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Trzeci Œrodkowoeuropejski Kongres ¯ywnoœci odby³ siê
w Princess Hotel w Sofii i zosta³ zorganizowany przez Bu³-
garsk¹ Spó³kê Przemys³ow¹ oraz Uniwersytet Techniczny
Sofii. W obradach Kongresu udzia³ wziê³o ponad 100 na-
ukowców i fachowców z bran¿y, reprezentuj¹cych oko³o
40 krajów z ca³ego œwiata. Mimo wyraŸnie zaznaczonej w
tytule geograficznej lokalizacji tego przedsiêwziêcia, nie
zabrak³o na nim uczestników zza oceanu (USA, Kanada), a
nawet z Japonii i Iranu. Du¿e zainteresowanie udzia³em w
Kongresie wykaza³y Turcja, £otwa, Wêgry oraz gospodarz
– Bu³garia. Polska by³a reprezentowana przez dwie Poli-
techniki: Wroc³awsk¹ i Szczeciñsk¹, oraz Przemys³owy In-
stytut Automatyki i Pomiarów (PIAP) z Warszawy.

Nietypowy dla po³owy maja, 33-stopniowy upa³ nie
sprzyja³ owocnej pracy Kongresu, ale skutecznie przypo-
mina³ o problemach przechowywania ¿ywnoœci, szczegól-
nie w okresie letnim.

Jako priorytetowe tematy Kongresu zg³oszono: smart
technologie, konkurencyjna produkcja i przechowalnictwo,
ci¹g³y monitoring jakoœci, logistyka oraz zarz¹dzanie ³añ-
cuchem ch³odniczym, zdrowa ¿ywnoœæ dla cz³owieka. W
ramach programu Kongresu odby³y siê Targi, w których
udzia³ wziê³o oko³o 20 bu³garskich i zagranicznych firm,
dzia³aj¹cych g³ównie w zakresie kontroli jakoœci ¿ywno-
œci. Wœród eksponentów nasz¹ uwagê zwrócili producenci
urz¹dzeñ ch³odniczych. By³y nimi bu³garskie firmy „Frigo
XM” – producent œrednio- i niskotemperaturowych szaf
ch³odniczych o pojemnoœci od 560 do 1250 litrów oraz
„InchFrigo” – dostawca wyposa¿enia hyper- i supermarke-
tów i producent sk³adanych komór ch³odniczych do prze-
chowywania i szybkiego zamro¿enia ¿ywnoœci, zgodnie z
wymogami europejskiego systemu jakoœci HACCP.

Przed rozpoczêciem pracy Kongresu, list powitalny od
Prezydenta Bu³garii Georgija Pyrwanowa odczyta³ Dorad-
ca Prezydenta, by³y minister rolnictwa K.Stami³ow. Z re-
feratem „Badania w zakresie technologii ¿ywnoœci, prowa-
dzone w ramach programów europejskich” wyst¹pi³ gene-
ralny dyrektor d/s badañ naukowych Eurokomisji pan
M.Hallen. Prezydent Europejskiej Federacji Technologii i
Nauk o ¯ywnoœci pan B.M.McKenna zaprezentowa³ refe-
rat p/t “Osi¹gniêcia technologii ch³odniczej i ich zastoso-
wania w przemyœle Œrodkowej i Wschodniej Europy”. Dy-
rektor Miêdzynarodowego Instytutu Ch³odnictwa D.Co-
lomb zaznajomi³ obecnych na sali z dzia³alnoœci¹ MICH,
zwi¹zan¹ z przechowaniem i transportem ¿ywnoœci. Profe-
sor K.Fikiin z Technicznego Uniwersytetu w Sofii skupi³
siê w swoim referacie na trendach rozwoju techniki ch³od-
niczej, alternatywnych Ÿród³ach “zimna”, stopniu zaawan-
sowania prac prowadzonych w tym kierunku. Jako najbar-

