PRZEMYSL SPOZYWCZY

poéwiecony sprawom technicznym i gospodarczym przemyslu spozywczego

Nr 1—2 o _ Styczen — Luty 1947 r. | Rok 1.

Od Zarzadu Giéwnego Stowarzyszenia InZynier6w
i Technikéw Przemysiu Spozywczego

Przywilejem, a jednoczesnie do " pewnego stopnia obowigzkiem Stowarzyszenia Inzynie-

row i Technikow jest wydawanie wlasnego oficjalnego organu fachowego.

Przywiléj ten jest stuszny, gdyz Stowarzyszenie nasze jest jedyng organizacjag, jednoczaca
wszystkich fachowcow, bez wzgledu na stopien przygotowania zawodowego i Wyksztalce-
nia, bez wzgledu na rodzaj i charakter wykonywanej pracy; od technika produkcji, poprzez
naukowy $wiat techniczny do pracownikéw i kierownikéw héjwstzych urzedéw panstwo-
wych.

Przywilej ten jednak pociaga za sobg powazne obowiazki; reprezentacji  wszystkich
warstw technicznych. Zupelny brak literatury fachowej w dziedzinie przemystu spozywcze-
go, hi_e201'ganizowane szkolnictwo zawodowe, roznorodno$¢ branz i ich struktury, koniecz-
noéé¢ opanowania catoksztattu zycia technicznego na wszystkich jego szczeblach, zahamowa-
nego w rozwoju przez zerwanie tgcznosci ze zdobyczami zagfanicy W okresie wojny - po-

teguja wielokrotnie zadania, jakie ma spelni¢ nasze Czasopismo +PRZEMYSE SPOZYWCZY"

Zarzad Stowarzyszenia, doceniajgc doniostos¢ zadania, powolat do komitetu redakcyjns-
go wybitnych fachowcow, zobowiagzujac wszystkich czionkéw stowarzyszenia do jaknajbar-

dziej zywej wspolpracy.

Oddajac pierwszy numer pisma do druku, wierzymy gteboko — iz wydawnictwo to wypeini
istniejgca, dotkliwg w pismiénnictwie fachowym luke i w znacznym si:opniu przyczyni sie do

tak pomyslnie zapoc‘za‘tkowanego rozwoju przemyshu spozywczego.



SPIS RZECZY

drukowanych w roczniku 1947 (1) czasopisma ,,Przemysl Spozywezy*

ARTYKULY.
' . Nr
Prof. Dr R. Barta — Organizacja naukowego ba-
dania i wspolpracy z przemysiem 12
Ini. P. Bojarski — O naukowej konserwacji zyw—
nosci 7—8, 11
Ini. P. Bojarski — Marnotrawstwo zywnosci 3—4
Inz. P. Bojarski—Walka z objawami marnotraw-
) stwa w przemysle spozywceczym 1—2
Ini. W. Bielicki — Zastosowanie pektyny do pro-
: dukcji skrzeplego syropu ziemniacza-
nego 1—2
Ini. W. Bielicki — Skojarzenie przemyslowedo
zastosowania ziemniakéw 5—6
Pr Z. Charlampowicz — Witaminy jako zwiazki - .
chemiczne 9—10
Ini, Z. Eckstein -— Ekstrakt drozdzowy i drozdze
jako srodek odizywczy 1—2
Inz. K, Gerlicz — Gospodarka cieplna w prze-
mysle- SROZywceczym 7—8
Ini. K. Gerlicz — Zagadmeme produkcji pektyn
_ w Polsce 11
Inz. J. Hattowski — Na marginesie prac nad
3-letnim planem gospodarczym przemy-
stlu spozywczego ' 9—10
Inz. J. Hattowski — Plan badain naukowych
przemysitu spozywczego - 3—14
Inz. J. Hattowski — Maslo polskie na rynku an-
gielskim w okresie przedwojennym 12
Inz, J. Hattowski — Uprawa roslin oleistych w
roku gospodarczym 1944-5-6 oraz jej ho-
. roskopy na przyszlosé 3—4
Inz. Z. Eckstein i I. Idzikowska—Badanie nad o-
trzymanlem plynnego ekstraktu drozdzo-
wego 9—10
Dr J. Janicki — Aktualne zagadmema miynar-
_skie _ ' 3—4
Tni. M. Kamienny — Loso$ morski 3—4
Mgr. Z. Klarner — Przemys! namiastek spozyw-
czych 12
Inz. S. Krupinski — ,;Whisky* — anahza i wta- .
snosci smakowe » 5—6
Inz, W. Kuleszynski — Obecna sytuaCJa W prze-
mysle konserwowym 7—38
Prof. A. Mering — Terminologia wytworow owo-
' cowych 5—6, 7T—8
Z. Miller — Aktualne zagadnienia Panstwowego
Przemystu Spozywczego 9—10, 11 i 12
Inz, W. Nahlik — Rozpoczecie eksportu przetwo-
réw miesnych — koniecznym postulatem
rolnictwa 3—4
Inz. W. Nahlik — Zagadnienie eksportu miesa
i jego przetwordow ' 9—10
Dr. Cz. Nowinski — Sytuacja ekonomiczna prze-
myshu spozywczego 7—8, 9—10
Dr Cz. Nowinski — Przemyst Spoiywezy w ra-
mach. planu 3-letniego 1—2
Pr Cz. Nowinski — Trzyletni plan badan nau-
kowych 5—6
"Inz. J. Osinska — Kiszenie ogorkéw 12
Ini. J. Osinska — Odpowietrzanie w przetwérst-
.wie owocowo-warzywnym. 9—10
- Prof. Dr Pijanowski — Zagadnienia badawcze w
- przetworstwie owocowo - warzywnym 1—2
Prof. Dr Pijanowski — Rozcienczanie i dostadza-
‘nie moszczow przy wyrobie win owoco-
"wych 11
Dr J. Rygielski — Wplyw czynmkow fizyko -
.chemicznych na. starzenie sie tluszczow
: i olejow 12
Mgr M. Rygielski — Odzyw1ame wspolczesne a
' ryby ‘ 5—6
Mgr R. Schillak — Zatruc1e botulinowe a prze- )
’ twory zywnosciowe 3—4
Mgr J. Staroﬁ—Wykorzystame odpadkéw poubo-
]owych 9—10

Cz. Swiechewski — Przyczynek do charaktery-
styki win na rynku warszawskim

Mgr A. Swiegcicki — Plan inwestycyjny Panstw.
Przemysiu Spozywczego w latach 1946-49

- J. Wilezek — Organizacja przemystu spozywcze-

go w Polsce
Mgr Z. Zidtkkowski — Spotdzielczy przemyst spo-
zywczy podlegty Wydz. Prod. ,,Spolem*

PRZEGLAD SWIATOWEGO PRZEMYSLU

ZYWNOSCIOWEGO.

Amerykanski eksport zywnosci w 1946-47 r.

Australijski przemyst konserwowy

Brytyjski Instytut Piekarski

Badania zywnosciowe w Instytucie Mellon‘a
w Pittsburgu

‘Browar w Carlssberg (Dania)

Drozdzownictwo w Szwecji

Drozdzownictwo w Danii

Eksport konserw miesnych Irlandii

Fabryka drozdzy pastewnych w Regens-
burgu

10. Filetowanie

(U. S. A)

11. Instytut technologow zywnosciowych -

12. Konserwy pomidorowe

13. Kontrola jakosci kapusty kiszonej (U.S A))

14. Laboratoria naukowe przemysiu spozywcze-

go w Anglii

Ll e i

oo

mechaniczne metoda

.15. Mrozone kielbasy

16. Ocena sity zelujacej pektyn (U. ‘s, A)
17.. Przetwornia miesna w Kijowie

18.. Produkcja miesa a D. D. T.

19. Przemyst zywnosciowy Indii

v 20, Przemyst spozywczy w Marokku

21. Swiatowy rynek miesny

22. Suszenie sokéow pod proznig (U. S. A)

23. Swiatowy poziom wyzywienia

24, Truskawki mrozone i suszone

25. .Tran z odpadkow rybnych (Poi. Afryka)

26. Wyposazenie mleczarskie z czeéci lotniczych
{Holandia)

27. Zywnosé przysziosei

.DZIAEL REFERATOWY.

Inz. R. Brokowski — Referaty prac zgloszonych
na 4-ity miedzynarodowy Kongres Mikro-
biologéw w ~Kopenhadze

Inz. J. Hattowski — Sposob otrzymywania prze-
cieru jablecznego zabezpieczajacy wita-
mine ,,C*

Inz. J. Hattowski — Nowe zrodia surowcéw bial- ,

kowo - ttuszczowych

Ini. S. Ostrowski — Produkcja zamrozonych
srodkow zywnosci w Ameryce

Inz, S. Ostrowski —
taksylowych na wartosé¢ pektyn

Inz. J. Paluch — Produkcja koncentratow wita-
miny ,,C*“ i surowca roslinnego

Mgr Z. Rzedowska—Konserwowanie owocow i ja-
rzyn przez zamrozenie

Inz. W. Rutkowski — Bielenie olejow i tluszczow

' . — Koloidy w przemysle spozyw-

czym

WIADOMOSCI BIEZACE.

Czionkowie Kolegium Redakcyjnego

Eksport mrozonych jaj

Jubileusz Dyr. H. Oppenheima

Kampania -‘gorzelnicza w r. 1947-48

Komisje ankietowe przemyslu spozywczego

. Rurs przetworow owoc¢. warzywnych w So-
pocie-: .
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7. Konferencje poswiecone niektéorym . zagad-
nieniom przetworstwa
rzywnego (Bydgoszcz 12. 1946 r.)

8. Konferencje przedstawicieli przemyshu ina-
uki w sprawie wzajemnego nawigzania
kontaktu (Wroctaw 1946)

9. Kurs dla kandydatéw na kierownikow i pra-
cownikow :osrodkow przetworuy ch (kom~
monity -lanning - lenters)

10. Konferencja winiarska w Centr. Zarz. Pan-

' stwowego Przem. Ferment.

11. Konferencje naukowe przetworstwa owoco-
wo - warzywnego w, Ministerstwie Roln.

12. Miedzynarodowa. konferencja w -Londynie

. ~do walki z marnotrawstwem. .

13. Miedzynarodowy Kongres Mikrobiologow w
Kopenhadze -, . .

14, Miedzynarodowy - Komitet. Przemystu Kon-
serwowego - )

15. Nowy sklep Panstwowego Przemystu Spo-
zywczego na Krak. Przedm.

16. Nowe fabryki margaryny w Polsce

17. Normy przetworcze w panstw. przemysle

‘ konserw i miesnym

18. Nadzwyczaja Komisja aktyw:za(‘n obrotu
rolniczo - spozywczego

19. Nomenklatura miesa

20. Nawiagzanie kontaktow z Czechostowacja

21. Nowy Wice-Minister dla spraw przemystu
spozywczego

22. Na marginesie akcji oszczqdn05c1owe1

.23. Odznaczenie zastuzonych pracownikow .Pas-
stwowego Przemysitu Spozywczego

24. Ogolnokrajowa wystawa panstw. przemystu
spozywczego w Warszawie

25. Posiedzenie miedzynarodowego stalego Ko-
mitetu przemystu konserwowego

26. Panstwowe Koedukacyjne Spoldzielcze Li-

ceum przetwérstwa oweocdéw i warzyw
w Sandomierzu w 1947-48

27. Rozwoj, przemyshu olejarskiego

28. Resort przemysiu spozywczego przechodzi
do Ministerstwa Przemysiu i Handlu

29. Szkolnictwo w przemysle spozywczym

30. Sprawozdanie z konferencji zywnosciowej
w Londynie

31. Samopomoc chlopska pragnie powiazas $ci-
slej przemyst zywnosciowy z rolnictwem

32, Stypendium w gorzelnictwie przemystowym

33. 3 tyg. kurs octowniczy dla majstrow

34. Wzrost konsumcji piwa i wina

35. Wystawa spotdzielczego przemysiu époiyw-

4 czego '

36. Wystawa opakowan w Paryzu

27. Wykonanie planu w panstwowym przemysle

. _ spozywcezym' we wrzesniu 1947 r.

38. Wystawa maszyn przemystu konserwowego

39. Zmiany personelu w Panstwowym Przemy-
sle Spozywczym

40. Z prac morskiego.laboratorium rybackiego
w Gdyni

42. Zjazg dyrektorow fabryk Panstw. Zjedn.

Przem. Surog. Kawy i namiastek Spo-- ’

; zywczych ~ .

43. Zebranie KomISJl ‘Naukowej Przem. Spoz.
oraz przedstawicieli sektora panstwowe-
go spo{dmelczego i prywatnego przemy-
stu spozywczego w sprawie badaa nau-
kowych .

44, Zjazd Mlkrobxologow Polskich w/Warszawie

45. Z Towarzystwa Ekonomicznego w Warsza-

~.
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Z ZAKELADOW AKADEMICKICH I INSTYTUTOW

. NAUKOWYCH.

Prof. Dr S. Koeppe — Wykaz prac wykonagnych
i wykonywanych w Zakladzie Technolo-
gii Przemysiu Miesnego i Artykutow Po-
chodzenia Zwierzecego (Szk. Gi. Gosp.
Wieisk.. Warszawa)

12

Prof. Pr E. Pijanowski — Wykaz prac wykona-
nych i wykonywanych w Zakladzie Tech-
nologii Zywnosci Szk. Gt. Gosp. Wlerk
Warszawa

Z PRAKTYKI LABORATORYJNEJ.

7. Grabowska — Metoda szybkiego oznaczania
trwatosci kolloidalnych skrzepow (gala-
ret)

Mgr M. Rygielski — Szybk1 sposob oznaczama
ttuszczow

Nr

9--10

5—6

11

MONOGRAYIE ZAKLEADOW I PRZEDSIEBIORSTW.

PRZEGLAD PISMIENNICTWA.

: . \
Inz. S. Ryehier —— Zaklady wytiworceze ,,Spolem* - .
w Kieltach 12
PRZEGLAD RYNKU.
Inz, J. Hattowski — Wykonanie planu w panst-
wowym przemysle spozywczym 9—10
. Wi ‘Koztowski — Ruch cen - 3—4
' . — Wyniki obrotéw sprzedazy wy- :
robow Panstwowego Przemyslu Spozyw-
czego w 1946 r. 5—6
Inz. W. Nahlik — Wiadomosci z*zagranicznych )
rynkéw miesnych 5—6
A Pollak — Uwagi nad konsumcja olejow ja-
dalnych 5—6
KRONIKA STOWARZYSZENIA TECHNIKOW
PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO.
1. Odezwa Slowarzyszenia Technikow Przemy-
siu Spozywczego w sprawie odbudowy
Warszawy 9—10
2. Prace Komisji Programowej Zarzadu Glow- :
nego 12.
3. Sprawozdanie z dnalalnosm Zarzgdu Glow-
nego / 1—2 5—6
4. Sprawozdanie oddzialu w Poznaniu 1—2, 3—4, 5—6
5. Sprawozdanie coddziatéw w Wroctawiu 3—4
— w Warszawie 3—4
— w Gdansku 3—4
— w Krakowie 5—6
6. Udziat Stow. Techn. Prz. Spoz. w Kongre-
sie Technikow Polskich w Katowicach 1—2
7. Wydawniciwo kalendarza Przemysiu Spo- )
zZywcezego 1—2
8. Wiadze poszczegélnych oddziatow stowarzy- '
szenia na 1947 r. 3—4

1—2, 5—86, 7—8, 9—I1¢

1. Czasopisma

2. Ksiazki 1—2, 3—4, 5—6, 7—8, 9—10, 11, 12
3. Przeglad czasopism 9—10, 11, 12
4. Recenzje 7—8, 9—10, 12

PYTANIA I ODPOWIEDZI.

1. Dlaczego warzywa poddaje sie blanszowaniu
przed zamykaniem-w puszkach ‘
2. Czy ogorki konserwowe moga by¢ w pusz-
kach nie lakierowanych
3. Jaki cel ma siarkowanie moszczu na poczat-
. ku fermentacji
4. Jak mozna zamoéwié rosyjska ksu;qu tech-
: niczna
5. Czy istnieja i jakie ograniczenia w 0broc1e
artykutami miesnymi.
6. W jaki sposéb wyznacza ceny Biuro Cen
Min. Przem. i Handlu
7. Gdzie mozna naby¢ prase do wytlaczania so-
kow owocewych oraz suszarki do owo-
cow i grzybow?
Gdzie mozna naby¢ troJfosforan sodu
Czy mozna ogoérki konserwowaé natrium
benzoicum A
10. W jaki sposob wyrabia sie¢ marmeladki
11. Gdzie mozna znalez¢ materialy gospodarcze
z zakresu przemystu spozywczego.

&
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0d Redakcji

Obserwujgc rynek wydawniczy notujemy, co
pewien czas pojawianie sig czasopism technicz-
nych. . Ukazat sie juz ,Przeglad Techniczny”,
.Przeglad Wlékienniczy”, , Przemyst Chemicz-
ny", ,Poradnik Mleczarski i Jajczarski", ..Prze-
glad Chemiczny" i t. p. Wéréd czasopism oma-
wiajacych
wszystkich przemysiow brakowalo pisma fa-
chowego przemystu spozywczego. Odczuwalis-

my wszyscy ten brak, pojawialy sie rdzne in--

spiracje wydawnicze, wreszcie z chwilg zorga-
nizowania Stowarzyszenia Technikéw Przemy-
stu Spozywczego jego Zarzad Giéwny na jed-
‘nym z pierwszych posiedzen postanowil wyda-
wacé czasopismo fachowe w formie miesieczni-
ka pod tytutem , Przemyst Spozywczy".

Powolana zostala Komisja Redakcyjna. Prze-

wodniczgcym Komisji zostat Inz. P. Wojcie-

~ szak. Sekretarzem Inz. J. Hattowski. Czlonkami
Komisji — Inz. W. Bielecki, Dr. Prof. E. Pija-
- nowski, Dr K. Kluczycki, Mgr H. Karczewska,
Inz. J. Paluch Inz. A. Stolarzewski, Mgr A.
- Swiecicki. : ‘

Redakcja i adininistracja czasopisma miesci
sie w Warszawie przy ul. Chocimskiej 14.

Zamiarem Komisji Redakcyjnej jest wyda-
wanie czasopisma o nastawieniu glownie tech-
nicznym. Nie beda nam réwniez obce ambicje
-naukowe. Uklad pisma przewiduje w kolejno-
sci: artykuly oryginalne, dziat referatowy, dziat
sprawozdawczy, dzial bibliograficzny oraz kro-
nike Stowarzyszenia Technikéw Przemyslu
Spozywczego.

Zerwanie kontaktu ze $wiatem technicznym
zagranicy przez okres 6-ciu lat wytworzylo
ogromng luk¢ w naszych wiadomosciach, tym-

bardziej, ze okupant nie dajac moznosci kon-

taktow zagranicznych, zamkna! réwnoczesnie
mozliwosci wszelkiej pracy badawczej w kraju.
Znany jest powszechnie fakt, iz w czasie okupa-
cji mogly zaledwie istnie¢ nieliczne laboratoria
analityczne a w szkotach technicznych typu li-
cealnego prowadzonych przez bylych profeso-

zagadnienia, techniczne prawie

réw wyzszych uczelni, Zabroniona byla wszel—
ka praca badawcza.

Dzis w odroazone]; derhokratycznej Polsce
otworzyly sig szerokie mozliwosci przed nauka

i technikg polskq. Lecz zdajemy sobie sprawe,

iz w obecnych warunkach odbudowy gospodar-
czej trudno jest odrobi¢ nietylko zniszczony
dorobek przedwojenny ale i uzupemlié¢ 6-cio
letnie braki okupacji. Dlatego dzis wazna jest

nietylko oryginalna praca naukowo-badawcza,

ale i prace kompilacyjne, sprawozdawcze i re-

~ feratywne. Szereg ludzi pracujacych naukowo

oraz praktycznie w przemysle ma moznos¢ spo-
radycznego kontaktu z zagranicg i otrzymywa-

" nia tak cennych dla nas wiadomosci z zakresu

nowoczesnej techniki. Obowigzkiem wiec tych
kolegow jest podzielenie sie uzyskanymi wia-
domosciami na tamach czasopism krajowych,
dostepnych dla kazdego pracowmka przemy—
siowego.

Przystepujac do wydawania_ czasopisma
»Przemyst Spozywczy” Komitet Redakcyjny
Zwraca sie z uprzejma prosba do Panéw Profe-

~ soréw oraz Kolegéw .o nadsylanie artykuléw

i wiadomosci, notatek bibliograficznych i refe-
ratowych. Materialy zamieszczone w czasopi-
émie sq honorowane do wysokosci zt 10.— od
wiersza. Wszelkie prace i pisma nalezy kiero-
wa¢ — Warszawa, Chocimska 14,. Redakcja
czasopisma ,,Przemyst Spozywczy".

Zwracajgc sie z powyzszym apelem Komitet
Redakcyjny zdaje sobie sprawe z istniejacych
jesli chodzi o wiedze techniczng tego przemy-
stu duzych trudnodci. Brak bibliotek, skromnie
wyposazone zaklady naukowe Szkot Wyz-
szych, brak laboratoriéw specjalnych i pracow- -
nikow naukowych nie sprzvja popularyzacji
i rozwojowi tej gatezi wiedzy. Tym powazniej-
sze jest nasze zadanie i tym wiekszy obowigzek
ﬁracy. Rozpoczynajac jag mamy pelne przeko-

. nanie, ze uzyskamy konieczng pomoc i wspot-

prace ze strony wszystkich kolegéw.

Komitet Redakéyjny.
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Dr CZESEAW NOWINSKI

Priemysl spOiywczy w ramach planu 3-Ielniego

(Przemowienie wygloszone przez radio w dniu 8 stycznia 1947 r.).

Rola przemysiu spozywczego w 3-latce, na-
zwanej przez Ministra Minca ,,3-latkg sytosci”,
z natury rzeczy nie moze by¢ mala. Dlatego tez
plan gospodarczy postawit przed przemysiem
spozywczym, zarowno w r. 1946, jak i w 3-leciu
47/49, zadania ambitne i powazne. Jednak, gdy
chodzi o planowanie ambicja nie wystarcza.
Plany muszg by¢ takze realne. Sprawdzianem
realnosci tych planow moga by¢ wyniki pracy
w r. 1946, ktory nie dawno dobiegt konca.

Cosmy osiagneli w przemysle spozywczym
w 1546 roku¢

Zacznijmy od przykladow.

W grudniu 1945 r. rozprowadzilismy drozdzy
430 ton. Przy tej ilosci drozdzy nie zdofalismy
zaspokoi¢ potrzeb krajowych, to tez ceny ici
na rynku ujawniaty nienormalne wahania od zi
400.— do 1.200.—. W grudniu 1940 r. wypro-
dukowallsmy w panstwowych zakiadach 1 roz-
prowadzilismy 830 ton, w spoidzieiczych ok.
1y ton, nasycilismy kompletnie rynek i cena
drozdzy nie argneia, pomlno przeuswigteczne]
tendencji zwyzkowej, uirzymujgc sig stale ok.
4,5 zt za deko, zgoanie z cena urzgaowg. len

podwojny wzrost produkcjl drozdzy w porow- '

naniu z grudniem 19Y4o r. nie jest wynikiem do-
raznego wysuku, chwilowego zrywu, lecz jest
lcgicznym nastepstwem pracy przemystu droz-
dzowego w Clggu catego roku. rrodukcja i zbyt

- drozdzy stale i systematycznie wzrastaiy.,

Wzmozenie zbytu spowodowane byio budowa
sprezystego aparatu handlowego, wyparciem
przemytu drozdzy z zagranicy, techniczng po-
prawa jakosci drozdzy i $wiadomg poiityka,
Zmierzajacg do utrzymania ceny. W wyniku te-
go wysiiku fabryki drozdzy, dericytowe jeszcze
na poczgtku roku, zaczety w LI potroczu dawac
powaziny dochod, plan zostal wykonany w
155%, ponadto za$ w formie akcyzy same fa-
bryki panstwowe wplacily do Skarbu Faustw.
zamiast przewidziane)} w budzecie kwoty 825
milj. zt — sume¢ 1 miliard 275 milj., t. zn. prawie
0 po! miliarda ztotych wiecej, niz przewidywat
preliminarz budzetowy.

Podobne wyniki pracy mozna bylo zaobser-
wowac w przemysle namiastek kawowych. Nie
drgnety ceny kawy zbozowej, pomimo ogolnej
tendencji zwyzkowej cen i zdrozenia podstawo-

wego surowca — zboza, Cwiartka ,Kawy z
dzbankiem'' Francka kosztowala niezmiennie
z} 20—, é¢wiartka , Enrilo’’ — zt 25.— ¢wiartka

~Mieszanki luksusowej” Bohma — 2z 18.—.
Rynek byl nasycony przez wytwory przemystu
kawowego wszystkich 3 sektoréw. Pomiedzy
sektorami odbywala sie rywalizacja o jakosé¢
kawy. Panstwowe Zjednoczenie Przemystu Ka-
wowego wykonato plan w 146%, zbywajgc sta-
le rosngcy ilo$¢ kawy. Tutaj rowniez dokonano
wielkiej pracy organizacyjnej tworzac sieé
handlowq, docierajagca do najdalszych zakat-

kow kraju. Niema w Polsce sklepu, ani sklepi-
ka spozywczego, ktorego okna wystawowego
nie ozdapiatyby ,Kawa z dzbankiem” Francka
lub ,,Mieszanka luksusowa" Bohma.

Powazne wyniki, aczkolwiek przy mniejszym
stopniu uporzgdkowania rynku, wykazat prze-
myst cukierniczy. Jego podstawowg zdobycza
byfo uirzymanie ceny masowych, popularnych
cukierkow w granicach ok. 300 zi za kg. Ry-
nek cukierkowy na skutek intensywnej konku-
rencji 3 sektorow, byt nieraz tak nasycony, ze
powstawaty trudnos¢i zbytu. Jednakowoz na-
sycenie nie byio rownomierne w cafymkraju, w
$ZCZegoInoscl wojewoaziwa blatostockie, lubel-
skie 1 rzeszowskie odczuwaiy brak stodyczy.
Stad mieusmy tak nienorrlaine zjawisko, ze w
oKresle przeuswligteczinyin, Kieuy popyt wzmogt
Sle W SLopniu przekraczajgcyil oczekiwama,
KUpCy pIzyjecdzdll Zze wscuounich poiacl Kraju
PO 2u—10 Kg CUKIEIKOW QO VVdlsSzdWY. LOles
ceny, populainycn CukKlerkow Osiggligly W ou-

Jlegiycn rejonacn kraju ouu—ouu. 41, 1aK Samno

Ilie 10zNa uwazac, aby wies pyid w siopniu ao-
statecznym zaopairzona w cusicfKl, Aparat

anAlowy cukiernictwa nDiewglpiiwle nieao-

magat. Natomiast jest zasiugd tegO przemysiu
utrzymanie ceny cukierKkow popuwdilyci na
granicy Kosziow wiasnych. cwentuaine straty,
aitpo przynajmniej brak zysku, pizelnyst cukici-
NICZY Ouwijas »O0ie Przez SruvOwdine cen luk-
susowycn caekOiaueK., KO 100z€ s0ule POZwOo-
uC 0d jeuZellie CZEKOLAUex, Liu§l IOWIIEZ Sig
PugOULIL Z 1C0 WYzSZg CeNg. dquzg, ze Kazuy
uzud takg poulykKe Cen za PiawliuiOwa.

