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NATURALNE ZWIAZKI OGRANICZAJACE
WARTOSC ODZYWCZA NIEKTORYCH WARZYW

W zywieniu czlowieka znana jest powszechnie i doceniana rola wa-
rzyw Swiezych oraz wykonanych z nich konserw i przetwordéw. Stanowig
one bogate zrédlo witamin-i soli mineralnych. Jednak w produktach tych
zawarte sg rowniez zwigzki o charakterze ograniczajgcym wartos¢ zy-
wieniowg diety. Czynniki antyodzywcze stwierdzono przede wszystkim
w dwoch grupach warzyw, a mianowicie: w nasionach roslin strgczko-
wych oraz w warzywach z rodziny krzyzowych; chociaz nie sg od nich
wolne takze i inne gatunki. Zwigzki te wystepujg glownie w surowych
warzywach, jednak cze$¢ z nich pozostaje w produktach przygotowywa-
nych do bezposredniego spozycia, to znaczy po obrobce kulinarnej badz
technologicznej. |

7

Nasiona roslin strgczkowych

Do czynnikéw antyodzywczych, zawartych w nasionach roslin strg-
czkowych nalezg inhibitory trypsyny, ktore ograniczajg wykorzystanie
bialka przez tworzenie kompleksu inhibitor-trypsyna, blokujg dzialanie
enzymow proteolitycznych, wywolujg przerost trzustki oraz moga spowo-
dowaé¢ zahamowanie wzrostu konsumenta [1, 6, 19, 22, 31]. Badania wy-
kazaly zréznicowanie aktywnosci inhibitorow trypsyny, w zaleznosci od
gatunku i odmiany (tab. 1). Inhibitory trypsyny sa czynnikiem termola-
bilnym. Gotowanie w temperaturze 100°C powoduje znaczny spadek ich
aktywnos$ci, gdyz w zaleznosci od odmiany i gatunku wymnosi on od 81
do 100% wartosci poczatkowej. Natomiast sterylizacja byla przyczyng
calkowitej inaktywacji inhibitoréw. Wedlug Rackisa [23] nie ma koniecz-
nosci calkowitego niszczenia inhibitoréow trypsyny, aby unikng¢ nega-
tywnych skutkéw ich dzialania na organizm czltowieka. Liener [135] po-
daje, ze inhibitory trypsyny wyodrebniono réwniez z ziemniakéw, ku-
kurydzy, zyta, pszenicy i lucerny.

Kolejng grupa skladnikéw antyodzywczych nasion roslin straczko-
wych s3 taniny. Ich szkodliwosé polega na tworzeniu trudno przyswa-
jalnych lub nieprzyswajalnych komplekséw z bialkiem, zmniejszeniu
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Tabela 1

Aktywno$é inhibitoréow trypsyny w nasionach roslin strgczkowych surowych
t po obrbébce technologicznej

Jednostki aktywnosci/mg
biatka

Obnizenie
Wg autora Gatunek nasiona po | aktywnosci 9,

nasiona .
obrobce tech-
surowe nologicznej
Wronowski, 1986 | gotowanie w 100°C
groch 4,77—6,50 0,00—1,07 84—100
fasola 5,10—17,53 0,38—1,46 81—93
bob 5,13 0,29 94
Al Bakir, 1981 sterylizacja w 121°C
przez 30 min "
fasola 28,7 0,0 100
bbb 4,0 0,0 . 100 P
Newton, 1983 sterylizacja w 110—120°C
przez 20 min
groch ' 2,9 0,0 100
fasola 10,9—25,9 0,0 100
- b6b 0,5—25 0,0 100
soja - 21,1—64,5 0,0 100

przyswajalnosci weglowodanéw i zelaza, ponadto taniny moga zachowy-
wac sie¢ jak inhibitory enzymoéw: trypsyny, chymotrypsyny, amylazy
i lipazy. Newton [19] wykazal, ze taniny gromadzy sie przede wszystkim
w okrywie nasiennej. Rao [25] podaje, Ze usunie¢cie okrywy nasiennej
z nasion powoduje obnizenie zawartosci tanin o 83 do 97%. W przypadku
nasion bobu wystepuje zréznicowanie zawartosci tanin, w zaleznosci od
barwy kwiatow [19]. Odmiany bobu o kwiatach biatych zawierajg znacz-
nie mniej tanin w okrywie niz odmiany o kwiatach kolorowych (tab. 2).