dziej obiecuj¹ce technologie wymieniono: ice-slurry, za-
mro¿enie przy wysokim ciœnieniu, obiegi powietrzne oraz
urz¹dzenia na nich bazuj¹ce, ch³odziarki wykorzystuj¹ce
efekt rezonansu magnetycznego, zjawiska magnetokalo-
ryczne i termoakustyczne. Pierwsz¹ w œwiecie przemys³ow¹
ch³odziarkê termoakustyczn¹ do produkcji lodu zbudowa-
no w USA i jest ona obecnie testowana w warunkach rze-
czywistych. Przedmówca równie¿ promowa³ projekt “Eu-
rocoldchain Initiative” (Inicjatywa europejskiego ³añcucha
ch³odniczego), w który jest ju¿ zaanga¿owanych wiele kra-
jów. Na ogó³ wyg³oszone w pierwszym dniu referaty mia³y
charakter przegl¹dowo-zapoznawczy i zbyt ogólny, zabra-
k³o w nich szczegó³ów technicznych. Natomiast kilka liczb,
które pad³y w tym dniu, jest wartych naszej uwagi. Przed
rozszerzeniem Unii Europejskiej udzia³ przemys³u spo¿yw-
czego w ogólnym produkcie unijnym piêtnastki wynosi³
13,6%, po wejœciu nowych cz³onków wrós³ o 1,9%, co jest
œwiadectwem wa¿nej roli krajów Œrodkowej Europy jako
producentów ¿ywnoœci. W 7 Ramowym Programie UE na
lata 2007-2011 na rozwój kierunku “Food Quality and Sa-
fety” (Jakoœæ i bezpieczeñstwo ¿ywnoœci) przeznaczono
685 mln euro. Dodatkowo 1,5 mld euro za³o¿ono w ra-
mach innego kierunku priorytetowego - „BioEconomy”.

 Interesuj¹ce propozycje rozwi¹zania ró¿norodnych pro-
blemów przechowywania i transportu ¿ywnoœci znalaz³y siê
w referatach, przedstawionych w nastêpnych dniach pracy
Kongresu i w ponad 120 posterach. Wybraliœmy dwa naj-
ciekawsze tematy, które pragniemy Pañstwu przybli¿yæ.

Pan Jivko Jelev po raz pierwszy publicznie ujawni³ wy-
niki wspólnej pracy kilku bu³garskich instytucji naukowych
i przemys³owych zwi¹zane z wykorzystaniem smart-tech-
nologii do oznakowania produktów ¿ywnoœciowych. G³ów-
nym celem tego opracowania jest ochrona (rynku?) ¿yw-
noœci przed podróbkami. Pierwsze pozytywne wyniki wdro-
¿enia metody opracowanej przez bu³garskich naukowców
uzyskano w dziedzinach oddalonych od ch³odnictwa. Za jej
pomoc¹ znakowano broñ, papiery wartoœciowe, banknoty.
Na czym polega ta metodyka ju¿ opatentowana w kilku kra-
jach? Wed³ug autorów istniej¹ dwa zasadniczo ró¿ne spo-
soby oznakowania. Pierwszy – to mikroperforacja, czyli
miniaturowy kryptogram, nanoszony za pomoc¹ lasera na
dowolny noœnik: papier, foliê, drewno, itp. Na etykietê pro-
duktu jest nanoszony widzialny oraz niewidzialny kod. W
ten sposób na powierzchni kilku centymetrów kwadrato-
wych mo¿na zapisaæ ca³¹ Bibliê. Na potwierdzenie tego faktu
zainteresowanym uczestnikom Kongresu prezentowano
ma³¹ ikonê drewnian¹ ze wspomnianym zapisem. Czêœcio-
we (nawet ponad 80%) uszkodzenie mikroperforacji nie
stanowi przeszkody do poprawnego odczytania kodu, gdy¿
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odpowiednie urz¹dzenie jest w stanie nie tylko z du¿¹ pre-
cyzj¹ okreœliæ lokalizacjê ka¿dej dziurki, ale równie¿ zi-
dentyfikowaæ jej kszta³t. Zdaniem autorów tego projektu,
jego wdro¿enie nie doprowadzi do zauwa¿alnego wzrostu
ceny sprzedawanego produktu, ale praktycznie uniemo¿li-
wi jego podróbkê przez nieuczciwych konkurentów. Drugi
sposób – to naniesienie kodu bezpoœrednio na produkt,
wykorzystuj¹c przy tym w³asnoœci informacyjne wody, za-
wartej w ka¿dym produkcie. Na temat odkrycia tego feno-
menu oraz jego zastosowañ niedawno pisaliœmy w TCHiK
(nr 8, 2005). Nad rozwojem tej technologii aktywnie pra-
cuje prof. A. Antonow z Centrum Badañ Psychofizycznych
Fenomenów w Blagoewgradzie. Uda³o mu siê opracowaæ
metodykê oraz oprzyrz¹dowanie do naniesienia i odczyta-
nia kodu. Wystarczy do tego mieæ kroplê wody o wielko-
œci tylko 0,05 ml. Do odczytania zapisanej na wodzie in-
formacji nale¿y porównaæ spektrogram elektromagnetycz-
ny naœwietlonej kropli z nie naœwietlonym wzorcem, aby
wyodrêbniæ naniesiony zapis na tle w³asnego „szumu in-
formacyjnego”. W odpowiednich grupach eksperckich
Eurokomisji obecnie jest rozpatrywany wniosek o zalece-
niu wykorzystania bu³garskiej metody oznakowania w ca-
³ej Unii Europejskiej.