W staaium aezorganizacji zastalismy prze-
myst winlarskKl w poczgtkach ub. roku. 1ym
WigKszy Jest sukces przemysiu winiarskiego,
Kwly W 1L poiroczu potirart wejsc na rynek
1 wycisngc na i powazfle piglio. Wyprodu-
KOwdiisIny 1 roZprowadziismy w 1L posroczu od.
1L tys. itr. wolipeu ao 144 tys, Itr. w uistopadzie
1 1os tys. Itr. w gruaniu. Zaznaczyia sl€ stata
poprawa jakosci win owocowych.: Szam-
pan zielonogorski, wino porzeczkowe, ,Mala-
ga” Ahgnicka, ,Extra Madera’ "kruszwicka,
zdobyiy sobie pozycje na rynku krajowym.
brzetamalismy uprzedzenie Kkonsumenta do
krajowego wina owocowego i stosowalisSmy
przy winach te samg polityke cen, jak i w cu-
kiernictwie. Popularne wino mozna byto kupic
w Poisce nawet w okresie plzedéwiqtecznym
w cenie od 180—250 zi za butelke. Nie nasyc1-
liSmy jeszcze dostatecznie rynku krajowego i
stad paradoksalne zjawisko: w sklepie pan-
slwowym wino w cenie dwiescie kilkadziesigt

- zlotych, w blisko po{ozonym sklep1e prywat-

nym to samo wino ponad 300 zi. Wina pan-
stwowe i spotdzielcze zaczqiy wypiera¢ znacz-
nie gorsze Jakosc1owo wina fabryk prywat-
nych i zmusity je skolei do podciagniecia
wzwyz swej jakosci. Rok ubiegly mozna smialo
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uwaza¢ za przelomowy w winiarstwie polskim.
Droga do utrwalenia pozycji win krajowych i
ich skuteczne] konkurencji z winami zagranicz-
nymi jest otwarta.

RzuciliSmy na rynek ogromne ilosci piwa,
ktorego gatunku przewaznie niema powodu si¢
wstydzi¢. Totez w ciggu roku znikto niepoko-
jace zjawisko, ktore wystgpowalo jeszcze w
pierwszych jego miesigcach, ze w odlegltych
miasteczkach i wsiach piwo sprzedawane byto
po 100-kilkadziesiat z} za litr. Spozycie piwa na
glowe ludnosci wynosito w 1946 r. 5,1 ltr, wow-
czas gdy w 1938 1. wynosito 4,3 ltr. Przekro-
czylismy wiec, zaledwie w rok po ukonczeniu
wojny, poziom konsumcji przedwojennej. Jest
tc niewatpliwy sukces przemyslu piwowarskie-
go. Natomiast nie udalo sie nam we wilasciwy
sposob opa.nowac wygorowanych zarobkow
posredmka. i restauratora. Piwo kosztuje loco

browar, po doliczeniu wszystkich kosztéw han-

dlowych, 23 zt za ltr. Do restauracji piwo becz-
kowe trafia w cenie ok. zt 30.—. Juz tu za-
robek posrednika, pomimo powaznych kosz-

tow transportu i rozlewu, jest niewatpliwie za

duzy. Jeszcze bardziej nienormalne jest to, ze
restaurator sprzedaje plwo przecietnie ze

100%-ym zarobkiem, tak ze koszt ¢wiartki pi-

wa, wg danych Urzedow Skarbowych wyhosi
przecigtnie w kraju zt 15— miejscami jednak
nawet zi 20.—. Przy prawidlowej kalkulacji
piwo powinno kosztowaé zt 12— éwiartka,
tak jak bylo sprzedawane na Wystawie Prze-
mystu Spoiywczego w Warszawie. Odcinek
wyszynkowy inicjatywy prywatnej nie spetnit
nalezycie swego zadania i utrudnit tym samym
rozpowszechnienie zdrowego napoju, jakim
jest piwo, ktoére mogloby czeSciowo przynaj-
mniej wyprze¢ nadmierne spozycie wodki,

W przemysle ziemniaczanym mozna zanoto-
wac, jako powazne osiggniecia, catkowite zao-
patrzenie giownego odbiorcy, przemystu wité-
kienniczego, w maczke kartoflang i nasy-
cenie rynku krajowego klejami, dekstrynag
i syropem. Natomiast za malo rzucono maczki
kartoflanej do sklepéw dia uzytku domowego.
W biezacym roku rynek bedzie i pod tym
wzgledem nasycony. Ceny syropu, dekstryny
i klejow nie ulegaty wahaniom, natomiast cena

maczki w sklepach, wobec nie zaspokOJema ,

rynku, nadmijernie zwyzkowala, tak ze gospo-
dynie mialy sluszny powod do narzekania.

Tych kilka przykladow wystarczy aby wy-

kaza¢, jak powazne sg osiggniecia przemystu

spozywczego W ciggu ubieglego roku. Ogélny
obrot panstwowego przemystu spozywczego
planowany byl w 1946 r. (z wyjgtkiem mtynow)
- w kwocie 10 miliardéw, wykonany w kwocie
szacunkowej 11,0 miliardow, a w stalych ce-
nach 1937, pomimo wielkich trudnosci surow-
cowych, 1mprow1zowane] sieci handlowej,
ograniczen wszelkiego rodzaju, wykonany zo-
stal w 102%. Mozna wigc $mialo twierdzi¢, ze
ambitny plan produkcji 1946 r. byl planem
realnym i nie obawia¢ sie, ze plan 3 -letni
w zakresie przemyshu spozywczego nie deZle
- wykonany.

Jakie sg zddanla tego planu w ramach 3-lat-
ki sytosci?

" proaukcji

Zadanie 1.

Ogolne zwiekszenie produkcji i doprowadze-
nie spozycla na giowe ludnosci ao granicy,
przewysszajacej poziom przedwojenny. W ro-
KU 1yaY oslggniemy Ysve przedwojennej pro-
dukcji przemysiu spozywczego, a jedynie w
miesnej bedziemy ponizej wy-
tworczosci przedwojennej, a to w zwigzku ze
spaakiem pogtowia bydta. ktore nie daje sig

- zrekonstruowac¢ -w tdk szybkim czasie. Z tego

wynika, ze w innych dziatach proaukcji spo-
ZYWcze) pIzewyzszymy -normy przedwojenne.

A wlec spozywallsmy w I. 1438 cuklerkow i

wyrobow cukierniczych za zt 3,85 na giowe
luanosci, w r. 194Y pedziemy spozywali-za zf
3,56 z tym jednak, Zze wobec zmniejszenia spo-
zycia wyrobow luksusowych, ilosciowo wyj-
azlemy ponad spozycie przedwojenne; makaro-
nu w t1y38 1. Za 49 gr na giowe ludnosci, w 1949
1. — za 79 gr; namiastek kawowych w 1938 r.
za 78 gr, na gtowe ludnosci, w r. 1949 — za 2 z1
U3 gr; drozdzy w r. 1938 za 37 gr na glowe
ludnosci, w r. 1949 — za 42 gr; piwa w r. 1938
za 1 zt 98 gr na glowe ludnosci, w r. 1949 — za
'zt 2,88; wyrobow maczno-kartoflanych w r.
1938 za 40 gr na glowe ludnosci, w 1949 r. za
49 gr; ryb w 1938 r. za 54 gr na gtowe ludnosci,
w 1949 r. za 2 zt 34 gr; przetworow owocowo-
warzywnycn w 1938 r. za 24 gr na gltowe lud-

‘nosci, w 1949 r. za 1 zt 58 gr; wina w 1938 r.
-za 54 gr na gtowe ludnosci, w 1949 r, za 45 gr;

octu w 1938 r. za 45 gr na gtowe ludnosci, w
1949 r. za 49 gr; ttuszczu w 1938 r. za 19 zt 40 gr
na gtowe ludnosci, w 1949 za 19 zi.

W ten sposéb przewyzszymy w 1949 r. w
przewazajgcej czesci artykuitow poziom kon-
sumcji przedwojennej. Zadanie to przemyst
spozywczy musi speini¢ w ramach 3-latki row-
niez i z tego powodu, ze wzrosnie znacznie w
tym okresie liczba ludno$ci miejskiej, ktéra w
wigkszym stopniu niz ludnos¢ wiejska spozy-
wa wytwory przemysiu spozywczego.

Zadanie to jest do osiggniecia jedynie przy
nalezytym rozwoju wszystkich sektorow i sci-
siej ich wspoipracy. Opracowanie form tej
wspolpracy jest na warsztacie Ministerstwa.

Zadanie 2.

Przemys!t spozywczy ma zapewni¢ catkowite
1 jaknajbardziej oszczedne wykorzystanie plo-
dow rolnych, stuzacych do wyzywienia ludno-
sci. Tq sama iloscig zboza, nasion oleistych,
‘'warzyw, owocow, runa lesnego itp. mozna go-
spodarowa¢ w sposgb rac;onalny i celowy,
albo téz w sposob rozrzutny i nieekonomiczny.
Mamy, niestety, do czynlenla w Polsce z mar-
notrawstwem surowcow rolnych i tu wyrasta-
ja przed przemystem spozywczym problemy o
duzej donhiostosci. Juz sam sposob przechowy-
wania produktéw rolnych, ktére tatwo ulega-
ig zepsuciu, moze zadecydowaé o powazinych
roznicach w ilosci produktéw zywnosciowych, .
stojacych do dyspozycji ludnosci: Z tego wzgle-
du polozono w planie trzyletnim duzy nacisk na
zagadnienie chlodni sktadowych.

Przed wojna Polska rozporzadzala chlodzonq
powierzchnig skladowg, w ktorej towary prze-
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chowywane byly w temperaturze ponizej 0°, w
ogolnej ilosci 27000 m* Wojna pozostawifa
nam chtodnie w stanie powaznej dewastacji.
Juz na 1 styczmia 1946 r. odbudowano 1v,0 tys.
m* powierzchni chtodzonej. Na 1 stycznia 1947
I., przekraczajac zakresiony pian, 0sigg-
nelismy 33 tys. m® WyszliSmy wigc ponaw
poziom przedwojenny. W koncu 3-latki bedzie-
my rozporzgdzac 4Y tys. m° powlerzchni, a
WIEC prawle dwa razy wigcej niz przed wojng.
W r. 194/ zostang zpudowane chioanie w Kato-
wicach 1 Lubunie, w nastepnych latach w Rze-
szowie, loruniu 1 blaiymstoku. racznie z istnie-
jacymi chiouniami powstanie gegsta siec, ktora
opsfugiwac bedzle Kraj Pprawliaiowo w pro-
mleniu OKoio iuv km od kazde) cnfodni, ze
szczegolnym uwzglgallenliem z jeune] strony
wlegKszycn 0sroakow Pproaukcjl roinej. z dru-
giej strony WwiekKszycn Osrodkow Konsumcyj-
nycn, jak np. worny >igsK, vvarszawa 1ud.
cngodnie skiauowe adjg powasllg 0s4CZ€UNoscC
1 zapoplegdjd MarNOouwawsiwl Caicg0 SZeregu
artyKuiow sposywezyeh  jaja, uugso, Iywy,
LUSZCZe, Nabiaf, Jarzyny, owoce 1ip.) PrZyiyi.
W ogoinej powlierzZoudl citoazone) ok. 20U tys.
m-, 1j. 4070 GO0SiL0SOwdlle vegUzZie dO cniodzenla
towarow w specjainie niskiej temperaturze, co
jest wacile pisy przecuowywaniu mi€sa, ryb

1tp. DzlgKl telnu po raz plerwszy zostanie w

Polsce rozwigzane w sposob racjonainy zagad-
nienie chiodni sKiaaowyci,

Niezaleznie oa tego przewidziana jest rozbu-
dowa transportu cinouniczego (wagony i auta),
chtodni rybnyeh, mstatacjl cniouniczych w po-
tgczeniu z haiami targowyill, CluouNL przy rzez-
niach, mleczarniach 1 1apryk loau. baicko nam
jeszcze bedzie nawet po 3-latce do sianu prze-

chowywania prouukiow spozywczycn, jaki ce-

chuje np. Stany 4jednoczone Aineryki, ale
plerwszy powazny Krok w walce z marnotraw-
stwem produkiow roinych bedzie w planie
3-letnim zrobiony. ‘
Drugim waznym problemem jest oszczedno$c
zboza przez nalezyta jego konserwacje, pirze-
WOz, wiasciwy przemiat 1 wiasciwy wypiek. Na

budowe elewatorow i magazynow zbozowych

plan gospodarczy przewiduje w jednym 1947 r.
175 milj. zt, na remont i usprawnienie miynow,
_piekarni i kaszarni'—- w ciagu trzech lat 47—49
-— 670 milj. ztotych. Zaostrzony bedzie nadzor
nad prawidiowym przemialem mgki, $cigany w
1947 r. wypiek biatych butek, trwac¢ bedzie
walka o usprawnienie wypieku chleba.

Karygodne marnotrawstwo moglismy stwier-
dzi¢ w ub. r. w zakresie warzyw, a zwlaszcza
owocow. Ani spoildzielczos¢, ani inicjatywa
prywatna nie potrafily w sposob nalezyty zor-
. ganizowac skupu warzyw, owocéw, a zwlaszcza
zbioru runa lesnego. Nie mozemy sobie w na-
stepnych latach pozwoli¢ na takie marnotraw-
stwo produktow, waznych dla wyzywienia i
zdrowia ludnosci.

Nie mozemy sobie pozwoli¢ na to, by gnity
ogorki, marnowaty sie jabtka odpadkowe, mali-
ny, truskawki, by w catych potaciach kraju nie
odbyty sie w nalezyty sposob zorganizowane
zbiory jagod i grzybéw. Przemyslt spozywczy
pozwala zachowa¢ wartosci odzywcze owocow

1 warzyw w najrozmaitszych postaciach: przez:
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suszenie, mrozenie, konserwowanie w weckach,
solenie, wytlaczanie i konserwowanie sokow,
przetworstwo marmeladowe itp. W chwili
obecnej kupi¢ mozna w handlu kg suszo-

nych jabtek za 220 zi, wowczas gdy kg sSwie-

zych jablek kosztuje ok. 250 zl, przyczem du-
za czes¢ jablek, przechowywanych w stanie
$wiezym, marnuje sie i wogole nie dochodzi do
konsumenta. Dilatego tez plan gospodarczy’
przewiduje w r. 1947: 1 milj. 100 tys. kg suszo-
nych owocoéw 1 warzyw i liczbe te powigksza
znacznie w nastepnych latach planu; 2 milj. kg
ogorkow, 18 milj. kapusty kiszonej, 7 milj. 600
tys. kg. marmelady, 2 milij. 400 tys. kg konserw
cwocowych. Ponadto przewmywan@ jest inten-
sywne wykorzystanie owocow do wytworstwa
winiarskiego z tym, ze w r. 1947 bedziemy prze-
cietnie produkowac¢ ok. 140 tys. litrow wina
miesiecznie a w r. 1949 osiggniemy 83% przed-
wojennej konsumcji wina.

woiejnyi probiemem oszczedne] goapodarlq
jesi racjonaine wykorzystanie oupaukow prze-
mysiu spozywczego. Oapaakl e praede Wszyst--
ki naaajg si¢ jako wysOKOwarlosclowa pasza
dia bydia, Ktorej powazny brak oaczuwa sig¢ w
Foisce. 4 oupaukow produxc)i piwowarskiej og-
aziemy rocznie uzyskiwac o cys. ton platka; z
UUPAUKOW  U104ULY  PIzy  pPLOuuKCjl piwa,
bqumemy wyfdoiall resciwg passt; zZ Wytio-
CZYyD OWOCOw yui — Cenny piouunt — pektyng;
Z oupaukow pizy WYliaCzaiiu 1, railnowamu
Cleju — ldyuwiu 1 Proszek ao praia, a makuci
OicjarsKl, JaKO WarlOSClOWa pdszg ula bydia; z

‘OUpPdUKOW rywnycn — macCzikKe Kosing 1iip.

Ladanie 3.

‘Wwprowadzenie nowych rodzajow waznych
dia zdrowla artykuiow spozywczych.

INie jest w roisce nalesycle doceniany plyn-
ny owoc. Konsumcja jego przed wojng byta
munimaina, W r. 194b wprowadzono poraz
pierwszy wigksze partie piynnego owocu na
tyneg. wW nasiepnycn latach beuziemy zwigk-

szail produkcje, tak ze w 1949 r, dojdziemy do

t muy. 200 tys. lir. ptynnego owocu rocznie.

~ W 1940 r. wprowadziiismy rowniez na rynek

ekstrakt drozdzowy o duzej zawartosci biatka
1 witamin B. B\iamemy w nastepnych latach

zwiekszali produkcje i popularyzowali spozycie
itego wysokowartosciowego srodka odzywcze-
¢0. bedziemy takZze przez popuiaryzacje naj-
rozmaitszych form konserwowania ryby zwiek-
szail spozycie tego cennego srodka odzywcze-
g0, obfitujgcego w biatko i witaminy D.

Zadanie 4.

Utatwienie pracy gospodyni domowej. Trady-
cyjnie prowadzona kuchnia wymaga od gospo-
dyni duzych wysitkéw, i absorbuje wiekszg
Cz€SC jej czasu. Zadaniem przemysiu Spozyw-

. czego jest wyzwolenie kobiety polskiej z nie-

woli kuchennej. Przez uzywanie dobrych i za-
chowujacych wartosci odzywcze konserw mie-
snych, rybnych i jarzynowo-owocowych, su-
szOw, ptodow solonych, kiszonych, marynowa-
nvch, przez stosowanie najrozmaitszych namia-
stek, bulionéw, kostek, fabrycznego makaronu
itp., mozna znakomicie skroci¢ czas, poswig- -
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cany zajeciom kuchennym, pozwoli¢ kobiecie
zuzytkowaé go racjonalniej, z pozytkiem dla
ogolnej wytworczosci narodowej. Zagadnienie
to jest tym bardziej wazne, ze w ostatnim roku
planu bedziemy odczuwaé powazny brak sit ro-
boczych, tak ze kazda godzina kobiety, oszcze-

dzona na bezproduktywnej pracy w kuchni, be- -

dzie zuzyta w sposob pozyteczny dla catosci
spoleczenstwa.

Zadanie 5.

Zwiekszenie dochodu Skarbu Panstwa. Juz w
r. 1946 wptaciliSmy do Skarbu Panstwa z tytu-
tu akcyzy od drozdzy, piwa i syropu, ok. 1 mi-
liarda 800 milj. ztotych. Przez zwigkszenie zby-
tu drozdzy, piwa, syropu, wina, zostanie zwigk-
szony w nastepnych latach dochod Skarbu Pan-
stwa z tytulu akcyzy. Ponadto z tytulu zyskow
samego przemysiu panstwowego wptacamy za
1946 r. ok. 1 miliarda zi, w nastepnych latach,
w miare zwiekszania sie produkcji, kwoty co-
raz wieksze.

J. WILCZEK

PRZEMYSE SPOZYWCZY

Zadanie 6.

Przygotowanie eksportu wytworéw przemy-
stu spozywczego.

W obecnym okreésie tradnosci aprowizacyj-
nych, eksport ten musi by¢ z natury rzeczy mi-
nimalny, napiete juz jednak tranzakcje pozwa-

- laja liczy¢ na powazny eksport drozdzy, cukier-

kow, stodu piwowarskiego suszéw, maczki
ziemniaczanej i wreszcie konserw migsnych,
ktorych eksport stanowil przed wojng 10%
ogolnego polskiego eksportu.

Rozlegle, powazne i c1qzk1e sq zadania prze-
mystu spozywczego w ramach planu 3-letniego.
Sukces roku 1946 — wykonanie planu i utrzy-
manie cen w-szeregu artukulow’ na wilasciwym
poziomie, pozwala spodziewac sig, ze i plan
J-letni, przy skoordynowanej pracy wszystkich
sektorow — panstwowego, spoétdzielczego i pry-
watnego — bedzie w calosci wykonany.

Organizacja przemystu spozywczego w Poisce_

Zarzadzeniami Ministra Aprowizacji i Han-
dlu z dnia 30 wrzesnia 1946 r. (Dz. Urz.
Nr 14, poz. 92, 93, 94) istniejacy dotad na pra-
wach Departamentu Centralny Zarzad Painstwo-
wego Przemysitu Spozywczego (C. 4. P. P. S.)
przeorganizowany zostat na 3 Centralne Za-
1"zqdy |

1) Centralny Zarzad Panstwowego Przemy-
stu Spozywczego,

2) Centralny Zarzad Panstwowego Przemy-
stu Fermentacyjnego, .

3) Centralny Zarzad Panstwowego Przemy-
- slu Konserwowego.

Nowe te jednostki zostaly skomerqahzowa-
ne i podlegajg wpisowi do rejestru handlowe-

go. Rownolegle osobne zarzadzenie zlikwido-

wato ,Biuro Podsekretarza Stanu’ dla Spraw
Przemystu Spozywczego'', tworzgc w jego miej-
sce ,Biuro Ekonomiczne Przemysiu Spozyw-
czego', organ dzialajgcy na prawach Departa-
mentu, ktoérego celem jest ,,opracowywanie i
opiniowanie zagadnien ekonomicznych, organi-
zacyjnych i prawnych przemyslu Spozywcze-
g£o’,

Fakty te rozpoczynajq trzecie z kolei stadium
organizacji przemystu spozywczego, stadium
wymka]qce konsekwentnie 2z -dynamicznego
jego rozwoju.

L P1erwszy okres organizacyjny, rozpoczy-
najacy sie dla poszczegolnych dzielnic Polski
z dniem ich uwolnienia, mozna okresli¢ lapi-
darnie okresem rozpoznawania i opanowywa-
nia terenu. Byl to okres cigzki. Brak jasno
sprecyzowanych norm prawnych i organiza-
cyinych przy jednoczesnym braku srodkow
technicznych i utrudnionej tgcznosci, hamowat
W znacznym stopniu prace centralnych osrod-
kow dvsnazvevinvceh w terenie. Zrozumialvin

jest przez to, Ze organizacja pierwszych Zjedno-
czen branzowych opiera¢ sie musiala na silnie
rozbudowanych ekspozyturach terenowych,

(Zjednoczenia Rejonowe) bez ktérych wptyw na
prace poszczegolnych fabryk bylby fikcyjny.

W okresie tym powolano w Ministerstwie
Aprowizacji i Handlu Podsekretariat -Stanu
dla Spraw Przemyslu Spozywczego i zorganizo-
wano Departament Przemyshu Spozywczego,
majacy realizowa¢ polityke Rzadu we wszyst-
kich sektorach tego przemystu: panstwowym
spéldzielczym, komunalnym i prywatnym.
Dzialalno$é tego Departamentu trwajaca do
konca roku 1946 zamyka pierwszy okres orga-
mzacyjny W czasie tym zarzadzeniami specjal-
nymi ukonstytuowano formalnie 10 Zjednoczen
branzowych i sformulowano ich statuty. Byly_
to:

l

1) Panstwowe ZJednoczeme Przemystu Cu-
Kierniczego;

2) Panstwowe Zjednoczenie Przemyslu Droz-
dzowego;

3) Panstwowe
Chlodniczego; :

~4) Panstwowe Z]ednoczeme Przemystu Kon-
serwowego;

5) Panstwowe Zjednoczenie Przemyshu Miyn-
sko - Piekarnianego;

6) Panstwowe Zjednoczenie Przemystu Ole-
jarskiego;

7) Panstwowe Zjednoczenie Przemysiu Piwo-
warsko - Slodowniczego;

8) Panstwowe Zjednoczenie Przemystu Suro-
gatow Kawowych i Namiastek Spozywczych;

9) Panstwowe Zjednoczenie Przemystu Wi-
niarskiego;

10) Panstwowe
Ziemniaczanego.

Zjednoczenie Przemystu

Z jednoczem‘e Przemystu
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W okresie tym Zjednoczeme pojeto jako
n2wigzek przedsiebiorstw i zakladéw przemy-

stowych panstwowych, oraz znajdujacych sie

pod zarzadem panstwowym powolany do nad-
Zzoru i koordvnacji dziatalnosci gospodarczej
tych przedsiebiorstw".

II. Odradzajgce sie intensywnie ZYCle gospo-
darcze stworzylo dla przemvslu SPOZYWCZego
warunki szybkiego rozwoju. Biorac jednak pod
uwage interesy ogélno-gospodarcze kraju, oka-
zalo sie rychlo, ze précz ingerencii czysto orga-
nizacyjnej Panstwowy Przemyst Spozywczy
wymaga $wiadomego i energicznego, central-
nego kierownictwa ekonomicznego. Istniejgcy
Departament Przemystu Spozywczego obejmu-
jac zakresem swego dziatania prdécz przéemysiu
nanstwowego jeszcze sektor spoéldzielczy czy
komunalny i prywatny nie moégt podolac zada-
niu. W grudniu. 1945 r. przystapiono wiec do
formutowania pierwszego w gospodarce Pol-
ski ,Planu gospodarczego Panstwowego Prze-
mystu Spozywczego na rok 1946 i réwnocze-
énie przeorganizowano Departament Przemystu
Spozywczego na Departament Mieiscowego
Przemyshut Spozywczego osraniczaiac jego
kompetencje tylko do sektoréw: spétdzielcze-
go, komunalnego, panstwoweso o charakterze
miejscowym i prywatnego. Dla Kkluczowego
przemyshi panstwowego, ’
10-ciu Zjednoczeniach branzowvch powolano
jako -Departament oddzielny C. Z. P. P. S. Gdv
w okresie pierwszyvm opracowvwanie i organi-
zowanie terenu wymagalo silnie rozbudowa-
‘nvch Ziednoczen reionowvych. to teraz przeciw-
nie, realizowanie planu gospodarczego wyma-
galo konstrukcii organizacvinei bardziei zwar-
tei i zcentralizowanej. We wszvystkich 7iedno-
czeniach branzowych widzimv tez od teso mo-
mentu dazno$¢ do maksymalnego redukowania
zbednvch ogniw organizacvinvch (centralizacia
administracyjna) i daznos¢ do jaknajswobod-

Pref. Br EUGENIUSZ PIJANOWSKI

zorganizowanego w .

niejszego dzialania ekonomicznego, wyraiajq-
cego sie planowym dysponowaniem kapitalem

~ obrotowym, organizowaniem wlasnych Central

Handlowvych i centralnym kierowaniem polity-
kg cen. Drugi ten okres pokrvwajacy sie z okre-
sem dzialania Centralnego Zarzadu Przemyshu
Spozywczego nazwal mozna okresem ,normali-
zowania funkcyj i form"”. Wprowadzono jedno-
lita ksiegowos$¢, zasady jednolitego planowa-
nia, jednolity system zapisu produkcyjnego.
Z drugiej strony zcentralizowano zaopatrzenie
i przerzucono problem zbvtu z fabryk produku-
jgcych na Zjednoczenia. Jest to czeSciowa rea-
lizacja tendencji skomercjalizowania sie Zjed-"
noczen.

ITT. Po stworzeniu ogdélnych podstaw nor-
matywnych nalezalo konsekwentnie poglebiac
problematvke ekonomiczna Przemystu Snozyw-
czeoo i tutai C. Z. P. P. S. tak. jak w swoim ¢za-
sie Departament Przemyshi Spozywczego, oka-
zal sie w praktvce jednostkg o zbyt szerokim
zakresie dziatania, aby mogt sprosta¢ nowemu
zadaniu. Z dniem 1 pazdziernika C. Z. P. P. S.
zostal przeorganizowany na 3 Centralne Zarza-
dv: Spozvwczy, Fermentacyiny i Konserwowv.
Jednostki te zostalv skomercjalizowane i maija

- mozno$¢ jaknaiswobodnieiszego dzialania eko-

nomicznego. Czynnik normatvwny, ,Biuro
Fkonomiczne Przemyshi Spozvwcezeoo”, nasta-
wiony jest na naipowazniejsza problematvke
og6lno-ekonomiczna. Powyzsza struktura orga-
nizacvina zrealizowala szczeodlnie zasade mak-
svmalnei oszczednosci. Wyveliminowano zbedne
osniwa organizacyine, skoncentrowano czvn-
nosci jednorodne, uproszczono i jednoczeénie
usprawniono anarat administracviny. Reorgani-
7acia ta, konsekwentnie wvnikajaca z ootrzeb
i tendencyj rozwoiowvch Przemvslu Spozvw-
¢7ego, niewatpliwie przvezvni sie do dalszeoo
usorawnienia pracy tego, tak dla gospodarki
Danstwowe] Waznego sektoru.

Zagadnienie badawcze w przetwérstwie
OWO0COWO-warzywnym®)

. W ciagu ostatnich 10-ciu lat przemyst spo-

zywczy, a w tym i technologia owocow i wa-

rzyw, dokonaly wielkich postepow, zwlaszcza
w stanach Zjednoczonych A. P., gdzie wymaga-
nia okresu wojennego spotegowaly inwencje
technikéw do dalszych udoskonalen w kierun-
ku przys$pieszenia przerobu, podniesienia war-
tosci smakowej i odzywczej oraz dla podnie-
sienia trwatosci przetworow..