Tabela 2

Rozmieszczenie tanin w mnasionach bobu, w % suchej masy, wedtug Newtona, 1983

. ; W okrywie fli & W calych
Odmiany o kwiatach nasiennej W liScieniach nasionach
Kolorowych 5,34—1T7,42 0,78—0,91 1,34—2,00

Bialych 0,32—0,51 0,74—0,88 0,75—0,81
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Wronowski [31] dla wybranych gatunkow i odmian roslin straczkowych,
uprawianych w Polsce, wymienia zawartosci kwasu taninowego w suchej
masie nasion od 0 do 0,91% (tab. 3). Ilosci te po moczeniu i gotowaniu
do konsystencji konsumpcyjnej obnizyly sie od 43% w nasionach soi do
catkowitego ich zaniku w nasionach grochu odmiany Opal.

Tabela 3

Zawartos¢ kwasu taninowego w surowych nasionach roslin strgczkowych
i po obrébce technologicznej, wedlug Wronowskiego, 1986

Kwas taninowy w 9, s.m.
Gatunek i odmiana I nasiona Zaw(gl;?(;gzceimvi 9,
S S po moczeniu
1 gotowaniu
Groch odm. Kaliski 0,19 0,06 68
Opal 0,06 0,00 100
Sum 0,25 0,12 52
Fasola odm. Piekny Jas 0,00 0,00 —
0,19 0,06 68
B6b odm. Hangdown 0,91 0,37 59
Soja odm. Progres 0,53 0,29 43

Prawie wszystkie nasiona roslin strgczkowych moga wywola¢ wzde-
cia. Czynnikiem powodujgcym wzdecie sg kilkucukrowce: rafinoza, sta-
chioza a niekiedy wystepuje ponadto ajugoza i werbaskoza. Organizm
ludzki nie posiada enzymu, ktéry méglby trawi¢ te cukry. Mikroflora
bakteryjna jelita grubego wytwarza enzym alfa galaktozydaze, ktéra ro-
woduje rozpad tych zwiazkow, w nastepstwie czego wytwarzaja sie gazy:
wodor, metan i dwutlenek wegla. Wywoluje to wzdecie a czasami takze
nudnosci i biegunki. Wedlug Kossona [11] nasiona roslin straczkowych
zawieraly w suchej masie od 3,2 do 5,2% rafinozy i stachiozy (tab. 4).

Tabela 4

Zawarto$¢ cukrow wzdeciogennych w masionach roslin strgczkowych,
w 9, suchej masy, wedtug Kossona, 1983

Gatunek Rafinoza ‘ Stachioza
Fasola g 1,0 42
Boéb 7 k 0,7 4,5
Groch o 1,0 24
Soczewica 0,5 2,7

Soja 1,4 2.2




72 Z. Listewska

Horbowicz [4] podaje, ze cukry wzdymajgce wystepuja rowniez w cebuli,
skorzonerze, cykorii, pasternaku, porze, pietruszce, kukurydzy i melonie.
Cukry te sg zwigzkami termostabilnymi. Mogg one ulega¢ rozkladowi
tworzgc inne cukry, nie posiadajace wlasciwosci gazotworczych, lecz prze-
de wszystkim sg wymywane podczas moczenia i gotowania. Jacorzynski
[5] wykazal, ze przy obrobce kulinarnej obnizalo sie od 16 do 75% zawar-
tosci cukrow powodujacych wzdecia. Kosson [11] pod wplywem tych sa-
mych zabiegow stwierdzil ubytek rafinozy i stachiozy siegajacy od 50 do
80 kilku procent (tab. 5). Calkowite usuniecie tych cukrow mozna uzyska¢