Nie mniej sensacyjnie prezentowa³ siê referat D.Dimi-
trowa, R.Kiri³owa i K.Fikiina n/t „Mo¿liwoœci ch³odzenia
magnetokalorycznego przy jego wykorzystaniu w ³añcuchu
ch³odniczym”. By³ to przegl¹d osi¹gniêæ œwiatowych w tej
dziedzinie, gdzie prym wiod¹ japoñczycy. Badaj¹c nowe
stopy uzyskane na bazie manganu, uczonym uda³o siê uzy-
skaæ dobre wyniki sch³adzania bez u¿ycia zjawiska nadprze-
wodnictwa. Dotychczas za strefê wykorzystania tego spo-
sobu ch³odzenia uznawa³o siê zakres temperatur poni¿ej 4
K, czyli temperaturê ciek³ego helu. Teraz zaœ te urz¹dzenia
s¹ w stanie funkcjonowaæ w temperaturach pokojowych
przy natê¿eniu pola magnetycznego 5...10 Tesli. Na egzem-
plarzach doœwiadczalnych uzyskano obni¿enie temperatu-
ry o 10…15 K przy wydajnoœci ch³odniczej oko³o 50 W
oraz wspó³czynniku wydajnoœci ch³odniczej równym 6,0
(!!!). Jaka jest zasada dzia³ania tej ch³odziarki? W œrodku
konstrukcji (rys.1) znajduje siê magnes sta³y o mocy 0,8 T,
który pe³ni rolê wirnika. Naoko³o niego umieszczono po-
jemniki ze stopem magnetycznym (Gd

0.84
Dy

0.16
). W  poka-

zanym na rysunku urz¹dzeniu wykorzystano 4 grupy pojem-

ników z sumaryczn¹ mas¹ stopu oko³o 100 g. Magnes ob-
raca siê z ma³¹ prêdkoœci¹ (czêstotliwoœæ oko³o 0,1 Hz),
w efekcie czego po kolei nastêpuje zwarcie wirnika przez
pojemniki. Podczas oddzia³ywania pola magnetycznego na
pojedynczy pojemnik, w stopie powstaje ukierunkowana
orientacja dipoli. Temu procesowi towarzyszy wydziele-
nie ciep³a, które jest odprowadzane za pomoc¹ wody bie-
¿¹cej. Przy  wy³¹czaniu pola, tzn. po przemieszczeniu ma-
gnesu do nastêpnego pojemnika, chaotyczna orientacja di-
poli odnawia siê i w tym czasie ciep³o jest poch³aniane.
Aby wykorzystaæ ten ch³ód, nale¿y synchronicznie z nak³a-
daniem pola prze³¹czaæ strumienie noœników ciep³a. Nie-
w¹tpliwie, obecnoœæ du¿ej liczby sterowanych zaworów
elektromagnetycznych komplikuje budowê ch³odziarki,
niemniej ta niewygoda nie t³umi entuzjazmu badaczy.

Materia³y Kongresu opublikowano w postaci ksiêgi
abstraktów, zaœ na jesieñ zaplanowane jest rozes³anie pe³-
no tekstowych wersji wszystkich referatów na p³ycie CD
oraz publikacja wybranych referatów w czasopismach „Jo-
urnal of Food Engineering”, „Acta Alimentaria”, „Interna-
tional Journal of Refrigeration”. O prawo organizacji u sie-
bie za dwa lata nastêpnego Kongresu CEFood 2008 walcz¹
S³owacja i Chorwacja.

W dniach pracy Kongresu w Sofii odby³a siê jeszcze
jedna wa¿na uroczystoœæ: w samym centrum miasta konse-
krowano najwiêkszy w kraju nowo wybudowany Koœció³,
obok którego postawiono pomnik Jana Paw³a II.

Rys.1. Konstrukcja magnetokalorycznego urządzenia

chłodniczego z wirującym magnesem
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