Swe osiggniecia przetworstwo krajow poste-
powych zawdziecza w duzej mierze instytu-
cjom badawczym, ktoérych stosunkowo wyso-
kie koszta utrzymania sg jednak niewspdimier-

*) Referat wygloszony w dniu 14.XII ub. r. w In-
stytucie Technologii Rolne} i Zywnosciowej P,I.N. G. W.
na konferencji, po§wieconej sprawom technicznym prze-
tworstwa owocewego i warzywniczego.

nie nt skie wobec korzysci gospodarczych, jakie
kraj osigga przez wyzyskiwanie na. skale prak-

- -tyczng wynikéw badan naukcwych. Dla obo-
polnych korzysci konieczne jest jednak, aby

praca badawczo-naukowa odbywata sie w kon-
takcie z przemystem, tj. 'aby pracownie nau-
kowe swiadome byly potrzeb i bolagczek $swiata
praktycznego, oraz z drugiej strony, aby prze-
myst zainteresowany byl w osiagnieciach pra-
cowni badawczych, przyczyniajac sie do wy-
posazenia pracowni i subsydiowania prac do-
swiadczalnych.

W niniejszym referacie pragne poruszy¢ nie-
ktore zagadnienia zwigzane z przechowaniem
lub przerobem owocow i warzyw, bedace przed-
miotem badan zagranica, dalej — wysungc
pewne tematy, ktére uwazalbym za aktualne
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dla naszego przetworstwa-i wreszcie — podzie-
li¢ sie skromnymi wynikami prac i obserwa-
cyj, jakie poczymllsmy na terenie Zakladow:
Mikrobiologii i Przemystu Rolnego oraz Tech-
nologii Zywnosci S. G. G. W. w ostatnich la-
tach.

A. O niektérych osiagnieciach i aktualnych
zagadnieniach technologii owocdéw i warzyw
zagranica.

Bezprzecznie uznaé¢ nalezy, ze najwiekszych
postepow dokohano oraz najwiecej prac ba-
dawczych w ostatnich latach przeprowadzono
w Stanach Zjedn.

Dommu]q tam obecnie 7agadmema zwmzane
z zamrazaniem Zywnos$ci. Powszechnie juz przy-
ieto zasade szybkiego zamrazania do—15—30°C,
ktgre pozwala uzyska¢ drobno-krystaliczna
strukture lodu, przez co tkanki roglinne nie
ulegaja rozrywaniu i dzieki czemu po odmroze-
niu nie sa sktonne do oddawania soku. Z zamra-
zalnictwa korzystaja masv ludnosci przez reali-
zacje w poteznej skali zasadv tzw. lockers
(skrytek), odzie za nieduza oplata roczna mozna
przechowywaé¢ w stanie zamrozonym, w drob-
nych opakowaniach 50 kg lub wiecej produktéw
zywnosciowych. Jak ocenia Seabrook (1946),
ilo§¢ zamrozonej zywnoéci (w tym gléwnie
owocow i warzyw) w 1955 r! ma wynosi¢ juz
okoto 3 niiliardéw funtéw, wobec 784 milionéw
funtéw zamrozonej zywnosci w 1945 r. Tressler
" (1946) pr7ew1du1e w niedlugim czasie zamraza-
nie do 45% zywnoéci Stanéw Zjednoczonych,
o wartosci kilkunastu miliardéw dolaréw, co
postawi zamrazalnictwo na czele wszvstkich
przemysléw amervkanskich. W przemysle tym
przewiduje sie zatrudnienie okolo milicna oséb
pochodzacych z demobilizacii armii.

‘Swe potezne osiagniecia i jeszcze wieksze
zamierzenia zamrazalnictwo amervkanskie o-
piera na starannosci w doborze i przygotowa-
niu surowcoéw do zamrazania, na umiejetnej
technice zamrazania, na taniofci wvkonania
tego zabiegu i wreszcie — na silnie rozbudowa-

nvch placéwkach badawczych, dvsponuiacvch -

wlasnvmi plantacjami i urzadzeniami technicz-
nymi. Dowodem wielkieso zainteresowania
Swiata naukowego problemami zamrazania
zywnoéci moze bv¢ ponad 2000 prac, ktére cv-
tuie Tressler i Evers w swvm dziele: .. The Fre-
ezine’ Preservation of Foods” (wyd. Avi, No-
wv Jork, 1943).

W dalszvmm ciaou przeprowadza sie studia

nad ulepszaniem techniki zamrazania, ze 7wro- -

ceniem szczeodlnei uwagi na strukture, harwe

i zawartoé¢ witamin w momencie spozvwania,

Na duza skale zamraza sie -obecnie soki fmosz-
cze) owocowe i warzvwne. Owoce i dalsze
przetworv ubhosie w witamine C doprawia sie
kwasem l-askorhinowvm, ktéreco wielkie ilo-
sci produkuia tam czotowe firmy chemiczne
(np. Roche).

Dodatek witaminv C do przetworéow owoco-
wo-warzyvwnvch moze by¢é uwazanv za druoi,
bardzo obecnie modnv w Amervce temat. kta-
ry iest juz na szeroka skale .realizowanv w
praktyce. Chodzi tu nie tylko o wzbogacenie

n

produktu w kwas askorbinowy, lecz réwhniez o
zapobiezenie niekorzystnym zmianom barwy
na skutek dziatania enzymow utleniajacych.
Kwas askorbinowy dziata redukujaco i w du-
zej mierze speilia role dwutlenku siarki, sto-
sowanego przy tzw. siarkowaniu owocoéw. Pro-
blem witaminizacji ubogiego w kwas askorbi-
nowy soku z jablek, podniesiony w 1942 r.
przez Strachan'a szybko znalazl oddzwiek w
dalszych pracach laboratorvjnych i technicz-
nych, czego nastepstwem bylo wyprodukowa-
nie w latach 1944 — 45 w Tasmanii dla armii
Stanow Zjedn, ponad 50 milionéw funtéw nie
klarowanego moszczu z jablek, wzmocnionego
dawka 30 mg kwasu 1-askorbinowego na 100
ml scku. Okazalo sie przy tym, ze w moszczu
po pastervzacii pozostawalo w stanie nie zre-
dukowanym $rednio 27 mg kwasu askorbino-
wego, tj. 90% ilosci dodawanej witaminy C
{Fsselen, 1946), '

Przykladem zastosowania kwasu askorbino-
wego do owocOw przed ich zamrazaniem, w ce-
lu zachowania jasnej barwy 1 aromatu moga
by¢ prace Bauernfemda i wspolpracownikéw
{1946).

Aktualne jest obecnie w Stanach Zjedn. za-
.,adnleme siarkowania warzyw przed susze-
niem. Z praktyki wiemy, ze dotychczas siarko-
wano jedynie owoce przed suszeniem, w celu
zapobiezenia zciemnieniu na skutek dziatania
oksydaz, dla lepszego zakonserwowania wita-
miny C, dla zachowania aromatu ‘i utatwienia
oddawania wilgoci. ‘Wzmozone 'zapotrzebowa-
nie na dobry.susz ze srony armij Sprzymierzo-
nych w okresie wojny wysunelo jednoczeénie
rroblem utrzymania suszu na nalwyzszym po-
ziomie tak pod wzgledem wygladu, jak i war-
toéci dietetycznej (zwlaszcza witamina C!). Juz
w 1939 r. w Anglii (British Department of Scien-
tific and Industrial Research) rozpoczeto ba-
dania nad zmniejszeniem strat witaminy C w
warzywach poddawanych blanszowaniu (zwla-
szcza kapusta-), a nastepnie — suszeniu, przy
czvm okazalo sie, iz dodatek siarczynu do wo-
dy stuzacej do blanszowania, wydatnie przy-
czyniat sie do zmniejszenia strat witaminv C
w suszu. W nastepstwie tego juz w 1941 r. Bry-
tviskie Ministerstwo Zvwnosci zalecalo doda-
tek siarczynu przy blanszowaniu ziemniakow
i kapusty przed suszeniem, a idea siarkowania
warzvw podieta zostala przez badaczv amery-
kanskich, ktérzy zaczeli rowniez stosowaé ga-
vowy SO. do siarkowania. Rekapitulacje badan

. w tvm kierunku wraz z wynikami wlasnych do-

swxadczpn podaia: Green, Culperer Caldwell
i Hutchins (1946).

Powa7ne wvniki osiagnieto w zakresie prze-
chowvwania owocéw i warzyw oraz innvch
produktow. Juz w 1927 r. Kidd (Stacja Niskich
Temvberatur w Cambridee)l wvkazal, ze przez
podniesienie koncentracii dwutlenku wegla w
nowietrzu chtodni do.8—10% uzvskuie sie wy-
bitne zwolnienie. procesé6w oddechowvch w

tkankach roslinnvch, op6znia sie przez to pro-

ces doirzewania i w rezultacie osiaga prawie
dwukrotnie przedtu’enie okresu, w ciagu kto-
rego no. iabtka daia sie przechowvwac¢ w chlod-
ni. Zaznaczv¢ nalevv, iz calkowite wysycenie
powietrza dwutlenkiem wegla powoduje zadu-



Nr -l’—¥2

\PRZEMYSL SPOZYWCZY o St 9

szenie tkanki, prowadzqce do szybklego we-

wnetrznego rozkladu. W uznaniu praktycznej
wartosci tej obserwacji wiekszo$é chlodni w

Anglii i Stanach Zjedn. stosuje obecnie powie-
trze z dodatkiem 8—10% CO.. ,
Znaczny postep w kierunku przedtuzenia
swiezos$ci owocéw i warzyw oraz w ogélnosci—
w zakresie opakowania zywnosci uzyskano
przez zastosowanie tzw. pliofilmu, w ktory zawi-
ja sie przechowywane artykuly. Pliofilm jest pro,
duktem zakladéw Goodyear w Akron (Ohio),
wytwarzanym z chlorowodorku kauczuku pod
postacia zwinietej w rolke cienkiej, elastycznej
blony, o réznej szerokosci i grubosci (0,02 do
(",08 mm). Film ten ogrzany do ok. 160° C staje
sie plastyczny, a polozony_na nim przedmiot
wpada wtedy Jak do woreczka, po przekreceniu
ktorego osigga sie szczelne zamkniecie przed-
miotu w elastycznq blonkq, ktora charaktery-
/U]e si¢ tym, Ze prawie nie przepuszcza wilgo-
ci, umozliwia jednak uchodzenie dwutlenku
wegla, przez co produkty respiracji tkanek ro-
¢linnych moga by¢ wydalane na zewnatrz (za-
pobiega to asfikcji — duszeniu si¢ tkanek), pod-
czas gdy produkty transpiracji — para wodna
vostaje wewnatrz, uniemozliwiajac wysycha-
nie —- wiedniecie owocéw i warzyw. Proquko-
wany ma by¢ nawet pliofilm przepuszczajacy

- CO, w zwolnionym tempie. przez co gaz ten

ulega lekkiej koncentracji, bliskiej do 8—10%
i dziala opdzniajaco na proces dojrzewania,
potegujac w ten sposéb doda;tnle strony pliofil-
mu. Stahl i Vaughan (1942), stosujac pliofilm,
uzyskiwali przeszlo dwukrotne przedluzenie
ckresu, w ciggu ktorego rézne rodzaje owocéw
. 7 Florydy (np. brzoskwinie) nadawaly sie do
celéw deserowyvch. Owoce lub warzywa mozna
zawija¢ w phofllm pojedynczo lub zbiorowo,
przez oblekanie blonka np. caleqo peczka wa-
rzyw lub koszyczka z owocami. Dzieki temu
np. marchew lub selerv, ktérych wartosé ryn-
kowa konsument ocenia na zasadzie §wiezoS$ci
naci, w ciggu kilku, do 10-ciu dni nadaie sie do
sprzedazy detalicznej Otoczka z pliofilmu —
dzieki swej elastycznosci i mocy chroni poza
tym owoce przed uszkodzeniami mechaniczny-
mi, przed zakazeniami oraz przed szkodnikami
zwierzecymi. Pliofilm jest stosowanv do -réz-
nych artykulow zywnosciowvch, podda1e sie
drukowaniu, mozna 'go przyklejaé do papieru,
.a nawet — mozna artykulv w opakowaniu z
pliofilmu gotowac przy zwvklvm lub zwiekszo-
nym cisnieniu, poniewaz uplastyczmame sie
pliofilmu zachodzi dopiero powyzej " 150°C
Mozna by nawet snué przypuszczenia, ze plio-
film z czasem zastapi, przynajmniej w czesci,
kosztowne opakowania blaszane lub szklane

do konserw przeznaczonych na niezbyt dlugie

sktadowanie. W poréwnaniu np. z naczyniami
szklanymi opakowanie pliofilmowe pozwala
kilkakrotnie zwiekszvé ladowno$é vrzestrzeni
(nn marvnaty). Méwi samo za siebie opakowa-
nie w pliofilm suszu owocowego lub produk-
téw mrozonych.

W zakonczeniu tego dzialu warto wspom-

nie¢ o metodzie zachowywania aromatu owo--

: cbw, a w szczegblnosei z jablek. Jak donosi
Milleville i Eskew (1946) 'z U. S. Departamnnt
of Agriculture, przez oddestylowanie w zwyk-

ly sposdb 10%objetoséci soku z jablek w desty-
lacie zbiera sie caly aromat jabtek. Zebrany
i ewentualnie jeszcze skoncentrowany destylat
doda¢ mozna z powrotem w koncowej fazie
wyrobu przetworu lub uzy¢ np. do lemoniad.

B. Tematy badawcze z zakresu przetwoérstwa
OWOCOWO-warzywnego.

Kilka tysiecy prac, jakie w ciggu ostatnich
10 lat zostaly wykonane w zakresie technologii
produktow owoccowo-warzywnych i wyniki ich
vjawnione w prasie fachowej zagranicznej --

wymaga wielkiego uznania zwlaszcza ze stro-

ny tych krajow, w ktérych warunki wojenne

-~ praktycznie uniemozliwialy prowadzenie na

szersza skale pracy badawczej. Nie nalezy
jednak sadzi¢, iz publikacje te juz wyczerpaly
mozliwosci prowadzenia i u nas oryginalnych
badan. Otéz podkresli¢ nalezy, Ze z posréd se-
tek i tysiecy prac zagranicznych tylko stosun-
kowo drobng cze$¢ stanowia tematy nowe, za-
sadniczo posuwajgce naprzod technologie prze-.
tworstwa owocéw i warzyw; olbrzymia wiek-

.szo$¢ publikacyj sa to oryginalne przyczynki

do jednego zasadniczego problemu, np. bada-
nie jednego rodzaju owocu, lub nawet odmianv:
W pewnym okreslonym kierunku przetwor-
czymr., O ile wyniki tvch prac sg ciekawe i po-
uczajace dla nas, o tyle w wiekszosci wypad-
kow maja one dla nas znaczenie raczej akade-
mickie z uwagi na rdéznice w rodzaju owocow
i warzvw oraz w kierunkach technologicznych.
Natomiast nasze rodzime, powojenne warun-
ki, tak jak dla wszystkich gatezi gospodarki
narodowej, rowniez i dla przetworstwa owoco-
wo-warzywnego przysparzaja wiele proble-
mow, podyktowanych koniecznoscia postawie-
nia tej galezi przéemystu na poziomie, zapew-
niajacym racjonalna gospodarke produktami
ogrodniczymi. Pietrza sie przed nami rézne za-
dania, z ktérych wiele wymaga rozwigzan naj-.
pierw na drodze badawczej. :

W zakresie przechowywania owocow i wa-.
rzyw przestudiowa¢ wypada zagadnienie strat
substancji organicznej na drodze oddechowej
oraz w wyniku dzialania drobnoustroigw -~
roznych ziemioplodach a zwlaszcza w ziem-
niakach i w kapuscie, tych gléwnych zrédet
(obok chleba) nie tylko weglowodanow, lecz
réwniez -witaminy C i alkallcznych czynnikow
mlneralnych Nalezy opracowaé najekonomicz-
me]sze metody przechowywania wazniéjszych
owocow i warzyw, zbadaé¢ straty weglowoda-
néw i witamin oraz zajgc sie kierunkami zmian
chemicznych, bedgcych nastepstwem tzw. we-
wnetrznego rozkladu (bez udzialu mikroflory).
Nalezy przekona¢ kola gospodarcze i szerokl
0g6l — na zasadzie dowodéw liczbowych — o
stratach wywolanvch trzymaniem produktow
ro$linnych w wysokiej temperaturze i zobrazo-
wac to zlosliwym cyklem, jaki tworzy sie przez
podniesienie cieploty i wzrost tempa proceséw
respiracyinych (w wyzszej temperaturze szyb-
ciei przebiegajg procesy enzymatyczne — od-
dechowe. co wvwotuie dalszv wzrost tempera-
turv i dalsze wzmozenie procesow oddechoe-
wych; do tego dolaczaja sie szkody wywolywa-
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ne szybszym rozmnazamem sie drobnoustro-
10w} -

« .Przeprowadzi¢ nalezy liczne prace z chtod-
mctwa w zakresie optymalnych temperatur,
Wllgotnosc1 powietrza i dziatania réznych ga-

~zZOw. Za nie zupelnie wyjasniona uwazam row-

niez sprawe wystepowania smaku stodkiego w

zmarznietych ziemniakach. Warto by tez

sprawdzi¢ w naszych waruunkach przydatnos¢
pliofilmu (por. cze$¢ A) i ewentualnie zaczacC
go stosowaé na szersza skale.

'Spokrewniony z chlodnictwem problem za-
mrazalnictwa domaga sie licznych prac z zakre-
su zamrazania zwlaszcza warzyw. Jako bar-
dziej teoretyczne, jednak wazne réwniez dla
praktyki sa tu nie wyczerpujaco ieszcze roz-
pracowane zjawiska rekrvstalizacii, dezagre-

gacji bialek oraz wzmozonej dziatalnosci enzv--
odmrazania

moéw hvdrohtvcznych podczas
(krioliza).

Badania te winny by¢ podiete mozliwie rych-

o i dlatego za palaco pllnq uwazam SDIawe:

odpowiedniego wynosazenia 1stn1e1¢cvch juz,
lecz niekompletnvch doswiadczalnvch = urza-

dzen chlodniczvch przy zakladach: Warzvwni-.

ctwa oraz Sadowmctwa S. G. G. W w Skier-
niewicach.
W zakresie konserw puszkowych duze zna-

czenie ma dla nas sprawa. opakowania: blachy -

biatei i lakleru problem zastapienia puszek ze-
laznvch przéz aluminiowe, ewentualnie uzv-
cie pliofilmu jako powloki dla metalu, lub na-
wet poprzestanie na samei powloczce kauczu-
kowei! Dla wtérnego wyzyskania raz iuz v*-
tvch puszek nozostaie ieszcze do zhadania usz-

czelnienie zakladki poiedvnczei ,.na stvk™.

Powarnvch badan wvmagaia nroduktv k]-
szone: kapusta i ogérki. zZwtaszcza kaousta,
ktéra rok rocznie w ilosci lekuset ’cvqwcv ton
vrzygotowvwana jest w Polsce z mnieiszvm
lub wiekszyvm powodzeniem, stanowiac jedno
'z najwaznieszych zrddet witaminv C w czasie
zimv dla naszei ludno$ci wiejskiej i mieiskiej.
Produkty kiszone poza tym zawieraia acetvln.
choline, pote7nv hormon we wszystkich pod-
nietach nerwowvch dla mieéni oraz érodek ko-
rzvstnie
latwoéé trawienia. Konieczne iest, bv: tak waz-
na konserwa bvla wszechstronnie przestndin-
‘wana w naszvch laboratoriach, tak aby w nai-
gorszym dla ludnosci, przedné6wkowvm okresie

kapusta kiszona posiadala jeszcze niezbvt zde-

cradowane walorv smakowe i dietetvczne. W
pewnei mierze odnosi sie to i do ocdrkow ki-
szonvch. ktére — podobnie iak i kapusta —
wvkazuia du?o usterek w ich przveotowvwa-
niu. Jako dobrv poczatek uznania wa7nosci
kanustvy kiszonei w 'naszvm bprzetworstwie
niech mi wolno bedzie uwazaé¢ publikacje d-ra
‘D. J. Tilgnera i mer. R. Schillaka ot.: Zagadnie-
nie przerobu kanusty kiszonej (1938).

Liczv¢ sie nalezv rowniez ze wzrastajgca u
nas rola pomidorow w przetworstwie wa-
rzvwnvm. Koncentratv pomidorowe moglvbv
‘w niedalekiei przvsztosci odesra¢ powazna ro-
le w naszym eksporcie, nie méwiac juz o silnie
zaniedbanym rvnku wewnetrznvm. Zawczasu
nalezy przestudiowaé¢ optymalne metody przy-

wpltvwaiacv na pervstaltvke ielit i

gotowywama surowca i jego zageszczania
oraz wprowadzi¢ standarty tak co do skladu
chemicznego, jak i mikrobiologicznego. Z calg
bezstronnoscia Wypada stwierdzi¢. ze i w tym
wypadku wspomniana ostatnio para Autorow
poczynila u nas pionierskie kroki w tej dzie-
dzinie (1937).

Aktualna w Polscejest sprawa produkcji ta-

- nich, popularnych win, jako §rodka walki z al-

koholizmem. Wprawd21e w obecnej chwili nie
rozporzadzamy jeszcze tdak wielkimi nadwyi-
kami owocow, by mozna mowi¢ o masowej
produkcji i spozyciu win kra]owych w stosun-
ku np. 10—20 1.na glowe rocznie (Francja ok.
150 1). W pierwszym r1zedzie wytwornie
panstwowe winny da¢ dobry przyklad- przez

“ogledniejszg kalkulacje kosztéw przerobu owo-

cO6w na wina, a nastepnie wypada wzigé¢ pod u-
wage dodatnie strony tak taniego surowca, ja-
kim jest rabarbar. W zwiagzku z tym nalezy opra-
cowaé technike odkwaszania (usuwania kwasu
szczawiowego) soku rabarbardwego, oraz prze-
prowadzi¢ do$wiadczenia nad ,sheryzacja" wi
z rabarbaru i owocow krajowych, przy zastosq- __
waniu przys$pieszonej techniki =dojrzewania,
opisanej przez Schanderl’a (1939). Wdzieczny
temat stanowia réwniez wina zbozowe i pomi-
dorowe, wobec duzvch ilo$ci soku marnujace-
go sie w niektdérych wvtworniach koncentra-
tow pom1dorowych Podkresli¢é nalezy rowniez
wazno$¢ owocéw glogu i in. z rodziny rézowa-
tych, jako czynnikéw.uszlachetnienia win oraz
problem zuzvtkowywania na wina sfermento-
wanych truskawek, ktére nie nadaija sie iuz
do celow deserowych, a z powodzeniem mo-
o3 by¢ przerobione na wina, z zastosowaniem
korzvstnej z wielu wzgledéw fermentacp W
raiazdze". k

Za nie doceniony “w Polsce uwazam aqrest-'
z nunktu widzenia uzvcia go jako podkladu
oalaretkowego dla réznych owocéw w cukrze.

T.uksusowy ten artvkut mialbv chetnych od-
" biorcé6w w cukiernictwie, a uzvtv na eksnort,

chlubnie bv éyv*iadczv}'o naszvm talencie vnrze-
twoérczvm. Nasuwa sie wiec aktualno$é zbada-
nia poszczegdlnvch odmian asrestu na zawar-

‘to§¢ m. in. nektvn i popierania odmian wyka-

zuiacvch ontvmalne wlasnos$ci galaretuiace.

- Nlia wenominaltem dotvchezas o wielu waz-
nvch dzialtach przetwérstwa, zwlaszcza owoco-
wego, jak: suszarnictwo, wyréb marmolad lub
sokow i moszczéw. Nie znaczv to bvnaimnief,
7e kierunkdw tych nie doceniamyv, lub ze brak
jest w nich iuz mozliwosci badawczvch. Dzie-
dzinv te uwazamv za niezwykle dla nas wazne
i posiadaiace zasadnicze zhaczenie w orsani-
zacii zaanprowidowania ludnos$ci. Dlateco tez,

"mimo wielkich postepéw, jakie w dziedzinie
‘zwlaszcza produkceii moszczow uczvniono. w

dalszvm. ciasu droga iest otwarta dla ré7nvch
ulenszen technicznych i korzystnego doboru
surowcow

Odrebna. lecz nierozerwalnie z nrzetwor-
stwem zwiazana dziedzing jest produkcia' nie-
zbednvch przv przerobie — zwlaszcza owocow
— mnrenaratow w rodzaiu enzvmatvcznvch

“$rodkow klaruiacvch do moszczéw, pekivnv w

roztworze i w proszku oraz kwasu'cytrynowe-
go. Nasze pracownie i placowki badawéze win-
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’ny mozhw1e n1ezonczn1e przystgpi¢ do opra-
cowania metod produkcji tycn sroakow, tak
aby juz w przysziym sezonie przemyst prze-
tworczy nie odczuwait ich braku.

C. Wiasne i wspdéipracownikow obserwacje
i badania z zakresu przetworstwa owocowo-wa-
rzywnego.

Zbierany w ostatnich latach  materiat do-
swiadczalny na terenie Zaktadu Mikrobiologii
i Przemystu Rolnego, a nastepnie — Zaktaau
"Technologii Zywnosci S. G. G. W. jest skromny

Z uwagi na specyficzne warunki pracy i w du-

zej czesci ulegl zniszczeniu w okresie Powsta-
nia WarszawsKiego Wyniki tych prac oraz
osiggniecie pozme_]sze pozwalam sobie omowic
rlziatami, \

1. Badania w zakresie metodyki analitycznej.

(a) Szybka metoda oznaczania suchej sub-
slancli w miazgach i przec1erach — Suszenie
miazgi roslinnej lub przecieru bezposrednio w
suszarce gazowej lub elektrycznej przy 100—
105° C powoduje zeskorupienie powierzchni,
uniemozliwiajace szybkie usuniecie wilgoci za-
wartej w spodnich warstwach. Przekonano sie,
ze suszenie w atmosferze wilgotnej, przy 95—
100° C umozliwia szybkie usuniecie prawie ca-
tej wody zawartej w produkcie, przy czym
reszte wilgoci, bez obawy zeskorupienia tatwo
jest usung¢ na drodze 3/4 do 1-godzinnego su-
szenia przy 96—100° C w zwyklej suszarce.

(b) Refraktometryczne oznaczanie suchej
masy w marmoladzie. Zbierano materiat po-
~wierzchni (np. szalka Petri'ego), przestrzega-
‘jac, by warstwa rozlozona byla rownomiernie
i nie wchodzila na boczne $cianki naczynia.
Odparowanie wody zachodzi latwo na tazni
wodnej (w ciggu 1/2 do 1-ej godziny); ostatecz-
ne wysuszenie ma miejsce w suszarce gazo-
wej lub elektrycznej przy 96—100° w ciggu 3/4
do 1 godziny. Unika sie w ten sposob strat wa-
gi ‘wywolanych silniejszym rezkladem frukto-
zy, przy dobrej zgodnosci préb réownolegtych.
Nawet samo tylko odparowanie na tazni daje
wyniki-nie wielé wyzsze od rezultatow po
ostatecznym wysuszeniu (tylko o ok. 0,15 do
0,3% suchej masy w przecierach lub purée).
Oznaczenie daje sie latwo przeprowadzi¢ bez

specjalnego laboratorium, przy uzyciu np. garn- *
ka z woda wrzgcg lub kaloryferow wodnych.

Do wazenia mozna stosowa¢ wage pobt-anali-
tyczng, a nawet zwykig — chemiczng, czulq
do 5 mg.- .

(b) Refraktometryczne oznaczanie suchej
masy w marmoladzie. Zbierano materiat po-
rownawczy z ok. 200 probek marmolady bada-
nej-na zawartos¢ ekstraktu, cukru, kwasow i
czesci nie - rozpuszczalnych metodami che-
micznymi oraz’ na zawarto$¢ suchej masy me-
toda refraktometryczng. Wyniki oznaczen' re-
fraktometrycznych byly na ogot nizsze od che-
micznie oznaczonej suchej masy (o 0,5, do 2%),
wyzsze jednak (o 0,5 do 1,5%) od zawartosa
samego ekstraktu.