Tabela 5

Zmiany zawarto$ci cukréow wzdeciogennych spowodowane
moczeniem i gotowaniem h

Obnizenie zawartosci w 9

Wedlug autora Gatunek i odmiana
rafinoza stachioza razem
Jacorzynski, 1981 fasola 43
groch 16
soja 5
Kosson, 1983 fasola —
. odm. Piekny Jas cv 50 50
odm. Slowianka cv 85 83
odm. Biala
Wyborowa cv 70 75
odm. Igotomska cv 7 84

na drodze fermentacji. Wykorzystuja to Japonczycy produkujgc swoje na-
rodowe potrawy [26]. Liener [15] zwraca uwage na fakt, ze reakcja orga-
nizmu czlowieka po spozyciu nasion ro$lin strgczkowych jest sprawg in-
dywidualng.

U niektoérych osob po spozyciu pewnych odmian bobu mogg wystapic
wymioty, zapa$é czy zoltacza polgczona z niedokrwistoscig hemolityczng.
Sklonnos¢ ta ma podloze genetyczne i jest spowodowana niedoborem we
krwi enzymu dehydrogenazy-glukozo-6-fosforanu. Brak tego enzymu po-
woduje zmniejszenie odpornosci erytrocytow na dzialanie czynnikow he-
molizujacych i w konsekwencji dochodzi do rozpadu krwinek czerwonych.
Ten zesp6l chorobowy nazywany fawizmem stanowi problem w Poélnoc-
nej Afryce, Wloszech, Grecji i na Srodkowym Wschodzie. Newton [19]
podaje, ze nie we wszystkich grupach ludzi, ktérzy nie posiadali enzymu
dehydrogenazy-glukozo-6-fosforanu stwierdzono fawizm. Najbardziej po-
datne na fawizm sg dzieci:
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Mager [17] stwierdzil, ze przyczyng hemolizy erotrycytéw mogag by¢
glikozydy pirymidyny wystepujace w bobie: wicyna i konwicyna. We-
dlug roznych zrodet [3, 8, 14] zawarto$¢ wicyny w okolo 80 odmianach
bobu wahata sie od 0,45 do 0,90% suchej masy nasion, a konwicyny od
0,15 do 0,54% (tab. 6). Zawartos¢ glikozydow jest nizsza w dojrzatych

- Tabela 6

Zawarto$é wicyny ¢ konwicyny w nastonach i produktach z bobu,
w 9/, suchej masy

Rodzaj

produktu Razemn

Wicyna l Konwicyna

Wg autora I

Gardiner, 1982 nasiona
' 78 odm. 0,45—0,90 0,15—0,54

Lattanzio, 1983 nasiona
10 odm. 0,58 0,36

Kim, 1932 maka 0,94

koncentrat ‘
bialkowy 1,86

krochmal 0,66

nasionach niz w niedojrzatych. Lattanzio [14] podaje, Ze znaczna czesc
glikozydow jest wymywana z nasion podczas gotowania. Wedlug Kima
[8] w procesie produkcji koncentratu biatkowego glikozydy te w znacz-
nym stopniu przechodzg do wyrobu gotowego (tab. 6). Marquardt [18]
i Olsen [21] uwazaja jednak, ze w produktach bialkowych wystepujg
niewielkie ilosci glikozydéw. Wicyny i konwicyny nie wykazano nato-
miast w okrywie nasiennej. A jak podaje Kmiecik [10] okrywa nasienna
zawiera wiecej niz liScienie aminokwasow ograniczajgcych wartos¢ biolo-
giczng bialka bobu. Przemawia to za spozywaniem nasion bobu wraz
z okrywa. Marquardt [18] twierdzi, ze witamina E ostabia niekorzystne
dzialanie wicyny i konwicyny, a Olsen [21] poddaje w watpliwos¢ tok-
syczne dzialanie tych glikozydéw. Pod jednym wzgledem badacze sy
zgodni, ze prooplem wicyny i konwicyny moze by¢ rozwigzany jedynie
na drodze selekcji genetycznej [3, 14].

Kolejnym skladnikiem, obnizajgcym wartos¢ pokarmowg diety sa
zwigzki fitynowe. Wystepujg one w nasionach ro$lin stragczkowych i w
zbozach. Kwas fitynowy moze ogranicza¢ przyswajalnos¢ bialka tworzac
z nim kompleksy oraz trudno rozpuszczalne sole zwlaszcza z wapniem,
magnezem, zelazem, cynkiem i miedzig [9]. Lolas [16] w suche] masie
nasion fasoli wykazat od 0,5 do 1,6% kwasu fitynowego a Vose [30] w
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nasionach bobu 1,8%. Najwyzszg zawarto$¢ zwigzkow fitynowych stwier-
dzono w nasionach o pelnej dojrzalosci fizjologicznej [9]. Fityniany moga
byc¢ trawione dopiero w jelicie grubym przez mikroorganizmy wydziela-
jace enzym fitaze, lecz wchlanianie w tej czesci przewodu pokarmowego
juz sie nie odbywa. Ranhotra [24] jednak twierdzi, ze fityny nie maja
wplywu na przyswajalnos¢ wymienionych kationéw i fosforu. Kozlowska
[13] w badaniach prowadzonych in vitro nie wykazala zaleznosci pomie-
dzy obecnosScig fityn i strawnoscig biatka. Ponadto wykazano, ze fityny
ulegajg rozkladowi w wysokich temperaturach [27]. Niejednolito$é pogla-
dow wynika z faktu, ze organizm czlowieka jest zdolny przystosowac
sie do ograniczonej dostepnosci skladnik()w'mineralnych [9, 24, 27]. Nie-
ktorzy autorzy przypuszczajg, ze nadmiar kwasu fitynowego w zywnosci
nie wywiera ujemnych efektéw zywieniowych [24]. Jednak przy duzym
lub jednostronnym spozyciu nasion roslin strgczkowych a takze ich pro-
duktéw zalecane jest rownoczesne spozycie artykulow bogatych w sklad-
niki mineralne. W Polsce obecnie spozycie nasion roslin strgczkowych jest
bardzo niskie i wynosi okolo 1 kg rocznie na mieszkanca, wobec ilosci
zalecanej przez dietetykéw na poziomie okolo 3 kg [28].

Warzywa z rodziny krzyzowych _

We wszystkich warzywach z rodziny krzyzowych wystepujg tiogliko-
zydy [2], ich obecnos¢ niekiedy stwierdza sie rowniez w soi, fasoli, gro-
chu, cebuli [20]. Fenwick [2] podaje, ze calkowita zawartos¢ tioglikozy-
déw waha sie w bardzo szerokich granicach dla poszczegélnych gatunkow.
Zalezy ona ponadto od odmiany, warunkéw uprawy, klimatu i zabie-
gébw agrotechnicznych." Liczby przytoczone za cytowanym autorem [2] w
tabeli 7 pokazujg, Ze wyraznie najwiecej tych zwigzkéw znajduje sie
w kapuscie brukselskiej, nastepnie w bialej i czarnej rzodkwi, brokule,
kapuscie glowiastej bialej i czerwonej a wyraznie najmniej w kalafiorze
1 kalarepie. !

Pod wplywem enzymu myrozinazy w sprzyjajacych Warunkach
tym réwniez podczas obrobki kulinarnej i technologicznej warzyw, z nie-
aktywnych biologicznie tioglikozydow powstaja substancje antyodzywecze
o charakterze wolotwérczym [2, 12]. Sg to lotne badZz nielotne zwiazki
siarki: izotiocyjaniany, tiocyjaniany i goitron-L-5 winylooksazolidinotion.
Wedlug Ju [7] kalafor zawieral od 27 do 144 mg tiocyjanianéw w 100 g
suchej masy, a brokul od 63 do 95 mg.