(c) Przyczynki do oznaczen zawartosci sy-

SPOZYWCZY

ropu skrobiowego w marmoladzie.” Podana w

- metodzie Juckenack'a skrecalnosé wlasciwa

dla z1nwertowanego ekstraktu marmolady jako
— 21,5" okazala sie dla marmolady z okresu
wojennego za wysoka; nalezalo przyjac¢lola=
= — 17°, Okazalo sie rowniez zbedne ozna-
czanie zawartosci ekstraktu po inwersji. Zasto-
sowaliSmy z powodzeniem WZOr:

S— 10“ 10,136 (E - 5)

- gdzie S=procentowa zawartosc syropu skro-

biowego o 18% wody w marmola-
dzie,

o.— odczytany w polarymetrze kat (stop-
nie katowe), po inwersji roztw.
8 :100, :

d — dlugosé¢ rurki polarymetrycznej w
decymetrach,

E — zawarto$¢ ekstraktu w procentach.

Przy badaniu w polarymetrze o skali Wentz-
ke'go (odczyt = n’W.) i przy uzyciu rurkl '
dlugosci 2 dm otrzymuje sie: :

S= 1,73n+ 0,136 (E + 5).

(d) Wplyw alkalizacji cukru na wynik jego
oznaczenia. Przy analizi® miodu sztucznego na
zawartos¢ cukru ogélem (po inwersji) metoda
redukcyjng uzyskiwano w szeregu wypadkow
wyniki znacznie nizsze (o 5 do 10%) od rzeczy-
wiscie zawartej tam ilosci cukru. Okazalo sie,
7e przyczyna za niskich wynikow analizy byl
spadek zdolnosci redukcyjnej cukru inwerto-
wego, (wywotlany utlenieniem monoz), ktory la-
two zachodzi w odczynie alkalicznym i co,
sprawdzono dos$wiadczalnie.: Alkalizacja mio-
du sztucznego miala miejsce przy niewlasci-
wym przeprowadZéniu procesu neutralizacji so-
da kwasu solnego, stosowanego do inwersji
sacharozy w fabryce: dodawanie duZymi por-
cjami i na gorgco w miejsce dwuweglanu sodu
silnie alkalicznie dzialajacego weglanu sodu
(sody kalcynowanej) wywotywalo lokalng alka-

~ lizacje syropu i stad utlenianie cukréw pro-

stych, co w konsekwencji znacznie obnizato ich
zdolnos¢ redukcyjng wobec miedzi. -

(e) Oznaczanie zawartosci pektyn. Przyjety
dotychczas sposob oznaczania w sokach zawar-
tosci pektyn przez strgcenie ich alkoholem w
stezeniu ok. 62% daje bledne wyniki na sku-
lek strgcania sie wraz z pektynami niekto-

‘1ychhemiceluloz (gtéwnie pentozanéw). Zgod-

nie z obecnie przyjetymi pogladami na pektyne

~ jako na ester metylowy kwasu poligalakturo-

wowego, nie zawierajgcego w swej czasteczce
ani galaktozy, ani arabinozy (Schneider, 1936—
38), z M. Kruszewska wykazaliSmy, ze czyste
pektyny stragca¢ nalezy w znacznie mniejszym
stezeniu alkoholu, mianowicie Ww stezeniu
ok. 35%. -

(f) Szybka metoda oznaczania kwasu benzo-:
esowego w benzoesanie sodu. Mozliwos¢ .ozna-
czenia zawartosci czystego kwasu benzoeso-
nu, w benzoesanie sodu jest wazna dla fabryk

- przy dozowaniu tego antyseptyka w granicach

dozwolonych ustawowo. W tym celu'z 10%-go
roztworu benzoesanu strgca sie kwas benzoeso-



S 12|

PRZEMYSE SPOZYWCZY

Nr 1—2

wy rowng bbjetoscig normalnego kwasu solne-
'@0, wytrzgsa, saczy i w przesaczu oznacza nad-
miar kwasu wobec metyloranzu, z uwzglednie-
niem drobnej rozpuszczalnosci kwasu benzoe-
sowego w. wodzie  oraz objetosci zajmowa-
nej przez osad kwasu. Z réznicy otrzymuje sie
zuzycie kwasu solnego na wytrgcenie kwasu
henzoesowego i wynik poda]e w procentach
kwasu benzoesowego lub jego soli sodowej.

(g) Analiza kapusty kiszonej. Przy chemicz-
nej analizie kapusty kiszonej napotyka sie na
‘trudnos$ci wywotane twardoscig wiorkow kapu-
- sty, co praktyczme uniemozliwia dokladne wy-
mycie z nich czeéci rozpuszczalnych. dla uzy-
skania prawidlowych wyciggéw oraz dla ozna-
czénia bezposrednio czesci nierozpuszczalnych.

PrzyjeliSmy nastepujacy sposéb postepowania: .

cznaczenie skladnikow rozpuszczalnych wraz
z alkoholem i kwasami lotnymi przeprowadza
si¢ w wycisnietym z wiérkow soku, a oznacze-
nie ogdlnej suchej masy — na catej kapu‘scie
z uprzednim ‘podsuszeniem, mieleniem i osta-
tecznym wysuszeniem; w soku -oznacza sie do-
datkowo gestosé (areometrem) i zawartos$¢ ek-
straktu (w drodze odparowywania i suszenia).
Zawartos¢ czesci nierozpuszczalnych oblicza
sie ze wzoru:

X. 100 [d (100 — W) — a]
100d —a

gdzie: x — jest to zawarto$¢ czesci nierozpu-
szczalnych w kapuscie w procent.,

Id~—‘— gestos¢ soku (20° C),

w — procentowa zawartos¢ wody w ka- -

puscie,

gdzie:
to

(t. +t‘k—-2t0 )mcw ln—-———
te —

87 (h+r)(t—t)k

T ==
oraz

(t.+tk——2to)mcwln ti—to
' ta — &

T Zar(hFr)(h—t) K

a — zawartos¢ ekstraktu w gramgéh na

- 100 ml soku.
Wyniki oznaczen skladnikéw wyrazonych
poczatkowo w %% wagowych w soku mno-

Zy sie przez 1 dla otrzymania odsetkow

tych skladnikow w kapuscie.

(h) Obliczenie nowych tablic dla cukru w
metodzie Bertrand'a. Dolychczasowe tablice,
obliczone w stosunku do calych jednostek wa-
gowych cukru, sa niewygodne z uv'vagl na to,

~ ze w.oznaczeniu cukrow przelicza si¢ miedZ na

cukier, a nie odwrotnie. Przygotowano (inz. W.
Dworak) tablice w stosunku do miedzi, -
siopniowaniem co 0,1 mg Cu dla glukoz?re
fruktozy, cukru inwertowego, maltozy i lakto-
zy bezwodne] i hydraty, o 1qcznej ilosci okoto
8000 liczb.

Poza tym obliczono tabllce zalezhos$ci miedzy
wspélczynnikiem refrakcji a zawartoscia suchej
substancji w koncentratach pomidorowych (na
zasadzie wzorow Bigelow'a) oraz tablice zalez-
nosci miedzy % cukru trzcinowego, inwerto-
wego i stopniami Wo-llny ego w refraktometrze
Abbé’go.

2. KOnserwy puszkowe.

W celu zilustrowania roli, jaka odgrywa
przewodnictwo i konwekcja ciepta przy ogrze-
waniu puszek Z konserwa w autoklawie, przez
porownywanie przyrostu ciepta w puszce po
ukonczonej sterylizacji z iloscig ciepta, ]ak prze-
nika w tym czasie do wne;trza puszki juz to na
drodze przewodnictwa, juz to na drodze kon-

- wekcji — otrzymano nastepujgce, teoretyczne
“ Wwzory na czas, jaki trwa przenikanie ciepta:

t — jest to czas potrzebny dla dojscia

temp. tx na drodze przewodni-
- ctwa do srodka puszki.

T — Jest czas jak wyzej, potrzebny dla
przenikniecia ciepla na drodze
‘konwekcji, :

t, — temperatura w autoklawie, t, — temperatura poczatkowa konserwy, h - wysokosé,

- r — promiefi puszki oraz k wzgl. k' — wSpélgzynniki przewodnictwa, wzgl. konwekcji ciepla.

Wartos¢ k dla wody wynosi ok. 0,0015 cal.cm-'. sek-!
Wartosé k' dla wody wynosi ok. 0,03 cal. cm-2,

. stop-'.
sek-'. stop-.,

Wzory te roznlq sig tylko w mianowniku wartoscia wspolczvnnlkow przekazywania cie-

’

pla oraz pewnymi mnoznikami, tak ze: *

4k«

T ork

Np. dla puszki o pOJemnosu 1 kg, o wysokosc1 12 cm, sredmby 10 cm, owypelninej wo-

da o temperaturze 80° C, trzymanej w autoklaw1e o temperaturze 120 C,. dO_]SCle do srodka

temperatury, rozniacej sig¢ (tj. nizszej) od temperatury autoklawu o 20
czas przenikania ciepta na drodze jedynie przewodnictwa wypada

za$ czas przenikania ciepla jedynie na drodze konwencji ciepla wypada 7,4 min.

50 ' 10°
171 min. 114 min. 81 min.
4,9 min. 3,5 min.

Wypada tu stosunek: £ : ¢ = 20: 1 (w przyblizeniu).:
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w sw1et1e tych liczb dochod2.1my do wnio-

sku, ze przy nagrzewaniu puszek w autokla-

wie, czy w ogodle. . w jakis medium grzejnym, w
wypadku konserw zupelnie plynnych (np.
moszcze OwoCcowe), a W znaczilym stopniu i w
konserwach w postaci nieduzych fragmentéw:
z zalewa (np. groszek) duza (zasadnicza) role
odgrywa konwekcja ciepla, podczas gdy prze-
wodnictwo cxeplne zasadnicze znaczenie ma w
puszkach z maSa przetarta lub z ]ednolitq, nie
podzielona masa roslinna lub zw1erzch (np.
szpinak albo szynka).

Wzory te beda podstawq dosw1adczen VA
szybkoscig nagrzewania sie konserw w pusz-
kach po zdobyciu termo - elementow, pozwala-
jacych kontrolowaé¢ przyrost temperatury we-
wnatrz puszki. :

* 3. Produkty kiszone.

Doceniajgc znaczenie, jakie odgrywa u nas

kapusta kiszona, zamierzamy w ciggu szeregu

najblizszych lat przeprowadza¢ badania nad.

. technika, chemia i mikrobiologia tej konserwy,
przy czym w roku biezagcym  zainicjowalisSmy
‘pare serii doswiadeczen nad wplywem tempe-
ratury oraz pewnych antyseptykéw na prze-
bieg kisniecia i jakos¢ kapusty. Rozwinieto tu

poczyniong w ubiegtych latach obserwacje nad

- latwoscig zakwaszenia sie pulp i przecieréow
warzywnych, zawierajagcych nawet wysokie
dawki kwasu benzoesowego Antyseptyk ten
nie wstrzymuje rozwoju niektérych gatunkéw
bakteryj kwasu mlekowego, przy czym gatunek
Streptobacterium plantarum (O. Jansen), wzgl.
Streptobact. acetycholini (Keil) zdaje sig by¢
szczegolnie niewrazliwy na ten antyseptyk, jak
1 na obecno§¢ kwasu mrowkowego. Podkresli¢
nalezy, iz wlasnie ten (wzgl. te) gatunek bak-
teryj produkuje acetylocholiné — cenny sktad-
nik produktéw kiszonych.

Wspdlnie z inz. Z. Pacholczykiem, L. Banda-
sowng i W. NarekiewiczoOwng nastawiono trzy
serie doswiadczen: (1) nad wplywem tempera-
tury kiszenia oraz pasteryzacji, (2) nad wpty-
wem réznych dawek kwasu benzoesowego i (3)
nad wpltywem rdznych dawek kwasu mrowko-
wego — na proces kiszenia kapusty.W realiza-
cji dos$wiadczen trzeba bylo zapewni¢ moznosc
kontrolowania ubytkéw na wadze, wywola-
nych powstawaniemi ucieczka dwutlenku we-
gla, konieczno$¢ zupelnego przykrycia krajan-
ki sokiem oraz mozliwos¢ codziennego pobie-
rania probek soku dla studiowania przyrostu
kwasowosci i uktadu mikroflory.

W zakresie do$wiadczerh z antyseptykami
oczekujemy, ze Yagodna dawka (np. 0,05%)
kwasu benzoesowego korzystnie  wplynie na

spos6b fermentacji kapusty, eliminujgc mato w

kapusc1e pozyteczne drozdze, a zwlaszcza ple-
snie (Oidium).

Doswiadczenja z lgczng hczbq ok. 50 sloi sa
obecnie w toku i przedwczesnie bylto by wycig-
ga¢ konkretne wnioski. Na razie wyraznie za-
znaczyl sie: (1)wplyw temperatury kiszenia na
uklad mikroflory (w niskiej temperaturze wie-
cej drozdzy, przy 45° — prawie wylacznie diu-
gie pateczki kwasu mlekowego), (2) hamujacy

wplyw kwasu benzoesowego na drozdze, przy

zupelnym braku hamowania w stosunku do
bakteryj kwasu mlekowego

4. ' Mosizcze owocowe, -

(@) Wzory dla standaryzowania ekstraktu i
kwasowos$ci moszczéw pitnych. Jak podaje
Mehlitz (1936), odpowiedni do picia moszcz wi-
nien wykazywaé¢ kwasowos¢ nie wyisza 1,4%.
w przeliczeniu na kwas winowy (-- 1,25% kw.
jablkowego) oraz -minimum 15% ekstraktu.
Moszcze za kwasne i za mato stodkie w pew-
nych wypadkach mogag byé rozwadniane i na-
stepnie doprawiane cukrem. Przy wstepnym
badaniu moszczu mamy zwykle kwasowosé
wyrazong np. gramach odnosnego kwasu na
100 ml ptynu (niech = A) oraz ekstrakt, tj. ge- -
sto$¢ wyrazong w stopniach Balling’a (niech =
e%). Dla praktyka wazna jest wiadomos¢, ile
litrow. wody doda¢ trzeba na kazdy litr mosz-
czu (x), oraz ile kg cukru (y) trzeba doda¢ na

" kazdy litr mieszaniny, aby wykazala ona stan-

dartowg kwasowos$¢ (a) oraz zawartos¢ ekstrak-
tu E%? A
Otrzymano nastepujgce dwa wzory, pozwa-

lajace obliczy¢ szukane x i y:

A

N S— |

a (14 0,629y)
260 (AE — ae) — Ee (A —a)
100 A [260 — e — E (2,635 1 0,01 e)

"~ (b) Usuwanie metali ciezkich z pomoca zela-
zocyjankéw. Inz. R. Majchrzak z Zakladu Mi-
krobiologii i Przem. Rolnego S. G. G. W. (kier.
prof. dr W. Dabrowski) uzyskat cieckawe wyni-
ki w zakresie uzycia ielazocyjankéw do oczy-
szczania moszczow. Przez zastosowanie — w
miejsce dotychczas uzywanych rozpuszczal-
nych zelazocyjankow, np. Zelazocyjanku pota-
su: K, Fe (CN); — nierozpuszczalnych wielo-
zelazocyjankow metali ciezkich, np. Cu; K, [Fe
(CN) 6]z uzyskuje sie pelne wytrgcenie wywo-
lujacych trwale zmetnienia soku metali ciez-
kich w postaci np. solf typu: Cu; Me [Fe (CNJs]z,
przy czym nadmiar odczynnika, jako nieroz-
puszczalny, tez ulega wytrgceniu. W poréwna-
niu z dotychczasowymi metodami odpada tu
zmudna koniecznos$¢ oznaczania na wstepie za-
wartosci metali na wstepie w soku i do-
pasowywanie w stosunku stechiometrycz-
nym ilosci zelazocyjankéw; daje sie tu po pro-
stu nadmiar nierozpuszczalnego zelazocyjanku
1 — po opadnieciu osadu — klarowny moszcz
oddziela na filtrze.

oraz y ==

5. Inne p-raée_ z przetwc twa.

Przeprowadzono badania poréwnawcze nad

~ zgodnoscig réznych metod analitycznych ozna-

czania zawartosci suchej masy w koncentra-
tach pomidorowych w miare ich zageszczania
(Z. Paczesny) oraz analize win owocowych na

rynku Warszawsklm (Cz. Sw1echowsk1)
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Plan ’inWestyCyiny Panistwowego Przemysiu Spozywczego
w latach 1946.1949

Cel inwestyciji.

Aparat produkcyjny, ktéry otrzymalismy po
ustgpieniu okupanta obok powszechnych znisz-
czen byl i jest w duzej mierze nie dostosowa-
ny do potrzeb kraju. Odbudowy wiec zakladow
nie mozemy traktowa¢ mechanicznie, ale nale-
72y dokona¢ starannego ich wyboru, - okreslié
ktore z nich w zmienionej strukturze gospodar-
czej beda niezbedne, z ktérych mozemy zrezy-
gnowac, wreszcie wybudowa¢ szereg zupelnie
nowych.

Prawidtowa gospodarka wymaga pelnego wy-’

korzystania posiadanych sit wytwoérczych. U-
‘nieruchomienie lub tylko czesciowo zatrudnio-
ne fabryki sg rownie niekorzystne jak bezrobot-
ni. Mamy szereg zakladéw zniszczonych, ktore

wzglednie malym kosztem mozna uruchomié,

z paru fabryk zdewastowanych zrobi¢ jed-
ng, usuna¢ waskie gardla w produkcji da-
nej fabryki, zrobi¢ oszczednos$ci w pracy ludz-
~kiej, - wyremontowa¢ zniszczone budynki.
Wzgledy bezposredniej rentownosci wytyczaty
kierunki planowanych inwestycji w ogromnej
wiekszosci wypadkow w latach 1947—49.
Oprocz tych wzgledow, ktore ogdédlnie mozna
sprowadzi¢ do zagadnienia rentownego wyko-
rzystania istniejgcego przemyshtu, prace nad
projektowanymi inwestycjami okreslaly cele,
lezace niejako nazewnatrz przemystu:

1. Zaspokojenie potrzeb ludnosci w kraju, w
dziale podstawowych artykuléw zywnoscio-
wych. , -

2. Przygotowanie sie do eksportu dla usunie-
cia, przewidywanych w ostatnich 2 latach pla-

nu, nadwyzek produkcji rolnej i zapewnienie -
przez to optacalnosci i mozliwosci intensyfika-

cji rolnictwa.
Sa to zadania, ktére przemyst musi wypetnié¢

chcac wejs¢ w catos¢ zamierzen Planu Odbudo-

wy Gospodarczej i sharmonizowaé¢ swoje wy-
sHKi z. wysﬂkaml innymi gatezi zycia gospodar-
Cczego: .

1. Przy zakonczeniu blezqceoo roku naogot

przemyst nasz wywigzal sie z pierwszego zada-
nia i poza chlodnictwem i olejarstwem produk-
cja jest w stanie zaspokoic potrzeby rynku we-
wnetrznego. Koniecznos$¢ zaspokojenia potrzeb
konsumcji w dziale chtodnictwa i olejarstwa ka-
zala przeznaczy¢ w 1946 i 1947 roku naJW1e;k-
sze kwoty na te cele. Poza odbudowaniem i
uruchomieniem 6 chtodni w 1946 r. przewiduje
si¢ budowe 5 nowych chlodni w latach 1947-49
na Gornym Slagsku i w Lublinie. Brak ttuszczow
w kraju kaze oprzec¢ sie o tluszcze roslinne i to
przewaznie importowane. Zakup nasion olei-

slych jest najtanszym sposobem pgkrycia defi-

cytu na tym odcinku. Na import zdani bedziemy
tu i w przyszlosci, wiec zdecvdowalismy sie roz
budowac i unowoczeénic¢ przemyst olejarski-tak,
aby mogt w pelni zaspokoié¢ potrzeby rynku.
Zachodzila koniecznos¢ rozbudowy rafinerii,
utwardzalni i margarynowni. Znaczne prace

~wykonano w biezgcym roku i zaprojektowano

na rok 1947. W' innych przemystach potrzeby
dzisiejszego konsumenta skierowaly wysilek
mwestycyjny na artykuly. ulatwiajgce prace w
gospodarstwie domowym. Naklady w tym dzia-
le maja na celu przenie$¢ pewne prace z kuchni
do fabryki. Stad wyszed! projekt petnej odbu-
dowy fabryk makaronu, wprowadzenie nowych
dziatow dla produkcji potfabrykatéw do wyro-
bow Maggi‘ego, ktére przed wojng byly impor-
towane, oraz rozbudowa dzialu namiastek i
pulchnikow. Po wykonaniu tych prac mozemy
uwaza¢, ze produkcja dogoni konsumcje.

Dalszy przewidywany rozwoj chtonnosci ryn-
ku wymagac¢ bedzie doprowadzenia szeregu fa-
bryk do pelnej zdolnosci wytworczej oraz w
ostatnich dwoch latach planu. budowy nowych
zakladow w przemysle przetworéw z ryb i prze-
fworow warzywno-owocowych,

2. W okresie objetym Narodowym Planem
Odbudowy Gospodarczej eksport artykutow
zywnosciowych w powazniejszych rozmiarach
wejdzie w gre dopiero w roku 1948, poczawszy
jednak od roku 1947 bedziemy usitowali wejs$c¢
na rynki zagraniczne. Obok koniecznosci
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uchwycenia na rynku eksportowym - pozycji
przedwojennej oraz utrzymania rolniczej haz
zaopatrzenia w surowiec przemystowy np. ho-
dowli s$wini miesnej mniej rentownej w czasie
okupacji i obecnie od $swini stoninowej, wyste-
puja korzysci ekonomiczne, zwigzane z druga
grupg celdow, ktore polegajag na wykorzystaniu
zdolnosci produkcyjnej urzadzen fabrycznych
o fachowcédw bezrobotnych przy. produkcji na
rynek krajowy. Oba te wzgledy lacznie wpty-
nely na planowanie peanCh inwestycji w
przemysle konserwowym miesnym, ziemniacza-
nym i w stodowniczym.

Stan naszego przemysitu przy koncu roku
1949 po wykonaniu zadan obecnego planu po-
zwoli na rynku wewnetrznym zaspokoic potrze-
by w wiekszym stopniu, niz przed wojna.
Przewidujemy, ze kazdv obywatel bedzie wy-
dawal w 1949 roku 125% tego co wvdawal na
wyroby przemyslu spozywczego w 1937 lub 1938
roku. Sprawnos$¢ techniczna naszego przemyslu
i stan budynkéw nie osiggnie natomiast- pozio-
- mu przedwojennego. Nawiasowo dodamy, ze
trudno tu okresli¢ Scisty procent zniszczen.
Rowniez eksport nasz nie doréwna przed-
wojennemu. Wywoéz artvkulow - przemystu
spozywczego w ostatnim roku planu —
1949 wyniesie 72% wywozu z 1938 roku
przede wszvstkim kosztem ogromnei cbnizki

eksportu miesnego. Inne pozycje eksportowe.

w 1949 r. beda ogélem trzvkrotnie wyzsze niz
przed woina. Dalsza rozbudowa przemystu mo-
Ze nastapi¢ po wyraznym zwiekszeniu chtonno-
¢ci rynku wewnetrznego oraz po pelnej rozbu-
dowie rolnictwa. i podniesieniu iego nadwvzek
" eksportowych. Przygotowania do r'ealizacji te-
go nastepnego planu rozpoczng sie juz obecnie.
W czasie woiny technika przemyshu spozyw-
czego, szczegblnie konserwowego poczynila w

szeregu krajow ogromne vpostepv. W ramach -

planu musimvy inwestowaé ostroznie, nie prze-
budowvwaé przemyshu, nietvlko ze wzgledéw
gospodarczvch, ale réwniez dla braku fachow-
- cOw i braku znajomosci osiagnie¢ zaeranicz-
nych. W zwigzku z tvm przemvst zamierza
kontynuowaé rozpoczeta uz w biezacvm roku
akcie i wvdatkowaé¢ powazne sumy na finan-
sowanie prac i badan  naukowvch oraz na
szkolnictwo zawodowe, przvootowuiac nosnies-
szg przebudowe nrzemvstu. W 1947 roku prze-
znaczamy na to okoto 80 mil. z}.

Analiza gospodarcza.
1Y Wielkos$é inwestycil.
‘Centralny Urzad Planowania

orientacyine sumv. ktdre nalezato nrzviaé¢ iako
ramv inwestvcii. W latarh 1947—49 plan inwe-
- stycyinv Panstwowego Przemvshi Spozvweze-
oc zamvka sie ogdlna suma, dosiecaiaca 1.400
mili. z}. Plan obecnw iest nlanem ndbndowv ia-
ko pierwszv vo 7niszczeniach dokonanvch w
czasie woinv i okwunacii. Narodowv plan mu-
sial nrzede wszvstkim zwrdcié uwaoce na inwe-
stvcie w przemvéle | A", nrodukuiacym dobra
wvtworcze lub inwestvevine. abv  stworzveé
materiatlowa nodstawe dla siehie i nrzemvsh
.R", produkuiaceon dobra konsumcvine, Udzial
wiec nrzemvshi sno7vwcezego w ogdlnvm pla-

nie inwestycyjnym jest stosunkowo’ nieznacz-

ny.-

~umniejszania mathku stalego,

wyznaczvl

Pod wzgledem wielkosci w stosunku do ist-
niejgcego aparatu wytworczego inwestycje w
poszczegolnych galeziach przemysiu spozyw-
czego mozemy podzieli¢ zaleznie od tego czy
3TOCesy zuzycia maszyn, urzadzen i budynkéw,
ujmowane wartosciowo przez odpisy amorty-
zacyjne, w swej ogolnej sumie dla danej galezi
wytworczosci sa wyzsze, od sum wydatkowa-
nych na inwestycje cZy nizsze. Inaczej mowigc

| naklady przewyzsza]q zuzycie, czy trwa jesz-

cze proces ,zjadania" kapitatu wvtworczego,{
tak charakterystyczny dla lat wojny.

PodzieliliSmy przemystv na trzy grupy:

a) W tej grupie przemystu wartosé inwesty-
cji niewatpliwie przewvzsza wartos¢ od-
pisOw amortyzacyjnych:

' Kwota inwestycji 'w latach 1947—49

Chlodnie sktadowe ca 452 mil. zi

OlejarStWO . . . ) 166 " no
Przetworyzryb . . . . , 220 , -
Fabryki makaronu .- . .. , 11 ,
Namiastki- spozywcze . w100,

Do tej grupv trafita produkcja niezbedna ze

- wzgledu na podstawowy cel gospodarczy — t.
zn. potrzeby wewnetrzne.

b) W drugle] gruple znajduja 516; przemysty

o} zrownowazonym bilansie strat spowo-

dowanych zuzyciem i zyskow w postaci

inwestycji-

Kwota mwestycu w latach 1947—49
Drozdzownictwo 100 mil. zt
Konserwy owocowo-jarzyn. . 80 ,,
Fabryki moszczéow . . . . . 20 ,
Pochodne ziemniakéow . . . 170. ,,
Stodownie eksportowe . . . 19 ,, ,,
Przetwory zmiesa. . . . . 80 , , .

Przy zaliczaniu do tej grupy mogliSmy po-
pelni¢ dos¢ znaczne bledy. Nie wszystkie
posiadane bilanse otwarcia nadaja sie do
przeprowadzenia analizy, stad brak pod-
staw do $cistego -okreslenia ogélnych kwot od-
pisow amortyzacyjnych. W przemysle miesnym
i w slodowniach proces dekapitalizacji, —
bedzie istnie¢;
{o samo moze w mniejszym  stopniu dotyczyr
przemystu ziemniaczanego.

c) Do trzeciej grupy zaliczamy przemysty o
wyraznej przewadze procesow dekapita-
lizacji nad inwestycjami. Umieszczone zo-
staly tu te galezie, w ktérych zdolnos:
wytwoércza fabryk przewyzsza chton-
no$¢ rynku wewnetrznego i przewidywa-
nych mozliwosci Pksportowych Ponadto
cze$¢ ich produkcii ma’ charakter wy-
robow luksusowych i nalezy je zaliczyé¢
do ,artykutéw konsumcyjnych dalszego
rzedu"’, ktoére, wg. pierwszej tezy Wytycz-
nych Planu Odbudowy Gospodarczej,
znajdujg sie na ostatnim miejscu w hie-
rarchii wysitkow, ma]qcvch na celu za-
spokOJenle wymagan rynku.