Van Etten [29] podaje, ze kapusta glowiasta czerwona zawierata kil-
kakrotnie wiecej, niz kapusta glowiasta biala, najaktywniejszego zwiazku
o dzialaniu wolotwérczym jakim jest goitron (tab. 7). Kozlowska [12]
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dla warzyw uprawianych w Polsce wykazala najwieksza ilos¢ pochod-
nych tioglikozydow w jarmuzu i kapuscie brukselskiej, przy czym bardzo
duzo izotiocyjanianow zawieral jarmuz, ktéry — co nalezy podkreslic —
byt wolny od goitronu. Natomiast kapusta brukselska posiadala najwie-
cej tiocyjanianow. Wyraznie mniej pochodnych tioglikozydéow niz wymie-
nione gatunki zawieraly: kapusta glowiasta biala, brokut i kalafior, gdyz
ogolem okolo 10 mg w 100 g czesci jadalnych. Nastepna grupa warzyw:
rzodkiew czarna i biala oraz kalarepa posiadaly 6—7 mg tych zwigzkow,
a najmniej (okolo 3—4 mg) zanotowano w kapuscie pekinskiej i w rzod-
kiewce (tab. 7). Niemal we wszystkich warzywach, pochodzacych z wio-
sennego okresu wegetacji, obserwowano wyzszg ogolng ilos¢ substancji

Tabela 7
Zawarto$¢ tioglikozydow i ich pochodnych w warzywach,
mg/100 g Swiezej masy
Calkowita Pochodna tioglikozydow
Wg autora Gatunek Ztai“gzli'i%ié ) . '
zydow Ijzaor’ﬂgg’ - Trll(;gi];' ‘ Goitron
Fenwick kapusta
1983 brukselska 60—390
kap. gi. czerwona 41—120
kap. gt. biata 26—107
, brokut 45—148
kalafior 27—83
kalarepa 13—20
rzodkiew
czerwona 9—157
rzodkiew biala 7—201
Kozlowska jarmuz-kale 25,3 19,8 0.0
1971
kapusta
brukselska 9,2 26,3 7,0
kap. gi. biala 4,6—6,2 2,6 0,6—1,5
brokut-broccoli 2,0 7D 1.7
kalafior : 1,0 6,5 0,7
rzodkiew czarna 2,7 3,1 0,8
rzodkiew biala 1.7 42 0,6
kalarepa )
pekinska 0.8 2,8 0,3
rzodkiew 0,3 1,8 0,2
kap. gl. biala 1,81 0,37
Van Etten kap. gt

1980 czerwona 0,0 1,07
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wolotworczych anizeli w tych samych warzywach z uprawy jesiennej.
Wystapily takze roéznice w ilosci tioglikozydow w zaleznosci od roku ba-
dan [12]. Fenwick [2] ponadto zwraca uwage, ze poziom tych zwigzkow
zalezy od odmiany i zabiegow agrotechnicznych. W warunkach Polski
w najwieksze] 1losci, sposrod warzyw z rodziny krzyzowych, jest spozy-
wana kapusta glowiasta biala; dotyczy to postaci swiezej, gotowanej jak
1 kiszonej. Kozltowska [12] okre$lila zmiany zawartosci pochodnych tiogli-
kozydow spowodowane gotowaniem (rys. 1). Badania prowadzone z ka-
pustg glowiastg bialg i brokulem wykazaly, ze ugotowane warzywa za-
wieraly najmniej, w odniesieniu do ilosci wykazanej w surowecu, tiocy-
janianow a najwiecej goitronu. Przy czym znaczny procent zwagzkéw
wolotworczych przechodzil do wody podczas gotowania. Fenwick [2] po-
nadto podaje, ze stopien ich wyplukania zalezy od metody i czasu goto-
wania. Kozlowska [12] okre$lila réwniez zmiany zawartosci pochodnych
tioglikozydow w czasie przechowywania kapusty glowiastej bialej od-
miany Amager (rys. 1). Przechowywanie przez dwumiesieczny okres po-
wodcwalo spadek izotiocyjanianow i ticcyjanianéw, pod koniec przecho-
wywana obserwowano natomiast wzrost ilosci goitronu. Podczas kisze-
nia kapusty zmiany pochodnych tioglikozydow byly wieksze niz podczas
przechowywania (rys. 1). Najistotniejsze zmiany zanotowano po 10 dniach
fermentacji, przy czym bardzo znaczny spadek wystapil w ilosci izotio-
cyjanianow, wyraznie mniejszy w ilosci tiocyjanianow a zawartos¢ go-
1tronu wykazywala tendencje wzrostowg. Kapusta w przemysle warzyw-
no-miesnym jest wykorzystywana do wyrobu wielu popularnych konserw
typu bigos i golgbki. Proces utrwalania tych produktéw przebiega zwykle
w temperaturze zblizonej do, 120°C przez okolo 1 godzine. W konser-
wach tych zawartos¢ substancji wolotwoérczych byta niewielka [12]. Tak
wiec sterylizacje, w tym zawezonym zakresie, mozna uzna¢ za korzystna
pod wzgledem zywieniowym. Fenwick [2] zwraca uwage na fakt, ze
zmiany tioglikozydow zalezaly nie tylko od metody przetwarzania lecz
rowniez od partii materiatu. |