Znalazly sie w tej grupie: |
Kwota inwestycji w latach 1947—49

Piwowarstwo . . . . . 11 mil zi
Namiastki kawy T I T
Wino . . T BT
Cuklermctwo v e e o .83,
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Nawiazujgc do przedstawic’mej wyzej hie-
‘rarchii celow widzimy, ze do pierwszej grupy
przemystow, o inwestycjach najwiekszych w
‘stosunku do obecnie posiadanego kapitalu sta-
lego, trafity te galezie, ktére obecnie lub w na-
stepnych latach planu odbudowy musza zaspo-
koi¢ potrzeby wewnetrzne w zakresie podsta-

wowych artykuléow zywnosciowych. Do drugiej

grupy zaliczyliSmy przemysly, ktére’wspotpra-
cujg z rolnictwem w eksporcie. Do ostatniej
grupy natomiast trafily przemysty, w ktorych
jedynie latamy braki istniejgcego aparatu, aby
utrzymac¢ go w ruchu. Sumy inwestycyjne prze-
‘Znaczone na ten cel pokryjq’ z trudem najnie-
zbedniejsze biezace renowacje. Mozemy je uza-

sadni¢ tylko koniecznoscig utrzymania rentow- "

nosci przemystu.
'2) Proces dekapitalizacii..

Zachodzi pytanie odnosnie do calego pan-

stWowego przemystu spozywczego, czy biezace

‘zuzycie jest wieksze od ogélnych sum inwe-

stycyjnych.
- O akumulacji majatku staleo-o w ogolnym bi-

lansie w ramach planu odbudowy nie mozemy-

jeszcze moéwic. Stan opanowania procesu deka-
pitalizacji w przemysle spozywczym oszacowacé
‘mozemy nastepujaco: '

Przemyst cukierniczy w roku 1945 dokonal

odpis6w amortyzacyjnych na sume 26,5 mil. zlL
(wg. bilansu zblorczego 22,5 mil. zt na niepel-
ny . rok bez umozenia maigtku nabytego w okre-
sie sprawozdawczym). Majatek staly oszacowa-
ny zostal wg. cen 1937 r. Dla odpiséw amorty-
‘zacyjnych przyjeto 10-ciokrotnag odpiséow wg.
cen przedwojennych. Poniewaz wskaznik zdro-

Zzenia dobr inwestycvinych, przyjmujac ostroz--

nie, wynosi okoto 50, pelna amortyzacja mu-
siataby by¢ 5-ciokrotnie wyvzsza, czyli w prze-
mysle cukierniczym wyniesie ca 132,5 mil. zt
pelna amortyzacja dla olejarskiego wyniesie
79 mil. zt

Rozszerzamy posmdane dane na inne po-
zostale galezie przemystu spozywczego, przyij-
mujagc wysokos¢ amortyzacii proporcjonalnie

do obrotéw w biezacym roku (innych danych

~ .jeszcze nie mamy), pelna amortyzacja w Pan-
stwowym Przemysle Spozvwczym musiataby
wynosi¢ rocznie od 500 do 600 milj. zt.

Aby zahamowa¢é¢ proces dekapitalizaciji cal-
kowicie, musieliby$my inwestowac¢ rocznie mi-
nimum taka sume: Suma ta w dalszych latach
planu powinna nieco wzrosnaé. o warto$¢ umo-
zenia nowych inwestvciji; tak ze w roku 1949
osiggnie od 600 do 700 mil. zt.

Jezeli przyjmiemy $rednig kwote, jaka po-
winny pochlona¢ biezace renowacje w ciaou
kazdego roku planu odbudowy na 600 mil. zt to
3-letnia kwota inwestyciji w Panstwowym Prze-
mysle Spozywczym winna osiggnac ca 1.800 mil.
zt. Przewidujemy w planie minimalnvm ca
1.380 mil. zt. Zmniejszenie wartosci majatku
stalego Panstwowego Przemystu Spozywczeon
w latach 1947 — 49 wyniesie ca 420 mil. zt *)

- e——

.*) Przy przyjeciu faktycznego wskaznika zdrozenia
débr inwestycyinych, ktéry wynosi ca 100, zuizycie ma-

szyn nalezy oszacowaé na ca 3.600 mil. z}, a proces de-

klpltahzach na ca 2,200 mil. zi.
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Istnieje mozliwo$¢ uzyskania dalszych kre-
dytow inwestycyjnych, z sum zwolnionych po
ewentualnym uzyskaniu kredytéw miedzyna-
rodowych na budowe nowych chlodni. Zapro-
jektowano dodatkowe inwestycje na sume 500
mil. z! przede wszystkim w tych przemystach,
w ktérych proces zjadania kapitatlu stalego be-
dzie najostrzejszy. {

3) Finansowanie inwestvcji,

Panstwowy Przemyst Spozywczy wniodst o
pokrycie inwestycji catkowicie z kredytow
bankowych. Réwnoczes$nie jak wiadomo wy-
placa on 25% zysku na fundusz 1nwestycy]ny
craz minimum 0 5% obrotu na fundusz amorty-
zacyijny. Wplaty na oba fundusze s przymu-
sowymi wplatami przemystu, przy czym kwota-
mi wplaconymi przez poszczegdlne fabryki na
fundusz amortyzacyjny mogg one dysponowac
i sptaca¢ nimi zaciagniete kredyty inwestycyj--
ne. Fundusz inwestycyjny zas tworzy sie¢ z po-

- dziatlu zyskoéw i trafia do puli ogolno-panstwo-

wej, inaczej méwiac nie moze by¢ traktowany
jako wlasnos¢ fabryki.

"Wplaty na powyzsze fundusze w poszczegél-;
nych' latach wyniosg nastepujgce kwoty (w

~ przyblizeniu):
. Fundusz amortyza-
ok Fndu ey iy 0 o
1947 370 mil. zt 85 mil, zt
1948 454 ,, 108 ,,
1949 545 , ., - 130 ,, .
1.369 mil. zt 323 mil. z1

Jak wynika z powyzszego zestawienia, wpla-
ty te wyniosa ogotem ca 1.692 mil. zt
Projektowane minimalne in-

WeStYCje . ca 1-380 "o
Nadptata Przem. Spozywcze-
go na cele inwestycyjne . ca 312mil. zi

W globalnym rozliczeniu Panstw. Przemvst
Spozywczy nie tylko inwestuje swoje fabryki,
ale nadplaca pewne kwoty na cele inwestyciji
w innych’ dzialach gospodarki.

Jak wynika z powyzZszego starano sie unik-
na¢ siegania do finansowania inwestyciji z fun-
duszu samodzielnosci ~ przedsiebiorstw, ktory
zgodnie z uchwala Rady Ministréow ma wyno-
si¢ od 5% do 15% zysku i ktéry moze byé,
obok szeregu innvch celéw, przeznaczony na
inwestycie. Z zaltozenia tego funduszu wynika,
ze powinien on stosowal pewna podstawe ma-

“terialng dla samodzielnei inicjatywv dvrekecii

i pracownikéw przedsiebiorstwa. Mozliwosé
bhezvosredniego wcielenia w 7zvcie wtasnych po-
mvstow iest momentem psychologicznym moze
najsilniei wigzacym czlowieka z iego praca.
Uzvycie funduszu samodzielnosci dla realizaciji
projektow korygowanych a w duzej mierze
narzucanvch z gory, .uwazaliSmy za ostatecz-
noé¢, do ktérej siegaé, wobec mocnych podstaw
finansowych przedstawionego planu, nie ma
potrzeby. -
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4) Inwestycje w dochodzie spolecznym.

Po odjeciu od wartosci ogdlnej produkéji _

Panstwowego Przemystu Spozywczego sum
przeznaczonych na kupno wartosci wyprodu-
kowanych na zewnatrz naszego przemystu, jak
surowcow, polfabrykatéow, energii dostarczonei
z zewnatrz, transportu obcego, remontéw do-
konanych z poza zakladu, amortyzacji otrzyma-
my sume¢ dochodu wyprodukowanego przez
nasz przemyst, ktérg mozemy ocenié:

W latach 1947—49 na 19.600 mil. zt
Zuzycie majatku stalego w |
tym czasie 1.800 ,,

Dochéd spoteczny w 1947 - 49 r.  17.800 mil. zi

Przewidywane inwestvcie w kwocie ca 1.400
mil, zt beda stanowi¢ 8,1% wyprodukowanego
dochodu. Poréwnujac to z szacunkiem kapita-

lizowanego dochodu spotecznego w roku 1946,

jaki znajdujemy w artykule dr. Secomskiego
(Wiadomoséci Narodowego Banku Polskiego Nr
6—7, lipiec 1946), a ktory dla calego kraju ma
wynosi¢ 18,8%, widzimy, ze proces kapitaliza-
cji zachodzi w przemysle spozywczym znacznie
wolniej, nie ro6wnowazgc jeszcze postepujagce-
go zuzycia. Podobne Wytyczne Planu Odbudo-
wy w zakresie polityki 1nwestycy]ne] przeW1-
duija, ze suma inwestycji powinna wynosi¢ ok.
20% sumy dochodu narodowego. Moéwilismy
wyzej, ze takie rozlozenie wydatkéw inwesty-
cyjnych na nlekorzysc przemyshtu spozywczego
jest uzasadnione w pierwszym rzedzie koniecz-
noscig rozbudowy produkcji- dobr inwestycyj-
nych oraz naktadéw o znaczeniu ogélno-gospo-
darczym, jak komumkac;a i energetyka Ponad-

to dalszy rozwdj przemysiu spozywczego jest

¢cisle uzalezniony od rozw03u rynku wewnetrz-
nego, ktérego chlonno$¢ opiera sie o konsu-
mowany dochéd spoteczny. Obcigzenie docho-
du inwestycjami w wysokosci 20% calego do-
chodu jest stosunkowo bardzo wysokie, Wle-
sze niz w latach najwiekszego nasilenia inwe-
?fVC]l przed WOan, ktére szacunkowo osiggne-
Y w:

1929 r. — 13,5%
1933 r. — 9,8%
1938 r. — 13,2%

(Procent dochodu spolecznego przeznaczony
na cele 1nwestycyjne)

Konieczno$¢ tego ogromnego wysitku inwe-
stycy]nego patrzac na otaczajace nas wsze;dme
ruiny, nie budzi watpliwosci. Qdczuwa- go pan-
stwo jak kazda rodzina, ktora dzi§ pomimo ni-
skiej stopy zyc1owe] musi cze$é¢ swych docho-
dow przeznaczyc na zakup sprzetéw kuchen-
nych, mebli i innych débr o charakterze kapi-
talowym.

Nie mozemy liczy¢ na rozwdj konsumcji ar-
tykutéw luksusowych, na ktore popyt jest ela-
styezny, doplero po przekroczemu przez kon-

sumowany dochod spoteczny pewnej granicy,
do ktorej zblizaliSmy sie¢ w latach dobrej ko-
niunktury przed wojng i ktora zamierzamy

~oslagngl w 1947 i 49 r.

Te wzgledy daja wyrazne wytyczne dla pla-
nu inwestycyjnego O ile kwoty przeznac¢zone
w c1qgu lat trzech na inwestycje w przemysle
spozywczym, w zwigzku z podanym wyzej uza-
sadnieniem, nie budza zastrzezen i harmonizu-
ja z pozostalymi elementami gospodarki naro-
dowej, o tyle rozmieszczenie tych inwestycji
w czasie nie odpowiada naszym postulatom. Ko-
niecznos¢ zaspokojenia zasadniczych potrzeb
konsumcyjnych oraz najdalej idqcej racjonali-
zacji w wykorzystaniu posiadanych srodkéw
zywnosciowych kaze najwieksze naklady robi¢
w pierwszych latach planu. Np. gdybysmy prze-
prowadzih peing rozbudowe chlodnictwa juz w
pierwszym roku planu 1946, to oszczednosé w
produktach zywnoscnowych przypuszczalnie w
duzej czesci pokrylaby w jednym roku sume
zainwestowana. Jednakze ze wzgledow ogdlno-
fmansowych Panstwowy Przemys! Spozywczy
w roku 1946 korzysta z kredytow na sumve
og6lng 212 mil. z! pomimo zgloszenia wnio-

- skéw na ca 600 mil. zt. W roku 1947 kredyty

wynies¢ maia 319 mil. zt wobec proponowa-
nych 900 mil. zt. Dodatkowe inwestycje w 1947

roku odnosityby sie przede wszystkim do chtod-

nictwa, olejarstwa i przemyshu rybnego oraz
cukrownictwa, przed ktérym otworzyly sie moz-
liwodct eksportow.e Dlatego tez wysuwa sie

‘2adanie, o ktérym wspomnielismy wyzej, abv

w wypadku uzyskania kredytéw zagranicz-
nych, w ramach ktérych przewidzielismy pel-
ng rozbudowe chitodnictwa, kwoty zwolnione

'z rozdzielnika kredytéw wewnetrznych, prze-

znaczy¢ na pelna rozbudowe juz w 1947 roku
oleiarstwa oraz przemyshu rybnego, a w dal-
szych latach na dodatkowe wnioski w pozosta-
tych przemystach.

!

Po przvijeciu tego programu przemys! nasz
wywigzalby sie z nodstawowego zadania Naro-
dowego Planu Odbudowy iuz w koncu roku .
1947, a dwa ostatnie lata méglby po$wiecié na-
lezytemu przygotowaniu eksportu i powigza-
nia przemystu spozvwczego z rolnictwem.

Budowa przemystu spozywczego w Polsce w
szerokim ujeciu od poczatku biezacego stule-
cia byla przewaznie podeimowana z iniciatywy
rolnictwa, ktore dazylo do wykorzystania po-
siadanvch nadwyzek surowcowych dla ekspor-
fu. Role te niewatpliwie przemyst bedzie mu-
sial spelni¢ juz w 1948 i 49 roku. Bedzie to od-
grywalo zasadniczg role jesli chodzi o intensy-
fikacje rolnictwa..

Przy spelnianiu tych postulatow mozemy
uwazac, ze przestawiony plan pozwoli na wy-
konanie tych zadan i wymagan, jakie inne sek-
tory zycia gospodarczego przede wszystkim
spozycie wewnetrzne i rolnictwo, stawiajg nam
w ramach planu odbudowy.

Ogoélem wiec plan inwestycyjny zamyka si¢
kwotg 1.378 mil. zt w tym ma by¢ inwestowa-
ne na Ziemiach Odzyskanych 455 m11 zt co
stanow1 33%.
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Zastosowanie pektyny dla produkcn sxrzeplego syropu
zlemnlaczaneg.o

'Krochmalnictwo ziemniaczane w Polsce z po-
wodu ograniczonych noziiwosci zbytu bylo
przed wojng wykorzystane zaledwie w 68%.

‘Zwigkszony, dzieki przquczenlu odzyska-
nych Ziem Zachodnich, dwu i pétkrotnie poten-
CJaI tego przemyslu bedzie mogt by¢ tylko z du-
Zg trudnosc1q ZITOWNOwazony wzmozonym spo-

zyc1em i eksportem Co raz bardziej naglaca -

'staje sie wigc kwestia zaradzenia nadprodukCJl
na drodze znalezienia nowych zastosowan i no-

wych moznosci zbytu. Pozytywne nawet, pod.

wzgledem technicznym, rozwigzanie zagadnien
fabrykacji produktéw pochodnych krochmalu
'21emn1aczanego w celu zastgpienia nim skrobi
zbozowej '), nie uzyskaly znaczenia prdktycz-

nego g?(owmn yA powodu msk1ch przed - wo;nq

cen zyta i. pszenicy: -

“Tematem artykulu jest omoéwienie mozhwo-
sci zwiekszenia zbytu cukru skrobiowego dla
celéw spozywczych

‘Obecnie znane sg naste;pu]qce modyfikacje
cukru skroblowego

1. Dekstroza krystaliczna, raf1nowana — z
przyczyn wysokiego kosztu produkciji i braku
dostatecznego Dopytu w Polsce — dotag w ska-
1i fabrycznej nie wyrabiana.

2. Cukier gronowy techmczny w postac1 sta-
fej, — produkcja i jakosciowo i ilosciowo wy-
starczajaca dla potrzeb rynku wewnetrznego.
3. Cukier skrobiowy . w postaci c1e;de3 —
produkty mmplne] ‘hydeolizv  <kreoi  ziem-
‘maczane], zawierajace wiekszy lub mniejszy—
zaleznie od zastosowan — odsetek dekstryn.

Produkty .ad 3 nosza wspélng nazwe syro-
poéw ziemniaczanych z dodatkowym oznacze-
niem ich specjalnego zastosowania a wigc: sy-
rop cukierkowy, syrop chalwowy, syrok kon-
ﬁturowy, marmeladowy itp.

“Trudnos$ci zbytu s'yropu spowodowane jego

piynno-lepka konsystencja i hygroskopijnoéciq

Duzym utrudmenlem dla magazynowanla,
transportu i dystrybucji syropu jest jego duza
lepkos¢ i hygroskopijnos¢.

Beczki. drewniane uzywane dla transportu
predko zsycha]q si¢ wskutek hygroskopijnosci
syropu, co daje nieuchronne manko spowodo-
wane wyciekiem; po nadejsciu na miejsce prze-
znaczenia beczka ulega czeSciowemu zniszcze-
niu, poniewaz syropu wyjac¢ z beczki nie mozna

inaczej jak po usunieciu dna. Stosowane za-

miast beczek drewnianych beczki zelazne, réw-
. niez z wyimowanymi dnami. sg kosztowne. Dla
uchronienia od rdzy, beczki wykonuje sie -
blachy zelaznej ocynkowanej, poniewaz jed-

nak syrop Wykazuje slaby odczyn kwasny, za-

hezpiecza sie je powloka lakieru ochronnego
'meszkodhwego dla zdrowia;

Tow. .Chemicznym, Poznan 22.X.1937.

8

laki erowame to

S Y)W, Bielicki, ,.Krochmal piekarski®, Odczythol ‘

 trzeba przed kazdym napehnemem beczki od-

nawiac.

Lepkosé¢ s’erpu sprawia w1e;ksze Jeszcze
utrudnienie przy odmierzaniu lub odwazaniu
w celu dalszej dystrybucji. Jezeli dla fabrykan-
tow cukierkow, chalwy lub marmelady reko-
czyn dawkowanie syropu jest b. kltopotliwy, to
w handlu detalicznym lepkos$é¢ syropu poprostu
dyskwalifikuje ten produkt dla rozsprzedazy w

-inniejszych ilosciach.

Uzyskanie dla syropu, zwlaszcza konfituro-
wego i marmeladowego, moznosci zbytu w go-
spodarstwach domowych wymaga drobnego
opakowania (wagi 0.5 do 1 kg). Koszt takiej
detalizacji i naczyn podraza produkt i utrudnia

‘Jego zbyt.

Dla zaradzenia wymienionym niedogodno-

S( iom niektdre wytwoérnie uruchomily suszar-

nie syropu. Zgloszone zostaly odpowiednie
ratenty. Syrop ogrzany do temperatury okolo
140° C na otwartym ogniu, po odparowaniu wo-
dy, poddaje sie szybkiemu studzeniu, wskutek

ktérego zastyga na twarda szklista mase — t.

zw. karmel cukierkarski. Z karmelu tego po
zmieleniu uzyskuje sie produkt w postaci syp-
kiej.

Inna metoda polega na suszeniu cieptym po-
wietrzem syropu w postaci rozpylonei.

. Svro‘p w postaci sypkiej mozna pakowaé¢ w
worki i jest tatwo podzielny. Utrudnienie spra-
wia jednak duza hygroskopijnosé tego produk-
tu, ktory latwo tworzy grudki a z b1eg1em cza-
su nawet duze wilgotne zlepy. Temu niepoza-
danemu zjawisku. zapoblega czesciowo stoso-
wanie workow z tkaniny 1mpregnowane] gu-
mowanej.

Hvgroskopijnosé¢ syropu, wedl. patentu D.R.
P A. — D. 64913, ') mozna zmn1e|szyc, sto-
su]ac odpow1edn1e mieszanki waréw syropu
o roznej zdolnosci redukcyjnej (o réznej t. zw.
dekstrowartosci).

Dla uzupelnlema rozwazah ‘na temat mozli-
wosci zmiany konsystencji syropu ziemniacza-
nego, omoéwione zostanie w dalszym ciagu refe-
ratu zagadnienie krzepniecia syropu pod wpty
wem dodatku pektyny.

. Warunki powstawhnia skrzepow pektynowo-

cukrowych i pektynowo-syropowych.

Pektyna - w rozumieniu technicznym nazy-
wamy produkt uzyskany z tkanki owocow lub
klebow roslin droga ekstrakcii goraca woda.

Ekstrakt taki, odcedzony od zawiesin, zawie-
ra wedtug terminologii R. Sucharipa®.

a) wolna pektyne, pochodzenia z soku owo-
cu lub kteba, ktérej czasteczki pod wpty-
wem procesu ekstrakcii ulegly wigksze-
mu lub mniejszemu odksztalceniu.

1) Spirytus Ztsch. Nr 12, 1937,
2) R. Sucharipa, Die Pektmstoffe Nakt, SergertHem-

. pel, Brun§wik 1925,
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b) t. zw. hydropektyne — produkt czescio-
wej hydrolizy protopektyny,
zawartej w tkankach nemicellulozowych i

c) sole, kwasy, cukry, sub,stanCJe aromatycz-

ne a takze kolloidalng zawiesing skleiko-

wanej skrobi.

Istotng czescig skladowq ekstraktu- pektyno-
wego sg — wolna — i hydro-pektyny. Obydwa
te ciala o identycznej prawie budowie wyobra-
zamy sobie, wedtug F. Ehrlicha®, jako sél
"~ wapniowo-magnezowg kompleksowego kwasu
anhydro - arabino - galaktozo - meisksy -
acetylo - poligalakturonowego (tetra), ciato o
duzej skomplikowanej budowy czasteczce, pod
wzgledem fizyko- chemlcznym posiadajgce wta-
sciwosci liofilowego. o ujemnym tadunku, po-

wierzchniowo aktywnego, optvcznie czynnego,

prawoskretnego kolleidu.

Znana wtlasciwosé wigzania sie pektyny z
woda i cukrem w skrzep galaretowaty zalezy
od wielu czynnikow, najwazniejszym z nich
]est6 uchronienie czgsteczki pektyny od rozpa-
du.®) ,

Wybitnie szkodliwy wplyw odksztatcenia
czgsteczki objasniajgce przyktadv:

1) Ostrozna (w temperaturze 80—90° C) hy-
droliza migzszu wystodkéw buraczanych z kwa-
sem solnym po odczepieniu od czasteczki pek-
tvny grupy arabanu, daje t. zw. galakturonid
K. Smolenskiego, ten, po wysuszeniu prawie
bialego koloru, preparat pektynowy, pozbawio-
ny jest jednak wlasciwosci two1zen1a Qalaret
cukrowych, 9

2) Metoda Th. Fellenberga 5) ﬂoéciowego
oznaczenia grup metoksylowych w ekstrak-
tach pektynowych pozwala sadzi¢ o stopniu
rozpadu czagsteczki pektyny. Ekstrakty pekty-
nowe, wykonane laboratoryjnie z jednego i te-
go samego surowca (albedo—cytrynowe) i wy-
kazujace postepuiacy stopien rozpadu czastecz-
ki, zostalv w ponizszym zestawieniu uszerego-
wane wedlug ilosci minimalnei dawki ekstraktu
koniecznej dla uzyskama jednakowo skrzep-
tych galaret.

>

Nr Nr ekstraktéw 1 2 3 4 5

CH,O0 w %% bezwod-
nej substancji

Stosunek ilo$ciowy
koniecznej dawki

{

ekstraktu 1 2 2' 3 15

.

3) .\ W. Wtlostowska, Chemna Weglowodanow Inst
Przem. Cukrowniczego, Warszawa 1932,

4 T. Rogozifiski. Wtasnosci koloidowe zwiazkéw
pektynowych, praca magisterska u Prof, A. Gateckiego,
Poznan 1936/37.

5) Th. Fellenberg. Mitt. Lebensmxttelunters u. Hyg.
5, 172, 1914, ~

6) Od Redakcii. Wedlug nowych badat Schneidera
(Berichte der D. CH, G. r, 1937 Nr 70, str. 1617) na
pektyny nalezy zapatrywaé sie jako na estry kwasu -po-
ligalakturonowego z alkoholem metylowym. Wartosétech-
niczna pektyny zalezy od wielkosci czasteczki. to jest od
ciezaru drobinowego oraz od zawartosci grup metoksylo-
wych. Pektyny dobrej jakosci wykazuja ciezar drobino-
wy ponad 100.000 do 250.000. Zna)dywane w hydroliza-
tach pektynowych: pentozy (arabinoza) i ewentualnie
kwas octowy pochodzié maija iuito z domieszek w po-
staci pentozanéw ‘stracajacych sie. pod wplywem alkcho-
lu wraz z pektyna wlasciwa juzto na skutek zbyt gwal-
townei hydrohzy (—) E, P.

substancji ,

12,32 11,49 11,33 10,43 10,5

Ekstrakty: Nr 1 uzyskano wyciggiem wod-

-nym na zimno, Nr Nr 2, 3 i 4 ekstrakcjg na go-

rgco i pod cisnieniem, Nr 5 ekstrakcjg pod ci-
snieniem z dodatkiem kwasu (w probie Nr 5
rozpad czgsteczki posunat sie znacznie dalej
jak w Nr 4 kepsztem odc7ep1en1a lnnych grup
oprocz -metoksyli).

Oprocz rozpadu czasteczki pektyny, Caly sze-
reg innych jeszcze czynnikow wywiera wptyw
na tworzenie sie skrzepu cukrowo-pektynowe-
go a mianowicie: wlasnosci  surowca pektyno-
wego, stezenie roztworu i jego pH, ilos¢ i sktad
popiolow, temperatura i czas gotowania galare-
1y, warunki studzenia., wreszcie warunki maga-
zynowania produktu.

Ro6znorodnos¢ powyzszych czynnikow i nie-
dostatecznie $ciste ustalenie ich wartosci opty-
malnych thumaczy rozbieznos$¢ receptur fa-

‘brycznych.

Najlepiej, bo najdawniej zbadany proces
krzepniecia z pektyng roztworu cukru krysta-
hicznego (sacharozy) nie przedstawia tych
trudnogci, na jakie napotyka stosowanie dek-
strozy a w szczegolnosci syropu ziemniaczane-
go—mieszaniny dekstrozy, maltozy i dekstryn.:

Tak wiec wedlug R. Sucharipa, powotujacego
sie na opinie N.E. Goldtwaite, cukier gronowy
1 syron kukurvdzowv nie daia wogdle skrzepu,
w. najpomyslniejszvm wypadku uzvskuije sie
lepki miekki koagulat. Réwniez i A. Mering 1)
stwierdza, ze na skutek dodatku svropu ziem-
niaczaneco wysteobuje wyrazne 'pog'orszenie
stcpnia skrzepniecia‘

Powvzszym ‘twierdzeniom przeczy publikacja
W. V. Cruess i J. H. Irish ?), w ktorei do fabrv-
kacii galaret poleca sie hez ro7nicy stosowanie
cukru buraczaneoo, trzcinowego, svropu kuku-
rvdzianego, miodu nszczelneoo i zazpacza sie,
7e nie catunek a tvlko ilos¢ cukru jest czynni-

‘klem decyduiacym.