Zmiany tarczycy o charakterze zarowno strukturalnym jak i czyn-
nosciowym nie zalezg wylgcznie od zawartosci tioglikozydow, lecz takze
od ilosci w diecie jodu, magnezu, manganu, kobaltu, fluoru, chloru, bro-
mu, siarki a ponadto od zawartosci witamin A, B, C [12].

Inne warzywa

Do substancji antyodzywczych zaliczany jest rowniez kwas szczawio-
wy wystepujacy w szeregu warzywach, gdyz ogranicza przyswajalnosc
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po gotowaniu przez 30 min
after cooked for 30 min

kap.gt.biata - white cabbage brokut
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wapnia a przy jego braku rowniez zelaza i magnezu. Kwas szczawiowy
tworzy z wymienionymi pierwiastkami trudno przyswajalne szczawiany
wydalane z moczem lub kalem. Wiadomo, ze 45 mg kwasu szczawiowego
reaguje z 20 mg wapnia, w zwigzku z tym produkty, u ktérych stosunek
kwasu szczawiowegé do wapnia jest wyzszy od 2,25 dzialaja wybitnie
odwapniajgco. Wedlug Skorkowskiej [27] wyzszy od wymienionego sto-
sunek kwasu szczawiowego do wapnia byl w rabarbarze, szczawiu, szpi-
naku i buraku ¢wiklowym (tab. 8). Wykazano, ze witamina D zmniejsza
szkodliwy wplyw kwasu szczawiowego [27].

Tabela 8

Zawarto$§é kwasu szczawiowego i wapnia oraz wzajemny ich stosunek [27]

l | ygﬁiﬁﬁfk kwa
wasu
Gatunek szcg‘\zfv?gwy l Wapn szgéa;vvé(;)‘;?ag °
Rabarbar 805 45 18
Szczaw | 500 45 11
Szpinak 900 100 10
Burak ¢w. 610 110 6
Fasola 55 40 1,4
Pomidor 20 15 13
Marchew 30 40 i 0,8
Szparag l 7 40 0,2
Kapusta glowiasta biala 9 50 0,2
Kalafior 10 175 0,1

Oprocz omoéwionych substancji o charakterze antyodzywczym niektore
warzywa moga zawiera¢ zwigzki o dzialaniu alergicznym, antywitami-
ny, hemoglutyniny i saponiny [6, 15, 20, 22].

Raport Akademii Nauk Stanoéw Zjednoczonych podaje, ze zwigkszone
spozycie owocOw i warzyw przy zmniejszonym spoZyciu tluszezu wyraz-
nie ograniczylo zachorowania na raka. Naukowcy wyjasnili, ze nie jest
pewne czy pomocne w ochronie ludzi przed rakiem byly zawarte w owo-
cach i warzywach witaminy czy tez zwigzki nieodzywcze. Tak wigc rézno-
rodnoéé spozywanych pokarméw jest znaczacym gwarantem zdrowia.
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PANSTWOWE WYDAWNICTWO ROLNICZE I LESNE
POLECA KSIAZKE

STANISEAWA GRABOWSKIEGO

PROCESY REPRODUKCJI W GOSPODARSTWACH
INDYWIDUALNYCH

WARSZAWA 1991, NAKEAD 1500 EGZ., STRON 194, CENA ZE 15000 —

Jest to pierwsze wydanie publikacji, ktéora wedlug zamierzenia Autora
ma by¢ uzupeiniajgcg lekturg z dziedziny ekonomiki rolnictwa i polityki rol-
nej, przeznaczona dla studentéw kierunkéw ekonomicznych i rolniczych szkéi
wyzszych.