W trakcie doswiadcezen wykonanvceh pod kie-
runkiem autora nrzez T. Rnoozinskieon w la- -
tach 1936-vm i 1937-ym, w skali laboratorvinei.
przy porownawczym stosowaniu svronu ziem-
niaczaneso (z zawarto$cia 15% dekstrozv i
46.8% maltozv w sithstancii bezwodnei wedtug
nznacze® metoda Fetzer. Evans i Longenecker
i zwvyklei rafinadv cukru burarzaneco. uzv -
<kiwane skrzepv wvkazalv z reoulv jednakowa
konsvetencie, naturalnie przy warunku nrawi-
dtowego wykonania procegu ekqfrakcu pek-
tvnv,

Znacznie, prawie czterokrotnie nizsza 4)

stodycz syropu wysoko gotowanego konfituro-

wego w porownaniu do sacharozy sklania fa- .
hrykanta galaretv do stosowania nadmiernei
dawki svropu. Przekroczenie dopuszczalnej
granicy stezenia i spowodowane przez to cho-

- ciazby nieznaczne podwyizszenie temperatury

‘1) A, Mering. Ogrodnictwo 1. 1938, Krakéw.
2) W, V, Cruess i J. H, Trisch. The College of Agri-

culture Univ. of California, Berkely.. Extenhon Service
Circular 2 July 1933.

~ 3) Fetzer, Evans and Longenecker, Ind. Eng. Chem.
5, 81—84 1933.
'4) O, Muehlenbock, Sp, Ztsch. No, 31. 19317.
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Nr. le'

wrzenia i odpowiednié przediuzenie okrésu_.
- stygniecia galarety latwo moze spowodowa¢

taki stopien rozpadu czasteczek pektyny, przy
ktorym wystepuje ostabienie a nawet zupelny
zanik efektu krzepme;c1a

Szczegdlowy opis zastosowania pektyny dla
wyrobu skrzeptego syropu kukurydzowego z
pektyng jabtkowa w skali fabrycznej podaje S.
Blumenthal (1). W publikaciji tej zasluguje na
podkreslenie fakt, jak wielkg wage przyplsy-
wac nalezy wlasciwosciom surowca 1 warun-
kom ekstrakcji pekty'ny

Surowiec — susz wytloczyn jabtkowych —

pochodzacy z fabrykacji ]ablecznlka (wino
jabtkowe lub t. zw. plynny owoc) winien we-
dtug S. Blumenthala wykazywaé nastepujacy
sklad:

Wilgotnosé 8%,

Zawartos¢ pektyn 14%,

Barwa suszu Iekko z6ta,

Barwa ekstraktu medium ambra,

Barwa galarety normalna ambra.

Zmetnienie ekstraktow pektynowych, pocho-
dzace z obecnosci zawiesiny skleikowanei
skrobi, S. Blumenthal poleca usnwac¢ przez iej
scukrzenie za pomocy dodatku wyciagu stodo-
wego.

100 kg suszu wvtloczyn jablkowych wedlug
- S. Blumenthala winno wyda¢ okoto 800 litréow
ekstraktu, ktoérv po zageszczeniu do 500 litrow
z dodatkiem 750 litrow syropu kukurydzowego
daJe okoto 1500 kg gotowej galarety.

¢ Wytyczne dla standaryzacji produktéw skrzep-
lego syropu ziemniaczanego, normy premiowa-
nia galaret owocowych.

Normy standaryzacji, przviete w fabrykach
cgalaret owocowych znajdujg zastosowanie
i dla skrzepu pektynowo-syropowego, a wiec
wedhig A. Meringa standartem Nr V1 oznaczv-
mv skrzep Scistv ktéry, po wyijeciu na pltyte z
formv zachowuie jei ksztalt; jezeli plvie orze-
suwac¢ po powierzchni stotu, to dr7zenie skrze-
- pu iest niewidoczne; skrzep daje sig kraja¢ w
cienkie plasterki.

Standartem Nr V nazvwamv skrzep . mniei
scistv, drzacy, daje sie kraja¢ tylko na grubsze
plastry.

Standart Nr IV — skrzep. zachowme ieszcze
ksztalt formv, lecz lekko opada i iest miekki.

Standart Nr 11T — skrzen pn wvsunieciu 7
formv rozoada sie na spore grudki konsvstencu
wvraznie miekkiej.

Standart Nr T — skrzep Dolplvnnv, po wvla-
niu z formv roznlvwa.sie.

Standart Nr I — iest zwvklvmm plynem nie
wvkazuiacvim oznak krzenniecia.

Miarodainvmi dla fahrvkacii skrzepleco sv-
ront sa standartv N+ Nr TV. V i VI cechv nu-
merdow nastepnveh dvskwalifikuia produkt.

Denartament Rolniczv  Stanéw  7iednonyn-
nvch Amervki Pomn. (Cvrkularz 254, U. S. A. D.
A. Califorria Aepricultural Extension Service)
onracowal dla celé6w premiowania -wyrobow

oalaret owocowych t. zw. karte punktowa (sco-

) q Blumenthal. The Manufacture ‘of Imitation

Telly, The Fruit Products Jeurnal and Amer. Vineger
Industry. Fabr., 1935. .

hl

re card), ktora w Wolnym przekladZIe pozwalam
sobie poda¢ ponizej.

Rodzaj galarety . . 'Nr proby .

11o$t punktow
nojwyiszo mozliwo  ustalono przez jur

1 Opamwanle Wyglad naczyn
apetyczny, dogodna pojem-
nos¢, pokrywka czysta, szczel-
na, gltadka, bez plam; jezeli po-
krywa z parafiny, to o po-
wierzchni gladkiej, bez szcze-
lin, peknie¢ lub pecherzy. Ety—
kieta stosowna . . S ?

2. Barwa: naturalna, wskazujaca

na uzyty owoc sztuczne, bar-

wienie niedopuszczalne (wy-

iatek dla galaret mle;towych)

Barwa moze by¢ ciemniejsza,

jezeli pochodzi od zastosowa-

nia cukru lub innej stodyczy

(syrop, cukier inwertowany,

mioéd) -ale nie od przypalenla

lub skarmelizowania . . 10 ?
3 Przezroczystosc klarowna dl- '
bo przeswiecajgca, niezachmu-

rzona. Niedopuszczalna obec-

nos¢ pecherzy powietrza lub
widocznych krysztaléw, migz- .

SZU OWocowego, plesni, oznak

fermentu, piany . . 10 [
4. Struktura: (do osadu po o-
twarciu naczynia) — skrzep

wysuniety z naczynia na plyte
zachowuje ksztalt naczynia, w
czasie poruszania plytg wi-
doczne lekkie drzenie skrzepu.
Skrzep daje sie latwo Kkrajac
tyzka, ptaszczyzna ztomu Isnig-
co -,.czysta, nie lepka, nie kru-
cha, nie syropowata.
Brak oznak scukrzenia, krysz-
tatki cukru nie wyczuwalne na
lezyku . . 40 ?
Zapach Per]emny, przypo-

,rnlna]a,cy uzyty do wyrobu

owoc, brak oznak skarmelizo-
wania. Smak nie za stodki . 35 ?

Suma 100 4

Standaryzacja ekstraktéw pektynowy‘ch.‘

Réwnorzednie wazng z ustaleniem norm dla
osadu gatunku gotowego produktu jest sprawa
standaryzacji ekstraktu pektynowego, jaki sto-
suje sie dla produkcji skrzeptego syropu ziem-
niaczanego.

‘Ekstrakty pektynowe standaryzujemy we-
d}ug ich wartosci krzepnienia, to jest zdolno-
éci tworzenia z syropem ziemniaczanym skrze-
pu pozadanej konsystencii.

Wartos¢ krzepnlema cyfrowo oznacza sie
iloscig gramow syropu ziemniaczanego, jaka ‘1
kg ekstraktu pektynowego jest w stanie Scig¢
na skrzep zgdanej konsystencji.

Najniezawodniej prowadzaca do celu metoda
okreslenia wartosci krzepnienia badanego ek-
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Nr 12

straktu pektynowego' jest probne gotowanie.
Metode te, opracowang przez A. Meringa )
dla galaret owocowych przygotowywanych z
cukrem buraczanym, stosuje sie przy produkcji
skrzeptego syropu ziemniaczanego z tym jedy-
nie zastrzezeniem, ze wyniki cyfrowe odnosza
sie scisle tylko do danego syropu uzytego w
probnym gotowaniu; nie moga one mie¢ warto-
sci orientacyjnej ogdlnej jak to ma miejsce dla
cukru buraczanego. Przyczyna tego jasno wy-
nika z faktu, ze syrop ziemniaczany jest pro-
duktem bardzo réznolitym, ktérego normaliza-
cja ogranicza sie jedynie do 1) blizej niespre-
cyzowanych cech wygladu zewnetrznego (bar-
wa, przezroczystosc), 2) gestosci mierzonej w
-stopniach Bé, 3) zawartosci substancji reduku-
jacych ptyn Fehlinga, ktéra moze nie wykazaé
zmiany przy zmiennym stosunku ilosciowym
mieszaniny cukrow: i dekstryn i wreszcie 4)
orientacyjnej i waznej w zastosowaniu karmel-

karskim proby brunatnlema w temperaturze
145°C .

Poniewaz normy techniczne, uwzglgdma]qce

()ddmalywanle syropu ziemniaczanego na pek- -

tyne, nie istniejg, musimy positkowa¢ sie prob-
nym gotowaniem ekstraktu z poszczegolnyml
oatunkami syropu.

Pewna orientacje co do gatunku ekstraktu’

uzyskac¢ mozna réwniez z pomiaru lepkosci, co
wedlug A. Meringa daje lepsze wyniki od pré-
by spirytusowej lub oznaczenia gestosci.

Opis fabrykacii skrzeplego syropu ziemniacza-
nego w skali rolniczego przetwérstwa owoco-

wego.

Wysoko scukrzony syrop memmaczany, roz-
lany w beczki drewniane i zmagazynowany w
chtodnej piwnicy przerabia sie na syrop skrzep-
ty w czasie sezonu zbioru jablek i w miare po-
stepujacej produkcji ekstraktu pektynowego. -

W celu uzyskania pektyny o duzej wartosci
krzepniecia pozadane jest przerablac jabtka w
stanie niezupelnie dojrzalym a czesciowo na-
wet niewyksztalcony owoc opadowy, jezeli
- wiec wytwornia jest w posiadaniu sadow z ga-
tunkami jabtek dojrzewajacych w réznym cza-
sie, to sezon produkcji ekstraktow pektyno-
wych moze trwaé szereg miesiecy w roku, w
ktorym to czasie dla produkcii syropu skazep-
lego bedzie mozna rozporzadzac stale swiezo
ekstrachowanymi preparatam1 pektyny jabl-
- kowej. :

Wglad ten jest wazny z uwagi na trudnos¢
skutecznego chronienia ekstraktéw od spadku
ich sity krzepnleCIa

Urzadzenie dla ekstrakcji jabtek jest bardzo
vroste, sklada sie z zaopatrzonej w pokrywe
kadzi drewnianej, na ktdérej dnie ulozona jest
dziurkowana wezownica,

) A, Mering — Ogrodnictwo 1, 1938, Krakow.
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ogrzewana para i

' zwykle] prasy uzywane] w przetworstw1e owo-
- cowym.,

Wymyte w zimnej wodzie z kurzu i piasku

- jablka przebiera sie recznie, krajagc mniejsze na

¢wiartki, wieksze na osemki, podczas krajania

~usuwa sie. czesci Zarobaczywmne lub zgnite,
~ pozostawiajac lupine i tuski przynasienne.

W m1edzyczas1° doprowadza sie do wrzenia
w wyzej wymienionej kadzi drewnianej, ilos¢
wody odmierzona tak, aby pokryla warstwe .
tadunku pokrajanych jablek i utrzymuje stabe
wrzenie w ciggu 30—40 minut. Rozgotowana
mase jablkowa przenosi sie do prasy w spe-
cjalnie do jej wymiaru dostosowanych worecz-
kach. Woreczki prasowe uszyte z mocnej tka-
niny bawelnianej (takiej jaka jest uzywana na
chustki w blotniarce cukrowniczej) wypehio-
ne gorgca masa jabtkowa, uklada sie warst-
wami w pionowym bebnie prasy, wykonanym
z mocnych klepek drewnianych, opasanych yA
zewnatrz obrqczaml poczem wprowadza sie do
bebna prasy jej stempel, poruszany — zaleznie
od konstrukcji — dzwignig hydrauliczng lub
srubowa. Pod Wpiywem stopniowanego silnego
ucisku stempla prasy z woreczkow, poprzez
szczeliny miedzy klepkaml bebna, przesgczony
metny ptyn po przej$ciu przez filtr flanelowy
zbiera sie w zbiorniku.

Po ukonczonym mozliwie dokladnym odpra-
sowaniu tadunkéw prasy, zawartos¢ woreczkow -
poddaje sie powtornej ekstrakcji na goraco z -
swieza porcja wody i 7z doaaniem, jezeli gatu-
nek przerabianych jabtek jest za malo kwasny, .
odpowiedniej ilo$ci rozcienczonego kwasu mle-
kowego (jadalnego) i prasuje powtornie.

Po zmieszaniu pierwszego odcieku z drugim
i straceniu przez dekantacje osadu, sklarowa-
ny ekstrakt zageszcza sie przez ostrozne odpa-
rowanie pod préznig. W tak uzyskanym ek-
strakcie pektyny jabtkowej oznacza sig, na
podstawie préby gotowania matych ilosci ek-
straktu i syropu, stopienn krzepniecia i w obli-
czonym na tej podstawie stosunku ilosciowym

- syropu do ekstraktu wykonuje sie ostateczne,

w skali posiadanej ilosci ekstraktu, zagotowa-
nie skrzepu pektynowo-syropowego.

Liczby orientujgce odnosnie wagi surowcow
1 wagi uzyskanego skrzeplego syropu zalezig
oczywiscie w pierwszej linii od gatunku. ja-
blek w grubym przyblizeniu i przy zastosowa-
niu prawidtlowego przebiegu ekstrakcji mozna
przyja¢, ze z 1 kg jablek wiecej 1 kg syropu
otrzyma sie 1,5 kg skrzeptego syropu.

Koszt surowcow, przyjmujgc cene jabtek za
! kg 0,36 zt (cena przec1etna przedWO]enna, .
uwzglgdma]qc 1/3. czesc owocu opadowego i
2/3 gatunku drugiego) i cene syropu ziemnia-
czanego plerwszego gatunku, wedlug cen ryn-
kowych przed wojng franco st. odbierajgcego
tacznie z podatkiem konsumcyinym, za 1 kg
0,735 z, wyniesie razem 0,36-+0,735 = 1z} 10 gr
a w przeliczeniu na 1 kg produktu 1 z! 10 gr:
1,5 = 0,73 1/3 z}, to jest prawie tyle co koszt
syropu.
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Streszczenie.

Konsystencja syropu ziemniaczanego utrud-
niajac jego dYStl‘YbllC]Q wplywa hamu]qco na
zbyt.

Suszenie syropu pozwala uzyskdc ten pro-
dukt w postaci sypkiej, jednak, z powodu du-
?e]' hygroskopijnosci suszonego syropu, trudno-
sci sprzedazy detalicznej nie zostaly ]eszcze
w ten sposob usuniete.

1nz, PAWEL BOJARSKI

Problem zmiany konsystericji Syropu propo-
nuje sie rozwigzac¢ przez zastosowanie pekty-
ny dla produkowania syropu w postaci skrzep-
lej.

Po omowieniu warunkow tworzenia sig
skrzepu pektynowo-syropowego i wytycznych

“dla standaryzacji produktu i surowca pektyno-

wego, podaje sie opis matlej rolniczej wytworni
syropu skrzeplego.

‘Walka z objawami marnotrawstwa w przemysle spozywczym

(Przemowienie wygloszone na Kongresie Technikéw w Katowicach w grudniu 1946 roku).

Chce podkresli¢ znaczenie zagadnienia, kto-
rego rozwigzanie moze skutecznie przyczyni¢
si¢ do realizacji 3-letniego planu w przemysle.
Zagadnienie to jest rdwniez aktualne na odcin-
ku przemystu spozywczego.

Mobilizacja potrzebnych sil catego naszego
spoteczenstwa do realizacii 3-letniego planuy,
mobilizacja woli, my$li i iniciatywy jest nat-
chniona wielkimi osiagnieciami przemvstu i ca-
lego naszego Zvycia gospodarczego od czaséw
PK W N do dnia dzisiejszego.

Nie bedzie przesady w twierdzeniu, ze prze-'

mysl nasz ma do zanotowania nader wazkie
osiggniecia, ze wvkazal swa preznos¢, swa
istotng site, ze kadrv pracujace w tvm prze-
mysle, inzynierowie, technicy i robotnicy, per-
sonel administracyjny zdolalv sie wykaza¢é
pozvtvwnvmi pracaml w szerokiej skali oflar-
nosci i rozumu organizacyinego.

Te pozvtvwne osiagniecia sa gwarancia zwv-
ciestwa naszego aparatu w walce o realizacije
3-letniego planu gosnodarczego. Ale — mowiac
obrazow
zadania, gdvbv nie uwzglednil przv ooracowa-
niu strategii boiowej rowniez cieni. ujem-

nvch stron. Musimy wskaza¢ stabe punktv, mu-

simv je svgnalizowaé uwypukla¢, podkreslaé,
nauczve sie ie zwalczad.

Widzimy powazne osiagniecia, ale iednocze-
snie obserwuiemy na wielu szczeblach pro-
dukcii i pracv administracvinei przemvstu
snozywezeoo ziawiska niedbalstwa, niechlui-
stwa, brak rozeraniczenia kompetencii i
ich przerostow, brak . ogospodarnosci. roz-

rzutnosé¢ w inwestyciach. a co najwaznieisze —

kompvletny brak oszczednosci przv  produkcii
i wielkie marnotrawstwo na wielu odcinkach.

To. co wvzei npowiedzialem, nie iest bvnai-
mniej subiekfvwnvm wrazeniem przvgodneoo
~nhserwatora. lecz iest onarte na bardzo skrunn-
“Iatnwveh badaniach. nrzeprowadzonveh nrzez lu-
d7zi stoiacvch na newnvm noziomie fachowvm
i tearetveznvm. ktorzv had? iako insnektorzy
Nenartamentnn Kantroli Ministerstwa Aprowiza-
cii i Handln, had? te? jako rzeczoznawcy Gene-
ralpron Komicarza Oszczednoscioweso Anro-
wizacii, Zdotali obiektvwnie powyzsze niedo-
cirrniecia skonstatowad.

TTwatam za stluszne wspomnie¢ o tvm na na-

szym Zjezdzie, gdyz zagadnienie oszczednosci i

walki z marnotrawstwem, ktére rozpoczelismy
badac¢ i rozwiazywac od kilku miesiecy, zaczy-
na wzrasta¢ na znaczeniu w ogélnym planowa-
niu produkciji kraju.-

Styszelismy wczoraj z wust autorytatyw-
nych kierownikow naszego zycia gospodarcze-
go m.in. Min. Minca i Min. Dabrowskie-

- go, jakie nadzieje Rzad wigze z wprowadze-

niem w zycie i nadaniem, ze tak powiem, oby-
watelstwa zasadom oszczednosci w przemysle.

Chce wspomnie¢, jakie oszczednosci mogly-
by — na podstawie dotychczasowej obserwacii
— odegraé¢ powazna role w istotnej realizacii .
planu 3-letniego. Krotki czas trwania obrad nie -
pozwala mi na szczegolowe zajecie sie proble-
mem marnotrawstwa -w przemysle spozyw-
czym, niemniei nie mozna pomina¢ milczeniem
takich bolaczek jak:

1. rozrzutna gospodarka surowcami, zwtlasz-

cza za$ surowcami deficytowymi,

2. niewlasciwy procentowo dobor sktadni-
kow, prowadzacy do wytwarzania towa-
ru tatwo psujacego sie,

3. nadmierne i niczym nieuzasadnione zani-
ki produkcvjne,

4. zte magazynowanie surowcow, potfabry-
katéow i gotowych wyrobéw, niewlasciwe
opakowania,

5. niewvkorzyvstanie produktow odpadko-
wych, przedstawiajacych duza wartos$¢ nie
tylko kaloryczna, ale i pieniezna,

6. brak racjonalnei gospodarki energetycz-
nej,

7. brak zorganlzowanel walki ze szkodnika-
mi zwierzecymi i drobnoustroiami.

8. niszczenie i zakopywanie produktéw nad-

- psutych, nadajacvch sie po pewnej prze-
robce badz do celow spozywczych, badz
tez technicznych.

Moznaby przytoczy¢ jeszcze diugi szereg
tych .na pozér drobnych niedopatrzen, ktore
w sumie skladaja sie na bardzo powazne, mi
liardowe straty.

Nie mozna pomingé milczeniem zjawiska, ze
opakowania przeznaczonz dla konserw mies-
nvch sa czesto tak nieszczelne, ze nie tvit-~
otwieraja droge drobnoustrojom, ale powoduja
wycieki. W jednym z transportéw takich opa-
kowan stwierdzono, ze blisko 40% puszek w
ogole nie nadaje sie do uzytku.
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Zaniki produkcyjne w fabrykach przemysiu
spozywczego stanowig' osobny rozdzial. Przy
pewnej inicjatywie moznaby usuna¢ wysokie
straty materiatlowe w przemystach takich, jak:
fermentacyjny, cukierniczy, Ziemniaczany
olejarski, a zapewne i inne.

Niestety duza ilo$¢ browarow hotduje zasa- |

dzie, ze ustalony przez wtladzas skarbowe zanik
20%, a nawet i wiecej mimo nieztych urzgdzen,
stanowi rodzaj rozgrzeszenia i ze nic w tej
dziedzinie nie mozna poprawic¢ lub zmieni¢,

W produkcji karmelu, stanowigcego giéwny
potfabrykat przemyslu cukierniczego, straty
{przy tej samej procentowo zawartosci cukru

i syropu), wahajg sie w granicach 8 — 12%,"

a nawet 1 wiecej.

Olbrzymie ilosci produktéw poubojowych,
kosci i. innych towaréw t. zw. odpadkowych,
marnuje sie bezprzykladnie w miejscach
otwartych, zatruwajac powietrze i stanowigc
pozywke dla niepozadanych i szkodliwych
darobnoustrojow, owadow i zwierzat.

Odnosi sie wrazenie, ze wielu przedsiebior-
stwom obce jest pojecie bilansu surowcowego
w produkciji, czy tez bilansu cieplnego. Wiele
fabryk, nawet wyposazonych w odpowiednie
laboratoria, nie dba o to, azeby problemami
iymi zainteresowa¢ sie wogdble. Podobny brak
zainteresowania widzi sig zreszta i w innych
dziedzinach = produkcji. przemystowej, ze
wspomne tylko o braku racjonalnej konserwa-
cji maszyn, urzadzen;i narzedzi.

Przy wykonywaniu planu 3-létniego musi
by¢ na te momenty, poruszone przeze mnie
zreszty tylko w skrocie telegraficznym, polozo-
ny specjalny nacisk.

W charakterze Generalnego K01msarza Osz-
czednosciowego Aprowizacji, nawigzatem juz
kontakt ze Zjednoczeniami w sprawie oszczed-
nosci i walki z marnotrawstwem. Wszystkle
Zjednoczema bardzo zywo Zareagowaiy na mo-’
je wezwanie..Sprawa ta nie moze jednak pozo-
sta¢ w biurkach urzednikéw Centralnych. Za-
rzadow, wzglednie Zjednoczen Panstwowych
Warunkiem powodzema jest, aby stala sie ona
obowigzkiem kazdego inzyniera i technika, a
" nawet grup robotniczych, zatrudnionych w prze-
my$le spozywczym. Zjazd powinien w tej spra-

wie powzig¢ pewne decyzje.

Uwazam, ze znaczehie oszczednosci w prze-
mysle spozywczym jest daleko wigksze niz w
innych gale;mach przemystu, a to ze wzgledu
na znaczenie samego surowca, ktory jest jedno-
czeénie artykutem zywnosciowym, w obecnych
warunkach czesto deficytowym.

Wiemy, jaki gtéd zywnosci przezywa cala
Europa i z jakimi trudnosciami aprowizacyjny-
mi walczymy i my, i walczy¢ bedziemy musieli,
szczegolnie w nastepnych latach, kiedy pomoc
zewnetrzna bedzie wstrzymana. Majacy ja za-
stapi¢ import napotyka roOwniez. na wiele
przeszkéd.

Na zakonczenie chciatem Wspommec ]eszcze
0 jednym zagadnieniu, ktore rowniez ma swoje
znaczenie dla prac przemyshu spozywczego i dla
realizacji planu 3-letniego. Chodzi ¢ zorgani-

sciwego rozwigzania

zecwanie aparatu nadzoru, inspekcji, rewizji
i kontroli na zasadach racjondalnych, zapewnia-

“Jacych powodzenie w tej waznej pracy.

Dotychczasowa praktyka w tej dziedzinie
10wniez nie jest zbyt budujaca.

Co ohserwujemy w dotychczasowych pra-
cach aparatu inspekcyj branzowych przemystu
spozywczego?

Z jednej strony rozrost liczbowy na réznych
szczeblach organizacyjnych, terenowych, z
jednoczesnym brakiem dokladnego okreslenia
kompetencji tego aparatu. Kompetencyjnie
aparat inspekcji ma do spelnienia ogromne za-.
dania. Na wielu odcinkach jest on po-
wotany do rozwigzania zagadnien 2z polece-
nia wyzej stojacych wtadz, bedacych polem
dziatania Dyrekcji Technicznej, Administracyj-
nej i Naczelnej. Natomiast w praktyce praca
jego jest fragmentaryczna, wyrywkowa, jedno-
dnitowa. Nie potrafita ona mu wyrobi¢ koniecz-
nego autorytetu.

Musimy raz na zawsze zerwac z niewtlasci-
wym mniemaniem, Ze inspekcja ma by¢ suro-
gatem Dyrekcji; jest to tviko ucieczka od wia-
zagadnien; dzielenie
odpowiedzialnosci i, co za tym idzie, jej zaniki,
brak koniecznych decyzji. Wrecz odwrotnie
dla dobra sprawy powinnismy uwypukli¢ te
cechy rewizji i inspekcji, ktore musza by¢ atry-
butem Dyrekcji z tytutu nadzoru. Nie ma takiej
pracy kierowniczej, ktoraby nie miata szer-
szych, czy wezszych elementow planowania i
kontroli. Wie o tym dobrze kazdy inzynier
i technik.

Celowe bedzie réwniez w przysztosci realizo-
wanie zasady odpowiedzialnosci wyraznie

* sprecyzowanej dziatalnosci inspektorow. O ile

inspekcje bylyby nie fragmentaryczne, ale

- okresowe i wyczerpujgce, wtedy musiatby sie

podnies¢ poziom pracy inspektora tak technicz-
nego, jak i finansowego.

Po trzecie i ostatnie uniezaleznienie Inspek-
toratu od Dyrekcji. :

Sa to dwie prace o zupeinie odmiennym cha-
rakterze i wcale tu nie idzie o zlg, czy dobrg
wole danego dyrektora. Administrujagcy musi
doprowadzi¢ swoje zamiary dc¢ realizacji, coute
cue coute. Jest to zupelnie zrozumiale. Bylby
marnym dyrektorem, gdyby byt chwiejnym w

‘kazdej swej decyzji, ale hamulcem, poniekad

ostrzezeniem, przed zbyt wybujalym przekro-
czeniem kompetenql przed meuzasadmonyml
gospodarczo posunieciami i krokami winna by¢
inspekcja nadrzednej instancji.

Wspomniane zagadnienia oszczednosci i nad-
ZOru sa zwigzane ze soba, gdyz tworza za
pomocg ewidencji i sprawozdawczosci elemen-
ty planowej gospodarki.

Wszystkie te zagadnienia winny byé jawnie
dyskutowane i decydowane. W gruncie rzeczy
wyzszos¢ planowej gospodarki nad innymi for-
mami gospodarczymi polega na stworzeniu
wigkszych mozliwosci racjonalnej oszczedno-
sci pracy ludzkiej i zasobow materialnych dla
powszechnego dobrobytu
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Ekstrakt drozdzowy i drozaze jako Srodek odzywczy

I czesé. Ogolna.