Tematyke ksigzki zawarl! Autor w pieciu rozdzialach. Przeprowadzona
w nich analize proceséw reprodukcji w gospodarstwach indywidualnych. Pod-
stawg do opracowania publikacji byly dane rachunkowosci rolnej z lat 1980—
1986 w 877 gospodarstwach indywidualnych.

W pierwszym rozdziale przeprowadzono analize teoretyczno-metodologicz-
nych podstaw reprodukcji w rolnictwie. Autor zwraca uwage na szczegdlne
cechy procesu reprodukcji w gospodarstwach indywidualnych w Polsce, jak
rowniez odtwarzanie czynnikéw produkcji (ziemi, silty roboczej, kapitatu).

W drugim rozdziale omoéwiono zdolno$é gospodarstw do reprodukciji.
Uwzgledniono zdolno$é gospodarstwa do reprodukcji (podano mierniki zasto-
sowania do omoéwienia zagadnienia). Przeprowadzono tez analize dynamicznej
zdolnosci gospodarstw do reprodukcji, zwigzek procesdOw reprodukcji z obsza-
rem gospodarstwa oraz zwigzek efektywnosci nakladéw z obszarem gospodar-
stwa. W koncowej czesci tego rozdzialu podano przestrzenne zroznicowanie
procesow reprodukcji. )

Trzeci obszerny rozdzial traktuje o czynnikach ksztaltujgcych zdolnosé
gospodarstw do reprodukcji. Na wstepie podano czynniki zewnetrzne i wewne-
trzne oraz przeprowadzono analize czynnikéw reprodukcji z uwzglednieniem
struktury produkcji, poziomu gospodarstwa, poziomu nakladow, zasobow sily
roboczej, wieku gospodarujgcego, poziom konsumpcji i jakosci gleb.

W czwartym rozdziale podano reprodukcje czastkowa. Jako produkcje
przyjeto: zywiec wieprzowy, zywiec wolowy, mleko i cztery podstawowe zbo-
za oraz ziemniaki. W dalszej cze$sci omoéwiono zwigzek reprodukecji czastko-
wej z obszarem gospodarstwa, zréznicowanie regionu oraz czynniki wewnetrz-
ne ksztattujace procesy reprodukcji czagstkowej (skala produkcji, zasoby sity
roboczej, jakos¢ gleb, poziom plonéw czterech zb6z).

Piaty rozdzial poswiecono wplywowi instrumentéw ekonomiczno-finan-
sowych na procesy reprodukcji. Autor analizuje ceny rolne (tempo zmian w
wielkosci produkcji rolnej w zaleznosci od cen, wplyw cen na optacalno$¢
produkcji), kredyty obcigzenia finansowe gospodarstw. Podsumowujac oma-
wiane zagadnienia Autor stwierdza, ze barierg proceséw reprodukcji w gos-
podarstwach indywidualnych sg: maly obszar gospodarstw, niedostateczna po-
daz dobr i ustug produkcyjnych, ceny rolné, kredyty i obcigzenia finansowe.

Ksigzka jest pozyteczng lekturg dla wszystkich interesujgcych sie eko-
nomikg rolnictwa i praktykg rolng. Zalecana takze dla bibliotek wojewddz-
kich, miejskich i gminnych. Mozna jg nabyé we wszystkich Ksiegarniach,
jak réwniez po nizszej cenie w punkcie sprzedazy Panstwowego Wydawni-
ctwa Rolniczego i Le$Snego w Warszawie, al. Jerozolimskie 28.