Produkcja drozdzy piekarnianych w Polsce
odrodzonej boryka sie z wielkimi trudnosciami,
mimo, ze daje bardzo wielkie dochody panst-
wu. 10 zjednoczonych drozdzowni daje Skarbo-

wi Panstwa ok. 50—60 milionéw zlotych mie-

siecznie. Przyczynami hamujgcymi produkcje

sq: zmniejszenie sie konsumcji i ogodlne zubo- .

Zenie powojenne spoteczenstwa, wysoka cena
oraz pojawienie sie na rynku towaru nielegal-
nego pochodzenia.

Drozdze byly w poprzedmej i ostatniej wiel-
kiej wojnie materiatem,. ktory zaprzgtat umysty
wielu chemikow, biologow i technikéw, a to
lele swojej tatwosci rozmnazania i mozli-
wosci biologicznego syntetyzowania ciat biat-
kowych z pozywek nieorganicznych, jakimi
- 8 siarczan amonu (zwigzany azot atmosferycz-
ny) i fosforan dwuamonowy. ,

Wystarczy wspomnie¢ tylko o probach i pa-
tentach zastosowujgcych drozdze ‘do syntezy
biatka pastewnego i konsumcyjnego (Torula
utilis, wzgl. Torulopsis utilis ew, var. major),
syntezy tluszczoéw technicznych i jadalnych
(Endomyces vernalis, Saccharomyces cerevi-
‘siae, Fusarium), ekstraktow' drozdzowych, mas
plastycznych, $rodkow pomocmczych dla gar-
barstwa itp. :

Drozdze suszone (Saccharomyces cerevisiae),
jako naturalna mieszanina ciat biatkowych z
witamjnami B oraz prowitaming D, sag dosko-

nalg pozywkag o duzych wtasnosciach odzyw- .

czych. Substancje biatkowe nie stanowia indy-
widuum chemicznego, lecz sa mieszaning roz-
nych rodzajow biatek; ich wartos¢ odzywcza
polega na zawartosci aminokwasow, ktorych
wiekszo$¢é ma duze znaczenie odzywcze dla or-
ganizméw ludzkich. Drozdze, zawierajac .pod-
stawowe aminokwasy w proporcjach odpowia-
dajacych pelnowartosciowym produktom, sg

doskonalym uzupelnieniem pokarmow zbo-
zowych. Organizm ludzki wykorzystuje z
materiatow odZchzych zawartych w droz-
dzach 90%, w tym: biatko w 86%, tluszcz
w 70% a weglowodany w 100%. Fizjologiczny
wspoiczynnik wykorzystania energii (kalorycz-'
nosci) z drozdzy wynosi 75%.

Drozdze suszone, oprocz wartosci odzywc zeJ
i leczniczej, sa tez w pewnym sensie , dietetycz-
nym"” $rodkiem regulujgcym ogodlna i specjal-
ng przemiane materii. Sg one, jak rowniez ek-
strakt drozdzowy, bogatym zrodiem witanni
»B", znanej jako srodek przeciw chorobie beri-
beri i zapaleniu nerwow (polyneuritis), oraz
prowitaminy , D", t. zw. ergosteryny, z ktorej
przez naswietlanie powstaje przeciwkrzywico-
wa witamina D. Amerykanski srodek odzywczy
dla dzieci ,farina'* zawiera naswietlone droz-
dze.

- Badania nad insuling drozdzowa ') wykazaty
jej zdolnos¢ do oxydacji cukrow i nagromadze-

-nia glykogenu w watrobie — analogicznie jak

ma to miejsce przy normalnej insulinie. Jedng
z bardzo czynnych substancyj drozdzy i ekstrak-
tu drozdzowego jest t. zw. kwas adenylowy,

powstajacy przez rozszczepienie kwasow nu-

kleinowych, ktéry dziata na organizmy jako
czynnik obnizajgcy cisnienie krwi, — oraz glu-
tation, substancja spokrewniona z produktem
rozpadu penicyliny — penicylaning. Zwigzek
ten ma wielki wplyw na procesy proteolitycz-
ne, w ktorych zaleznie od potrzeby dziataja ja-
ko czynnik utleniajgcy lub redukujgcy. Bogaty
zespol czynnych substancyj ekstraktu i drozdzy
uzupelniajg ostatnio wyodrebnione ‘i zbadane
auxyny i kwas pantotenowy, czynniki powodu-
jace wzrost i rozmnazanie komorek.

Nizej umieszczona tabela daje poréwnawcze
zawartosci witaminy D na 100 g substancji:

Biologiczne .
Nazwa oznaczone Lactoflavina Kolorytpetrylczne ozna-
iednostki czenie flavonu
Drozdze suszone —_ ' 1.800 — 2,100
Ekstrakt drozdzowy — — 2.000 — 4.3002)
Witamina B : — ' — i
W atroba wolowa . 500 4000 1.500 — 1.700
Cielecina - 50 400 , -—
Kartofle : 5—10 40—80 : 10
Mleko , 10 . 80 100
Sledzie slad — 1. —
Pomidory 5—10 40—80 : 50

Na wielkie znaczenie odzywcze drozdzy i eks-
traktow drozdzowych zwroécilt uwage w po-
przedniej wojnie Niemcy, a w obecnej — An-
glicy. W ostatniej wojnie Niemcy produkowa-
li ekstrakt drozdzowy wylgcznie na uzytek
wojskowy (specjalnie dla lotnictwa).

Badan Naukowvych i Przemyslowych w sekcji

Angiel-
skie badania prowadzone przez - Departament

mikrobiologicznej Chemicznego Laboratorium
Badawczego w Teddington szly w kierunku uty-

lizacji mikroorganizméw z grupy drozdzy —
‘t. zw. Torulopsis utilis. Otrzymana odzywka,

ktorej warto$¢ byla sprawdzana przez Instytut

- 1) Odkryta przez Biekela, Nigmanna i Hofmanna,
2) Produkt polski — fabryka w Szeczecinie.
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Listava wykazala, ze jest ona bardzo cennym

uzupeinieniem. potraw mgcznych. Wykonano
szereg prob, stosujgc dawki 1—14 g dziennie
dla dorostych, a 7 g dla dzieci w wieku od 5

do 15 lat. Dzieci karmione przez 5 miesiecy

biszkoptami zawierajgcymi ok 10 g pozywki
drozdzowej wykazaly znacznie wigkszy przy-

rost wagi niz dzieci karmione przez ten sam-

okres biszkoptami bez dodatku pozywki droz-
dzowej.

Z punktu widzenia gospodark1 rolnej synteza
biatka z azotu powietrzanego (siarczan amonuj,
przy matym zuzyciu soli fosforowych przedsta-
wia sie bardzo interesujgco. Mianowicie oka-
zuje sie, ze wydajnosé ciat bialkowych (w for-
mie pokarmu drozdzowego z cukru w przelicze-
niu na zuzycie soli amonowych na 1 akr po-
wierzchni), przewyzsza wielokrotnie zbidr plo-
now roslin strqczkowych sluzqcych do bezpo-
fredniego spozycia, jak rowniez wielokrotnie
stosunkowa wydajnos¢ biatkowa takich pro-
duktow zwierzecych. jak mleko, mieso, Ja]a
Zagadnienie bardzo wazne dla gospodarki pan-
stwowej w Polsce odrodzonej, szczegélnie wo-
bec braku poglowia i trudnosci w gospodarce
miesnej.

Jesli zastosowanie suszonych drozdzy wzbu-
dza pewna nieufno$¢ u konsumentow, to do-
skonaltym rozwigzaniem tego problemu jest for-
ma odzywki, t. zw. ekstrakt drozdzowy—otrzy-
many przez eulacje tresci komorkowej droz-
dzy, a nastepnie zaggszczony do formy plynu
0 ca 50% suchej substancji, pasty o ca 70% su-
chej substancji, wzglednie wysuszony na pro-
szek z zawartoscig 5.7% wody. Ekstrakcje ko-
- morek drozdzowych prowadzi si¢ t. zw. metodg
zachowawczg t. j.,, przy procesach plazmolizy
i autolizy, oraz enzymatycznego rozszczepienia
plazmy komorkowej, zwraca sie¢ baczng uwage
na temperature, by nie zniszczy¢ aktywnosci
enzymoéw i witamin B, i B,. Zageszczenie w
prozni jest prowadzone przy temperaturze mak-
symalnej 60—70° C. Normalny sklad ekstraktu
drozdzowego ilustrujg wyniki analizy ,B. Vita-
min" produktu fabryki ekstraktu w Szczecinie.

Suchej substancp 70. 2%
Wody .. 29.80%
Popi6t (Na Cl) . 20.15%
Substancyij. blalkowych 40.86%
Azot amoniakalny 0.29%
Azot amino-kwasow 3.08%
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Lecytyna . 248%
Witamina B . . 2000 gamma %%¥)
Z tego: Aneuryny . . . 500. ,, %
Cocarboxylaza . . 1500 " %

Wobec powyzszego, przerobka drozdzy na
srodki odzywcze w obecnej dobie ma szczegol-
nie wielkie znaczenie. Popularyzacja $rodkow
odzywczych, ekstraktow drozdzowych, drozdzy
suszonych lub t. podobnych preparatow pozwo;
li wyprowadzi¢ z impasu przemys! drozdzow-
niczy, uzupelni gospodarke rolng, da tej ostat-
niej zwiekszony zbyt na produkty rolne np. wa-
rzywa, pomidory itp. Wyréwna tym samym
brak miesa przez wprowadzenie do spozycia
ludnosci, bogatej pozywki biatkowo-fostorowej.

Przez zwiekszenie zuzycia melasy odcigzy
przemyst cukrowniczy i pozwoli zatrudnic
wieksze ilo$ci ludzi w przemysle fermentacyj-
nym. Uwzgledniajgc np. zuzycie drozdiy su-
szonych do wypieku chleba, gospodarki zywno-
sciowej ludzi odzywianych zbiorowo np. w
stotowkach, w wojsku, — zuzycie drozdzy po-
karmowych pozwoli zaoszczqdzm wielkie ilosci
maki i miesa np.

20 milionéw mieszkancow Spozywajac
10 g dziennie na glowe suszonych droz-
dzy (ca 5% dodatek do wypieku chleba)
da miesiecznie zuzycie (30 dni X 10 g X
20 milionoéw) = ca 6.000.000 kg produk-
tu, co réwna sie 18.000.000 kg drozdzy
- swiezych tj. dwu i pot krotnej produkcji
rocznej przedwojennej.

Biorac pod uwage sytnos¢ produktu, a wiec
moznos¢ zaoszczedzenia 6.000.000 kg samej ma-
ki, widzimy kolosalne jego znaczenie dla go-
spodarki panstwowej.

Reasumujgc: srodki odzywcze z drozdzy ma-
ja za zadanie:

1. Zapelni¢ luke gospodarcza powstalg z bra-
- ku pogtowia.

2. Dac¢ Wysokowartosc1owy pokarm dla or-
ganizmow, z uwagi na zawarto$¢ bialka,
zwigzkow nukleinowych zawierajgcych
fosfor itp.

3. Udostepni¢ szerokim rzeszom konsumen-
tow Wysokowartoscmwe preparaty Wlta-
minowe z grupy B i D.

4, Da¢ latwy do przechowania i trwaty pro-
dukt zastepujacy ekstrakty miesne dla ce-
16w utylitarnych.

'DZIAL SPRAWOZDAWCZY

Sprawozdanie z konferencji zywnosciowej
w Londynie.

W dniach od 4 do 8 lipca 1946 r. odbyla sie w
Londynie Europejska Konferencja Zywnoscio-
wa, zorganizowana przez Brytyjskie Tow. Zyw-
nosciowe (The Nutrition Society). Z Polski bra-
- 1i w niej udzial: prof. E. Pijanowski z S. G. G.
W. w Warszawie, Doc. Dr A, Szczygiet z P.Z.H.
w Warszawie i Dr E. Paluch z P. Z. H. w Lodzi.

W dniach 5, 6 i 8 lipca wygloszono szereg
referatéw z dziedziny higieny zywienia ludzi

i zwierzat oraz z osiggnie¢ z dziedziny techno-
legii zywnosci. W dyskusji dominowaty pro-
blemy: 1) poziomu wyzywienia i jego wplywu
na zdrowie ludzi i zwierzat, 2) znaczenia meta-
bolizmu witamin, 3) znaczenia skladniké6w mi-
neralnych, a 2zwlaszcza mikropierwiastkow.

Po konferencji uczestnicy mieli moznosé
zwiedzenia szeregu instytutéw naukowych w
Anglii i Szkocji i zapoznania sie z charakterem

*) Dawki 2,4 (tysiaczne miligrama) sg wystarczajg-~
cym zabezpieczeniem antineurotycznym dla szczuréw,
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prac, jakie zostaly tam przeprowadzone w cza-
sie wojny i sg prowadzone obecnie.

Z wyjasnien udzielonych przez kierowni-
kow Instytutow wynika, ze w czasie wojny by-
ly prowadzone w Anglii intensywne prace ba-
aawcze, ktore pozwolity wykorzystac produk-
cje rolnicza do maximum i w sposoéb jaknajbar-

dziej racjonalny, co wobec utrudnionego im-

portu z powodu blokady niemieckiej miaio ko-
losalne znaczenie,

Przeprowadzono prace nad zwiekszeniem
‘inlecznosci krow przez zywienie biatkiem jo-
dowanym dziatajagcym na podobienstwo . hor-
monu tyroksyny. Wobec rozwinietej hodowli
bydia i owiec, zas braku pasz ktore byly im-
portowane, zwrocono uwage na zwiekszenie
strawnosci pasz ze stomy przez tr aktowame ich
alkaliami. W produkcji biatka zwrécono sie do
 nieograniczonego zrédta biatka z ryb morskich.
Przez nawozenie sztuczne (solami azotowymi
1 fosforowymi) glebokich =zatok morskich
zwigkszono wegetacje planktonu roslinnego i
zw1erze;cego tak wybltme ze przyrost na wa-
dze i wielkosci ryb w ciagu roku byt tak duzy,
jak w ciagu 2 - 3 lat bez nawozenia, przy czym
asymilacja nawozow byta catkowita.

W badaniach gleby stwierdzono wplyw ko-
baltu, ktorego brak w pastwiskach wywotuje
zahamowanie wzrostu i wyczerpanie owiec, o-
raz ujemny wpiyw soli fluorowych na uktad
kostcowy bydia pasacego sie w bliskosci fa-
- bryk przerabiajacych fluoryty.

W badaniach nad witaminami stwierdzono
mniejsze zapotrzebowanie witamin przez or-

ganizm stabiej sie odzywiajacy. Tym sie tio-

maczy, ze stan zdrowotny narodéw, ktore mu-
szg obnizac racje¢ zywnosciowe w czasie woj-
ny, nie spada, a czasem ulega nawet poprawie.

W dziedzinie konserw, szty prace nad
zwiekszeniem trwalosci przez zamykanie w
puszkach z gazami obojetnymi lub przez skia-
dowanie w gazach (np. w atmosferze COz2), lub
w niskich temperaturach, np. proszku mlecz-
nego.

Duza uwage poswiecono sprawie zaopa-
‘trzenia organizmu w sole mineralne. Dla uzu-
peilnienia wapna stosuje sie dzi§ w Anglii do-
dawanie kredy przy wypleku chleba (0,6 g na
1 kg maki).

Z powodu trudnosci dostarczenia réznorod- .

nych pokarmow, badano zawartos¢ poszcze-
golnych aminokwaséw w biatkach. Brak lizy-
ny w biatkach zbozowych uzupeiniono przez
wypracowanie metody otrzymania tego ami-
nokwasu na wiekszg skale.

Szerokie badania przeprowadzono nad
wplywami witamin na szybkos¢ gojenia ‘sie
ran, oraz na akomodacje wzrokowg przy za-
ciemnianiu swiatla w czasie nalotu.

Jak wida¢ z tego krotkiego przegladu, ba-
dania naukowe nad problemami wyzywienia
miatly wielkie znaczenie w warunkach prowa-
dzonej przez Anglie wojny i wniosly' powai-
ny wkitad dla ostatecznego osiggniecia zwycie-

stwa nad Wroglem
E. .P

Ogdlllokrajowa Wystawa Panstwowego Prze-
mystu Spozywczego.

Z inicjatywy Ob. Wiceministra Dra Czesta-
wa Nowinskiego,w dniach 25 wrzesnia — 25
pazdziernika 1946 r. odbyla sie w Warszawie, w
ginachu Architektury Pohtechmk1 Warszaw-
Sk]e_] ‘Ogélnokrajowa Wystawa Patstwowego
I‘rzemyslu Spozywczego, jako pierwsza po

‘wojnie wystawa przemystowa, zorganizowana

w Warszawie. Bylo to mozliwe jedynie dzigki
zyczliwemu stanowisku wladz Politechniki
‘Warszawskiej, ktora zgodzila sie odda¢ na czas
wystawy czes¢ lokalu swego w gmachu Ar-
chitektury.

Celem wystawy bylo zobrazowanie dotych-
czasowych osiggnie¢ panstwowego przemystu
spozywczego -w Polsce oraz ich popularyzacja,
nastepnie propaganda przetworow Spozyw-
czych, wyrabianych przez panstwowe fabryki
przemystu spozywczego, w szczegoOlnosci nie-
ktorych mniej znanych na rynku Wyrobéw, jak
plynny owoc i ekstrakt drozdzowy, wreszcie
cel dydaktyczny t.j. w ramach mozliwosci zo-
brazowanie toku produkcji w poszczegdlnych

przemystach w postaci diagramow, fotografii,

probek, modeli a nawet d21a}ajqcych na wy-
stawie maszyn.

Wystawa objeta dmesugc przemystow, a
mianowicie: olejarski, mtynsko - piekarniany,
drozdzowy, winiarsko-octowy, piwowarsko-
stodowniczy, kawy zbozowej i namiastek spo-
zywcezych, konserwowy, cukierniczy, chlodni-
¢zy 1 Ziemniaczany.

Wystawa pomyslana zostata w ten sposob,
aby zwiedzajgcy mogli nie tylko oglgda¢ eks-
ponaty poszczegoélnych przemystow wystawio-
ne w sali gtdwnej ale rowniez diagramy posz-
czegolnych p\rzemysléw w sali produkcji i
wreszcie sprobowa¢ wyrobow przemystu w ka-
wiarni, probierni bulionow, winiarni potaczo-
nej z fabryka ptynnego owocu i restauracji.

Poszczegdlne przemysty wystawily swoje
wyroby i poifabrykaty oraz niektore surowce.
rrzemyst chtodniczy wystawit bryle lodu z za-
Irozong rybq, jako symbol niskich temperatur
kiorymi sie posluguJe ponadto zas mape na
ktorej w postaci fotografii i szkicow -zobrazo-
wana byta obecna i projektowana sie¢ chtodni
W Polsce. Do ciekawszych eksponatow naleza-
ty: w dziale drozdzowym ekstrakt drozdzowy,
zawierajacy wysoki odsetek tatwostrawnego
biatka, weglowodanow 1 grupe witamin B, w
dziale surogatow kawowych i namiastek spo-
Zywezych — susze owocowe i jarzynowe wy-
sokiej jakosci. W dziale konserw miesnych
szczegOlnie zainteresowanie budzily slynne

- polskie szynki eksportowe w oryginalnych
przedwojennych opakowaniach. W dziale owo-

cowo-jarzynowym uwage zwracaty kompoty w
stojach Weck'a, cieszagce oko pieknem dobrze
zachowanych naturalnych barw owocow. Sto-
isko przemystu cukierniczego cieszylo oko bo-
gactwem barwnego asortymentu, obejmujgce-
go calg game wyrobow, poczawszy od popular-
nych az do najbardziej wykwintnych.

Poza oméwionymi eksponatami zwiedzajg-
¢y mogli podziwia¢ model chlodni krakowskiej
w przekroju, umieszczony na srodku sali, oraz
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zapoznac sie z najwazniejszymi cyfrowymi o-

siagnieciami poszczegdélnych przemystéw, zo-

brazowanymi liczbowo i obrazkowo na dziesie-
ciu tablicach, umieszczonych w sali gléwnej.

W nastepnej sali wystawowej zwiedzajacy
mogli jednoczesnie zapoznawac sie ze szcze-
gotowymi diagramami, obrazujgcymi poszcze-
o6lne przemysty, jak rowniez nabywa¢ w sto-
iskach sprzedaznych wyroby przemysiow:
cukierniczego, konserwowego oraz kawowego,
olejarskiego, drozdzowego i ziemniaczanego. Na
wielkiej mapie.Swietlnej uwidocznione zostalo
szczegOtowe  rozmieszczenie — panstwowego
przemystu spozywczego w Polsce. Jeden rzut
oka na mape wystarczal do uwidocznienia zna-
czenia Ziem Odzyskanych dla Polski. Na wiel-
kiej tablicy zobrazowano poréwnanie rozmia-
réw i osiggnie¢ poszczegolnych vrzemystow.
Zainteresowanie zwiedzajacych budzity uru-
chomione w tej sali maszynv do palenia ka-
wy zbozowej i ziarnistej oraz znalezione na
Dolnym Slasku kufle i kielichy do piwa z na-
pisem: , Piasten-Bier"” i herbami slaskimi z pia-
stowskim orlem polskim.

Przechodzac z tej sali do dalszych imprez

wystawy zwiedzajacy mogli korzysta¢ z kina, .

demonstruiacego filmy dvdaktyczne z zakre-
su przemystu spozyweczego. W kawiarni wyda-
wano bezptatnie nrébki kawy zbozowej wyro-
bu poszczegdlnych fabrvk, budynie oraz ciasta
pieczone na proszkach do pieczenia. Probiernia
bulionéw demonstrowata wvroby Magiego.
W winiarni, poza sprzedaza win, sokow (syro-
p6w) owocowvch i pltynnego owocu, zwiedza-
jacy mogli naocznie obserwowaé produkcie
plvnneso owocu na specialnie w ;tym celu
zmontowaneij avaraturze. Wreszcie w restaura-
cii wvstawowei zwiedzajacv mogli korzystaé¢ z
okazii probowania piwa produkciji browaréow z
calej Polski po cenach bardzo przystepnych

oraz spozvwac posiltki, tanio i smacznie sporza-

dzone. Specialnym powodzeniem cieszvlv sie
potrawy z rvb, w szczegdlnoéci publicznoséé mo-
ola sie przekonaé, jak niedoceniona iest u nas
popularna i tania rvba morska dorsz. Restaura-
. cia wystawowa przekonala oospodvnie, iz z
dorsza mo7na przvrzadzi¢ caly szereg smacz-
nvch i tanich potraw.

Pod wzgledem bogactwa eksponatow, ory-
ginalnosci i pomvstowoéci tablic i diagraméow
oraz piekna stronv dekoracvyinei—oodlnokrajo-
wa wvstawa panstwoweso przemvshu spozvw-
czeoo, zdaniem oninii publicznei, wvrazonej w
prasie, nalezala do najlepiej udanvch tego ro-
dzaiu przedsiewzie®¢ w Polsce. Opinia ta zosta-
la réwniez potwierdzona ze strony wielu zagra-
nicznvch godci, zaszczvecaiacvch wystawe swv-
mi odwiedzinami, wvrazajacvch uznanie dla
osiagnie¢ panstwowego przemystu spozywcze-
g0. '

Wysoki poziom artystvezny wystawv jest za-
stuga Prof. T. Gronowskiego i inZ. arch. Szpar-
kowskiego, kierownikéw artystycznych i tech-
nicznych wystawy.

Wystawe zwiedzilto przeszlo 40 tys. w1dzow
Obroty stoisk sprzedaznych i restauracji wy-
niosty 7 miliondéw zltotych.

Aczkolwiek z niektérych stron wvrazono po-

clad, ze w dobie brakéw aprowizacyjnych wy-

PRZEMYSE SPOZYWCZY

stawa przemyslu spozywczego jest pewnego
rodzaju anachronizmem, to jednak reakcja spo-
leczenstwa na wystawe i jej wyniki w dziedzi-
nie zbytu dowiodly, iz byla ona potrzebna i
spetnila swoja role. Przemyst spozywczy w
Polsce walczy bowiem z dwojakiego rodzaju’
trudnosciami; brakiem niektorvch surowcow
krajowych i zagranicznych oraz w pewnych
dziedzinach z brakiem zbytu. Wystawa w oby-
dwu kierunkach miata dzialanie dodatnie: bu-
dzac zainteresowanie czynnikéw zagranicznych
ulatwi eksport niektérych wyrobow i wzamian
za to import koniecznych surowcow, za$ bu-
dzgc zainteresowanie konsumentow krajowych
ulatwila zbyt, szczegdlniej, jezeli chodzi o
mniej znane przetwory, jak ptynny owoc i ek-
strakt drozdzowy. = |

Po zakonczeniu Wystawy Zijednoczenie Prze-
mystu Kawy i Namiastek spozywczych zostalo
cdznaczone ziotym medalem za calo$¢ ekspo-
natow i umiejetng propagande, za$ Zjednocze-
nia Piwowarsko — Stodownicze i Konserwowe

‘otrzvmatv srebrne medale za Wysok1 poziom

swoich eksponatéw.
Wladystaw Kozlowski.

Drozdzownictwo w Szweciji.

Ze znaijdujacvch sie w Szwecii 5 drozdzowni,
zwiedzitam dotvchcezas 2 naiblizei polozone
Stockholmu — drozdzownie w Uppsali—80 km.
od Stockholmu, i w Rotebro (20 km. od Stock-
holmu). Obie produkuia wvylacznie drozdze
prasowane bez odpedzania spirytusu. Kazda
nale7v do innej spo¥ki akcvinei. '

Fabrvka w Rotebro nalezy do koncernu
Jastbogalet, obejmuiacego trzv drozdzownie. z
ktérvch jedna znaidujgca -sie w Tonnelilla
690 km. od Stockholmu—produkuie takze eks-
trakt drozdzowy w ilosci 100 ton rocznie (solo-
nv) oraz 10 ton rocznie ekstraktu niesolonego.
Ekstrakt ten nie znaiduie zbvtu w Szwecii. Uzv-
wanv iest jedynie do wvrobu kostek buliono-
wvch i w tyvm celu jest mieszanv z ekstraktem -
miesnvm, oraz pigulek leczniczvch. Natomiast
nie znaiduie zastosowania ani jako smarowidlo
na chleh. ani iako przvprawa do sosow i zun.
Kok).r ekstraktu  iest nieréwnv, lecz temu nie
nrzvoisuia tu zadnego znaczenia, poniewa7 za-
danv kolor mozna osiagna¢ sztucznie. Smak
ekstraktin solonego jest bardzo zblizonv do
smaku ekstraktu szczecinskiego, niesoloneso —
nieco innv, ale nie lepszv. Zawarto$é¢ witaminy
BE. — ca 1800. Snodziewam sie uzvskaé zezwo-
lenie na obeirzenie fabrvki w Tonnelilla, wow-
czas bede mogta dokladniei onisaé¢ te tak cie-
kawa dla nas dziedzine drozdzownictwa.

Fabrvka drozdzv w Svatigue, produkuije wy-
tacznie Torula Utilis. i pracuie na sulfonowa-
nvch odpadkach cellulozowych, otrzymywa-
nych z sasiedniej fabryki cellulozy Wrydajnoséc¢
nie przekracza 110%.

Roczna produkcja drozdzv prasowanych w
Szwecii wynosi 12 tysiecy ton. Spozycie—2 kg.
drozdzy rocznie na 1 mieszkanca. Wypiek
ciemnego chleba na kwgsach jest prawie zu-
petnie nlestosowany Duze zuzyc1e drozdzvy na
produkcje pieczywa tlumaczy sie takze doda-
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waniem cukru ew. syropu cukrowego do maki,
co wymaga wyzszego dawkowania ‘'drozdzy.

- Fabryka drozdzy w Uppsali produkuje 1400
ton drozdzy rocznie. Zatrudnia ca 30 pracow-
nikow. Fabryka drozdzy w Rotebro produku-
je 5.000 ton rocznie i na wyprodukowanie 100
~ kg. drozdzy zuzywa 3 robotnikogodziny i 20 mi-
nut. (3 1/3 robotnikogodziny). Systemy Fogel-
buscha i Sinnera przewietrzania obrotowego
nie maija uznania w Szwecji. Kadzie sa budo-
wane przewaznie z ogrzewaniem i chtodzeniem
wewnetrznyvm i nieruchomvm rozprowadza-
niem powietrza. Fabryka w Uppsali*posiada 2
kadzie fermentacyine, jedna starg, odkryta,
druga nowa ze stali nierdzewnej.

Ta ostatnia ma fason waski, podtuznv, jest
krvta nie wydaije mi sie, aby budowa jej sprzy-
iata dobremu rozprowadzeniu powietrza. W tej
fabryce stosowana jest 18 godzinna fermenta-
cia, ktora podobno ma dawa¢ lepsze wydajno-
sci. Przv fermentacii prowadzonej w ten spo-
sob fabrvka nie jest w stanie powiekszyé¢ swo-
jei produkcii, poniewa?z rozporzadza iedynie
dwoma kompresorami powietrznymi o tacznej
wvdainosci 4000 m. szeséc./godz./powietrza.

Natomiast fabrvka roznorzadza niekna stacia
- separatorow drozdzowvch — ma 5 nowvch se-
paratorow no 20.000 litr/godz. Separuje sie trzy-
krotnie i mleko drozdzowe przechowuje sie w
zbiornikach ze stali nierdzewnej.

Fabrvka prasuie na blotniarce jedynie droz-
d7e zarodowe. Drozdze sprzedazne ze zbiorni-
koéw w stanie pltynnym sa przepompowywane
na obrotowe bebnv odwadniaiace, odsvsajace
wode do 75%. 7 bebna automatvcznie drozdze
przechodza do maszvny do formowania i auto-
matveznei pakowaczki. Caly agregat obstuguie
1 robotnik.

Wvdainosé — 40 no}kllooramowvch cegielek

w ciagu 1 minuty albo 34 kilosramowe cegiel-
ki na 1 minute.

Klarowanie melasv odbvwa sie przy pomocy
separator6w zarowno w jednei, jak i.w dru-
giei fabrvce. W obu fabrvkach zainstalowane
sa nowe kontrolne anaratv do dawkowania me-
lasv, reguluiace dontvw. Aparat taki sklada sie
7 avaratu rozkazodawczego i avaratu odmie-
rzajgceon. ktdre sa ze soba pwolaczone przewo-
dem elektrveznyvm. Aparat odmierzeaiarcv skla-
da sie 7 rvlindra, tmieszezoneoo na brzeou ka-
d7i fermentacvinei i dozniaceon do kadzi pkre-
&¢lona i1n¢#* melasv na oodzine. Aparat rozkazo-
dawe7v ma 7a 7zadanie dawanie sveonatow elek-
trveznveh anaratowi  odmierzaiacemu, azeby
ten ostatni w ckreélonvch odstepach czasu do-
dawal do kadzi okredlona ilo&é no7vezki.

Aparat rozkazodawczv funkcionuie w spo-
s6h nastepuiacv: wstega ze stali nosuwa sie z
szvbkoscia stata. Tola,
wstadze, wnada do dziurek w tei wstedze za
kasdvm razem, odv je miia, i w ten sposéh no-
woduie automatvezne dolewanie pozywki z
anaratu odmierzajacego. '

Druoca nowoécia we fabrvkach sa tak zwane
.Stervlizatorv nivtowe". model Alfa-T.aval. A-
paratyv te, maiace 7a zadanie chtodzenie mleka
Arns%qweocn i melagv. sa doniern montowane
=~ nhn fahrvkach. ktore zwiedzitam. Nie wi-
dziatam wiec jeszcze, jak pracuja. Zbudowane

przesuwaijaca Sie po .

sg systemem kanalowym w ten sposéb, ze w je-
dnej ptycie miesci sie 9 kanatow. Kilka ptynow

moze znajdowac sie réwnoczesnie w réznych

czesciach tego agregatu. ,

W aparaty wbudowane sg takze konserwato-
ry cieplne. , Sterylizatory plytowe" ‘uzywane sg
takze w browarnictwie.

Fabryka w Rotebro posiada 5 kadzi fer-
mentacyjnych, nieco przestarzale separatory
i trzy najnowoczesniejszego typu, bebny obro-

- towe z automatycznym formowaniem i pakowa-

niem. Mleko drozdzowe jest przechowywane w
zbiornikach — chlodnia nie jest uzywana, po-
niewaz nie forinuje sie drozdzy na sktad. Czte-
1y dmuchawy turbinowe i kompresor amonia-
kalny stanowia wyposazenie mechaniczne.
Filtr powietrzny olejowy. Fabryka ma wtlasna
sitownie, z ktorej obecnie nie korzysta. Obie
drozdzownie pracuja na pradzie kupnym. Ce-
na 1 kg. drozdzy wynosi od 60 do 90 ore.

Wody odpadkowe we fabryce w Rotebro od-
prowadzane sa na filtry i pola 1rrygacy3ne Fa-
bryka posiada 4 kotly o ci$nieniu ca 5 atmosfer.
Do opalania wykorzystywany jest metan i drz--
wo z dodatkiem wegla.

Laboratorium czystej kultury w Rotebro za-
wiodlo moje oczekiwania. -Spodziewalam sie
zobaczy¢ wystawe pieknych propagatoréw, ale
Jastbolaget, pomimo, ze samo je produkuje,
uzywa w Rotebro zwyczajnych erlenmeyeréw
i autoklawu.

Natomiast laboratorium kontrolne wyglada
imponujaco w obu fabrykach {w Uppsali jest
wspélne z sgsiednim miynem). Przede wszyst-
kiem na uwage zastuguija fermentoqrafy, pro-
dukowane przez SJA, tréj-szescio i nawet dwu-
nastokamerowe. Kazda fabryka zaopatrzona
jest w potencjometr, urzadzenie do Kijeldahla,
termostaty z termoregulatorami itd. Poza tym
kazda ma tadng biblioteke — Ullmann, Zeit--
schrifty, nainowsze wydawnictwa angielskie z
dziedziny biochemii itd. Laboratorium mikro-
biologiczne w Rotebro zaopatrzone iest w prze-
piekny mikroskop Zeissa, binokular, pow.
1.500.

Obie fabrvki nracuia na rasie dunskie;j.

Sa to wrazenia z D1erws7ego tygodnia moje-
go pobytu w Szwecii.

Nastepnie przysle dalsze sprawozdania, a

rmnignowicie: o fabryce separatoréw De-Laval
i pozostatych drozdzowniach.

Helena Karczewska.

Jdzial Stowarzyszenia Technikéw Przemystu
Spozywczego w Kongresie Technikéw Polskich
w Katowicach.

W ramach przygotowawczych do Kongresu
Technikéw Polskich w Katowicach w dniach
1 — 3.XI1.46 r. Stowarzyszenie Technikow
Przemystu Spozywczego opracowalo nastepu-
jace referatv:

I. Zagadnienia ogélne przemysiu-
 SpoZywczego.
1) Przemyst spozywczy w ramach planu trzy—

- letniego — Dr. Cz. Nowinski.



Nr1—2

"PRZEMYSL. SFOZYWCZY .

Str. 29

" 2) Podzial i organizacja przemysiu Spozyw-

czego — inz. A. Terlecki.

3) Zagadnienia surowcowe w planie 3-let-
nim — inz. J. Hattowski.

4) Szkolenie zawodowe w przemysle spo-
zywezym — mgr. St. Antoszczuk,

5) O badaniach technicznych i naukowych w
polskim przemysle spozyweczym — dr. E. Pija-
nowski. '

II. Zagadnienia branzowe w przemysle

SpPOZywcCzym.
6) Przetwory ziemniaczane — inz. W. Bie-
licki. '
7) Przemyst olejarski w Polsce — inz.

L. Schellenberg.
8) Przemysl
mor. J. Wrzotek.
9) Przemyst drozdzowy — inz. W. Rutkow-

ski.
10) Przemys!? cukierniczy — inz. B. Pritulak.
11) Przemyst octowo-winiarski i sokéw natu-
ralnych — inz. K. Kasinski.
12) Przemyst konserwowy — inz. Z. Mandes.
13) Przemyst mitynarski — inz. Fr. Lagwinski.
14) Przemvst kawowy — mgr. Z. Klarner.

piwowarsko - stodowniczy —

15) Przemyst ttuszczowy — inz. J. Hattowski.

ITII. Zagadnienia chtodnictwa.

16) PotrzebV chlodnictwa w planie trzylet-
nim — inz. W. Byszewski.

17) Plan inwestycyjny w chlodn1ctw1e — inz.
A. Radolifiski.

\ Skréty wiw referatow zostaly opublikowane
w Przegladzie Technicznyvm w numerze konore-
sowym. CQdbvto szereo konferencii przedkon-
gresowvch, w wyniku ktérych nowotano trzech
referentéw generalnych:

-Ob. inz. Hattowsk1ego — dla referatow 0gol-
nvch

- Ob. inz. Stolarzewskiego — dla referatéw
branzowvch ' ‘

Ob. nrof Rostkowsklego — dla referatow
chtodniczych. ktérych zadaniem bvlo zaoaienie
dvskusii nad poszczegdlna grupa referatow.

Obrady Sekcji przemvstu spozywczego odby-
waly sie w dniach: 2.X11.46 r. od godz. 9 — 12,
15 — 18, 3.X11.46 r. od godz. 9 -— 11 w sali mar-
murowej Urzedu Woiewddzkiego w Katowi-
cach pod przewodnictwem inz. W. Kuleszyn-
skiego przy nastepuiacvm sktadzie prezvdium:
prof. Pijanowski, inz. Zalewski, inz. Wojcie-
szak i St. Trojanowski.

Zgodnie z ustalonym porzadkiem obrad po-
szczegllni referenci generalni zaeaili dvskusie

w ktorej udziat wzieto 59 uczestnikow Konore-’

su przy obecnosci 180 osob. W wvniku dvsku-
sii opracowano rezolucije, ktéra ob. inz. Woi-
cieszak odczvtal na Plenum Kongresu w dniu
3.XI1.46 r. oraz wnioski natury ogoélnej i bran-
zowej. |

Ponizej podajemy pelny tekst rezolucji u-
chwalonej przez Sekcje Spozywcza:

RezOlucja

Sekcji Przemystu Spozywczego i Chlodnictwa
Kongresu Technikéw Polskich w Katowicach
w dniach 1 — 3 grudnia 1946 r.

W zwigzku z przeksztalceniem sie Polski w
kraj przemystowo rolniczy, Kongres uznaje za-
sadnicza i rosnaca role przemystu spozywczego
ze wzgledu na:

a) intensyfikacje i wzrost kultury i dochodo-

wosci produkcii rolnej oraz ekonomiczne
i pelne jej wykorzystanie,

b) rozwiazanie zagadnienia racjonalnego zv-

wienia ludnosci,

c) rozwdj eksportu i niezbedneso importu,
oraz podkre$la potrzebe pelej odbudowy, roz-
budowy i unowoczeénienia wszystkich galezi
przemyshu spozvwczego.

InZzvnierowie i technicy przemvstu spozvw-
czego zebrani na pierwszym w wyzwolonej Pol-
sce Kongresie Technikéw Polskich, swiadomi
dziejowego znaczenia odbywajacych sie prze-
mian politycznych i gospodarczych, doniostosci
trzyletniego planu gospodarczego dla odbudo-
wy zniszczonej Polski i rozwoiu gospodarki na-
rodowej, oraz $wiadomi koniecznei i zgodnej
wspolpracy polskiego robotnika, technika i in-
zyniera wysuwaja nastepujace postulaty:

1) zapewnienie od strony odnos$nych galezi
produkcii dostatecznej ilodci i odpnowied-
niej jakosci surowcow i materiatéw po-
mocniczych potrzebnych dla wvkonania
trzyletniego planu przemvshu spozywceze-
go. "

Wobec dotychczasowvch niewvstarczaia-
cvch wynikéw rolnictwa na odcinku zaopatrze-
nia przemystu spo7vwczego w niezbedne su-
rowce, Kongres zada radykalnej zmianv nolitv-
ki Ministerstwa Rolnictwa w tei dziedzinie.

2) Usprawnieniedzialalnosciorganizacvihan-
dlowvch, posredniczacvch w obhrotach su-
rowcami nomiedzv rolnictwem, hodowla
a przemvslem spozvwezvm ,

3) Unifikacia strukturv, orcanizacii i kierow-
nictwa wszvstkich bran7z przemvshu spo-
zvwezeoo w ramach ijedneoo resertu go-
snodarczego 1 onarcie tej orsanizarii na

zasadach sprecvzowaneso Dod'na’m hran-
7OWEOoO.

4) Opracowanie nlanu trzvletnieco szkolnic-
twa zawodovreon. badan navkowveh oraz
ntworzenie fimduszu na wvdawnictwa na-
vkowe i ustanowienie odnaowiedniei ila%ci
stvpendiow kraiowvch i zagranicznvch. a
dla realizarii tvch relow orcanizowanie
Instvtutu Przemvstu Snavvwezeoo.

4) Rozbudowa i nastawienie nrzemvsi® na
nrodukcie maszvn, nrzadza4 oraz materia-
16w pomocniczvch dla nrrzemvshi snovvw-
czeoo, a do czasn rozhudowyw nrzemveh
kraioweoo umorliwienie imnortiy mas7vn,
urzadzen i materialéw pomocnicz Vch nie-
wvrabianvch w krain. -

6) Uwzglednienie postulatéw ekqnortowvr*«l
przemvslu spozvwezego i intensvwne u-
ruchomienie eksportn, celem niezwltorz-
neco wnrowadzenia nroduktéw tego prze-
mystu na rynki swiatowe. .
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7) Jak najszybsze uruchomienie kredytow

inwestycyjnych dlugoterminowych poz--

walajgcych caltkowicie na renowacje, mo-
dernizacje i konserwacje zakladow prze-
mystowych.

8) Zasieganie opinii poszczegdélnych branz
przemystu spozywczego w sprawach, kto-
re maja by¢ uregulowane w drodze usta-
wodawczej lub rozporzadzen ministerial-
nych, tyczacych sie tego przemystu.

9) Stworzenie miedzyministerialnego opinio-
dawczego osrodka chlodniczego, ktory
mialby za zadanie pobudzanie iniciatywy
i skoordynowanie wysitkow poszczegil-
nych resortdw i organizacji gospodar-
czych w kierunku jak najszerszego zasto-
sowania chlodnictwa.

10) Zreorganizowanie przemystu mtynarskie-
go w kierunku przystosowania go do po-
trzeb kraju.

11) Kongres stwierdza, ze zagadnienia tlusz-
czowe stanowia jeden z palgcych probla-
mow gospodarczych Polski i winnv 7ha-
les¢ dorazne rozwiazanie w formie skucr-
dynowanego trzyletniego planu tluszcz»-
wego, obejmujacego wszystkie rodzaje
ttuszczow.

12) Przystapienie do prac normalizacvinych
dla surowcoéw, materialéw pomocniczych,
energii i wyrobow przemystu spozyw-
czego. ' :

13) Wzmocnienie nadzoru i kontroli jakosci
surowcoéw i wyrobow przemyslu spozyw-
czego w przemvysle i handlu na sektorach
panstwowym, spoldzielczym i prywatnvni.

14) Jak naijszvbsze opracowanie dla nrzemvy-

shu spozvwczego norm wvdainosci pracy
i odpowiedniego w zwiazku z tym svite-
mem plac dla wszystkich trzech sektorow,

15) Opracowanie trzvletniego nlanu technicz-
nego dla racionalnego wvkorzystania ma-
szvn i urzadzen fabrycznvch z uwzgled-
nieniem maksimum wydajnos$ci bez usz-
czerbku dla ich stanu.

16) Umo7liwienie zwiekszenia srodkéw tran-
sportowvch, kolejowvch, samochodowvch
i wodnvch., tak pod wzoledem ogdInvm
iak i specialnvm (cysternv, wagonv-chto-
dnie).

17} Podkredlenia koniecznosci. oszczednodci
i walki z marnotrawstwem i odoowiednie-
oo wvzvskania odpadkoéw w przemysle
SDOZVWCZVIm.

Przvimuiac nowv7sze postulatv nostanawia-
ia doto7vé wszelkich staran do unowszechnie-
nia enonularvzowania i utrwalenia w é&wia"~.
mos$ci mas pracuiacvch przemvstu snozvwceze-
oo zasad planu trzvletniego. uczvni¢ wszvstko
co movliwe dla ieoso realizacii i wzvwaia wszv-
stkich Tndzi dobrei woli. oddanvch snrawie de-
mnkracii, a takze inzvnieréw i technikéw orze-
bvwaiacvch za granica, do wziecia czynneco
ndziatu w dziele odbudowy kraiu.

S. Trojanowski.

Konferencja po$wiecona niektérym zagadnie-
niom przetwérstwa owocowo-warzywnego.

W dniu 14 grudnia odbyla sie w Bydgoszczy
konferencja poswiecona zagadnieniom nauko-
wym przetworstwa owocowo-warzywnego.

Obradom przewodniczyl Dyr. Dzieciolowski
z Ministerstwa Rolnictwa.

Zostaly wygloszone nastepujacereferaty:

’A) Grupa .gospodarcza:

1. Kierunki rozwoju przetwérstwa owocow
i warzyw — prof. A. Mering.

2. Planowanie przetwoérstwa owocow i wa-

rzyw — dr. D. J. Tilgner.

3. Stan i zagadnienie potrzeb inwestycvi-

nych przetworstwa owocowego — inz.
J. Hattowski.
B) Grupa naukowa:
1. Zagadmeme badawcze przetworstwa owo-
cow i warzyvw — Prof. dr. E. Pijanowski
i mgr. R. Schillak.

2. Terminologia wytworéw z owocow —

prof. A. Mering.

3. Terminologia wytworéw z warzyw i ru-

na Iesnego — dr. D. J. Tilgner.

W czasie dyskusji obecni na zebraniu przed-
stawiciele UNRRA w osobach p. Heys'a oraz
pan Langorii i Wozniak zademonstrowali zebra-
nvm 2 filmy z pracy t. zw. gminnych przetwor-
ni owocowo-warzywnych (commonity canning
centers).

W' dniach naiblizszych, odbedzie sie w
Bydgoszczy pod kierownictwem vprof. Merin-
ga i Dyr. D. Tilgnera 6-cio tveodniowv kurs
obstugi przetwdrni gminnvch, ktérvch 40 kom-
nletéw nadeszlo do Polski w ramach dostaw
UNRRA.

Niektore z wvg}oszonych referatow ukaza sie
W naszym piSmie.

J. H.

Konferencia przedstawicieli m‘zemyslu i nauki
w jylame wza]emnego nawiazania kontaktow.

W dniach 16 i 17 orudnia br. odbvla sie we
Wroctawiu konferencia vos$wiecona omdwie-
niu powiazania hada®n naukowvch 7 notrzeba-
mi przemyshi. Revrezentowane bviv uczelnie
7iem Odzvskanvch oraz Akademia Goémicza z
Krakowa. Przemvst renrezentowali nrzedstawi-
ciele Centralnvch Zarzadéw. Obecni bvli row-
nie7 delecaci Ministerstwa Przemvshi. Anrowi-
zacii 1 Handlhi, Ziem Odzvskanvch oraz Odbu-
dowv. Obradom nrzewodniczvl in7., Maiewsk;].
dvrektor Departamentu Planowania Min. Prze
mvstu. ‘

Mimo resionalizmu vrzelni dvskutowane bv-
v snrawv wa’ne, zasadnicze i oheimuiace ca-
10éé krain. W druoim dnin ohrad nrace skunilky

sie w 4-ch sekciach. z ktorveh 2-cia nozostaia-

ca nod przewodnictwem Dvr. P. Woicieszaka
7 Centralneco Zarzadu Przemvstu Fermenta-
cvineoo skuniata orzemvst chemicznv. konser-
wowv. snorvwcezv., fermeéntacvinv i cukrowni-
czv. Uchwalono na niei rezolucie nastemiiace:
1V [ekrin stwierdza ralawoéé ictnienia ko-
marek oroanizacvinvch o charakterze ra-

dy lub komisji naukowo-technicznej, po-
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Sredniczacych w wymianie zagadnien

naukowych i technicznych pomiedzy
przemystem a naukg. Centralny Zarzad
Przemystu Chemicznego posiada w tym
Zakresie swoje rozwigzanie organizacyj-
ne.

2) Sekcja stwierdza koniecznos$é¢ udostepnie-
nia osrodkom naukowym i technicznym
literatury fachowej zagranicznej oraz
wzmozenia wydawnictw krajowych.

3) Sekcja stwierdza iz celem osiggniecia na-
lezytego poziomu i wynikow prac badaw-
czych koniecznym jest uruchomienie sty-
pendiow naukowych.

N e T Tk TR SR
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W dyskusji plenarnej podkreslono koniecz-
nos¢ ulatwienia profesorom Uczelni Akademic-
kich kontaktu z fabryka, zorganizowania kaito-
teki pracownikéw naukowych oraz kartoteki
zagadnien naukowych i technicznych interesu-
jacych przemyst i nauke. Podnoszono réwniez
niebezpieczenstwo zbytniego zbiurokratyzowa-
nia i centralizowania powyzszych kontaktow.
Poniewaz nikt nie kwestionowal ani celrwosci
badan naukowych, ani silniejszego powiazania
ich z przemystem, dyskusja skupiala sic giow-
nie na rozwazaniu form organizacyjnych kon-
taktu nauki z przemystem.

J. H.

- DZIAL REFERATOWY

Sposdb otrzymyWania przecieru jablecznego,
zabezpieczajacy zawartos¢ witaminy C.

W literaturze technicznej niejednokrotnie
poruszone bylo zjawisko zaniku witaminy C w
przecierze owocowym. Ostatnio ') - zagadnie-
niem tym zajal sie prof. L. B. Sosnowskij, prze-
prowadzajac odpowiednie badania w laborato-
rium Naukowo-badawczego Iinstytutu Przemy-
siu Cukierniczego Z. S. R. R. '

Szereg gatunkow jablek, jak Renety, Anto-
nowki, Skryzapel, Borowinki, a nawet odmiany
dzikie, zawieraja pewne ilosci witaminy C,
ktéra nie zawsze przechodzi do przecierow.
Tlumaczy sie to szybkim utlenianiem witaminy

C za pomocg duzej ilosci znajdujacych sie w
owocach fermentow, jak: fenolaza, askorbina-
za, peroksydaza itp. Nalezy rowniez nadmieni¢,
iz w owocach znajduje sie ok. 40% obj. powie-
trza, ktére réwniez przyczynia sie do straty wi-
tamin.,

Wplyw na pozycje witaminy C w przecierze
jabtkowym posiadaja:

a) surowiec;

b) proces produkcji;

c) aparatura.

Najlepiej do przerobu nadaja sie jabtka beda-
ce w okresie dojrzatosci fizjologicznej. W za-«
kresie tym autor podaje nastepujace wyniki:

Przy ko\nserwacji SO,, koncentracja jego nie
powinna spada¢ ponizej 0.15% podczas catego
okresu przechowywania. Przed parowaniem na-
lezy stosowaé moczenie w wodzie przez 24 —
36 godz.; (odpowiedniejszym bedzie stabo kwa-
ény roztwor wody np. 1% — 2% kw. winowe-
go). Przez zamoczenie zmniejsza si¢ w wyniku
oddychania $rodczasteczkowego ilos¢ tlenu w
owocach, ktora mogtaby ujeminie wplywaé na
witamine C, jak réwniez powodowac utlenia-
nie cial garbnikowych (ciemnienie owocu). Pa-
rowanie winno by¢ prowadzone w temp. 98 —
99 st. C. Cisnienie, nawet mate 0,1 — 0,2 atm.
powoduje juz straty witaminy C. Czas ogrzewa-
nia 10—13 minut. Koniecznym jest szybkie na-

grzewanie do temp. 70 st. C. (od tej temperatury

JABLKA ANTONOWKI P O R Z E C Z K 1
. . yA t. wit. C N . . L. . wit, C
pg:ii Stopien dojrzalosci a‘:val;ngr‘:""/’o par:ii Stopien dojrzalosci Zaw:val;:lgr\jwo/o
1 dojrzale 153 1 niedojrzale 89.43
2 " 16.7
3 niezupelnie dojrzale 9.6 2 <dojrzale ' 96.40
4 ; ; | 9.4
5 niedojrzale 7.7 3 Iprzejrzate 3410
6 “ 6.2

poczawszy wstrzymuja swe dzialanie enzymy
utleniajgce).

Znaczne przyspieszenie nagrzewania owocu
otrzymuje sie przy usunieciu pestkowiny.
Przecieranie jablek winno nastapi¢ zaraz po pa-
rowaniu w warunkach mozliwie bezpowietrz-
nych (automatyczne urzadzenia). W wypadku
przechowywania przecieru jako poifabrykatu
do dalszej produkcji, zakwaszanie winno wy-

1) Prof. L. B. Sosnowskij ,Reiim proizwodstwa ja-
blocznowo piure obiespiecziwajuszczyj sochranienije wi-
tamina C. Piszczewaja Promyszlennost Z.S.R.R. r. 1945
Nr 2, str. 65. 4
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nosi¢ od 0,15% do 0,20% S(jz. Podczas catego.

procesu jabtka nie powinny mie¢ stycznos$ci z
zelazem, miedzig i innymi ciezkimi metalami.
Dobra jest w tym wypadku stal nierdzewna
1 aluminium.,

Autorowi udalo sie w tych warunkach ogra-
niczyé straty witaminy C do 29,4% — 14 7%,
kiedy zwykle dochodzily one do 95% — - 100%.

J. H.

PRZEGLAD PISMIENNICTWA

I. Czasopisma:

Biuletyn piwowarski (przemyst
iermentacyjny). — Z hielicznych pism,
zwlgzanych z przemyslem spozywczyu, Biu-
letyn Piwowarski, organ P. Zjedn. Piw.-

Stod.,, wychodzgacy od wrzesnia 1945 1. w
Bydgoszczy, nalezv do tvch, ktore najle-
piej sie rozwinety. Wychodzit on regu-

larnie jako miesiecznik, o charakterze popular-
no- zawodowym, poruszajac zarowno zagadnie-

nia technologiczne, jak tez ekqnomiczno- -g0Spo- .

darcze pizemysiu plwowarsklego lakze inne
(iziaty spetniaty wybitng role uzupetniania wYy-
ksztaicenia zawodowego. Pozgdanym by byto,
vy kazda branza przemmysiu SPO4ywCzego wy-
dawala podobnego typu popuiarne pismo, jako
periodyk np. kwartainik, lub dwumiesiecznik,
skromnej objetosci, kioryby zawierat materia-
ly interesujace wyigcznie pracownikow danej
branzy, oraz zagadnienia przystosowane -dla
najszerszego kofa pracownikow dan=zj branzy.
Bytoby to doskonatym uzupetnieniem powaz-
niejszego pisma fachowego, ogdélnego, jakim
jest ,,Przemyst Spozywczy"'.

Od pazdziernika 1946 r. ,Biuletyn Piwowar-
ski"” zamieniono na ,Przemyst Fermentacyjny",
jako organ Cenir. Zarz. . Pizem. Ferment. w
Warszawie, w nieco zmienionej formie, obej-
mujacy dziaty: piwowarski i winiarski. Wybor
ostatnego tytuiu uwaza¢ nalezy za niezbyt
szczesiiwie dobrany do . przewidzianej tresci,
przemyst fermentacyjny obejmuje bowiem o
wiele szerszy, od przewidzianego, zakres' prze-
de wszystkim: gorzelnictwo, drozdzarstwo, oc-
ciarstwo, fermentacje specjalne ((butanol, gli-
ceryna, kwas mlekowy, cytrynowy itp.), i cho¢
pismo tego tvpu o charakterze wybitnie tech-
nicznym byloby bardzo pozadanyin, nie zasta-
pi -ono biuletynow branzowych ktore raczej
winny by¢ przynajmniej cze$ciowo, organami
odpowiednich zwigzkéw zawodowych.

Réwniez forme poprzednia pisma nalezy uwa-
za¢ za godna zachowama zwlaszcza, ze ma ona
swg tradycje.

JAdres redakcji ,,Przemystu  Fermentacyjne-
¢gG': ,,Warszawa, ul. Narbutta 7. — Adres ad-
ministracji: Bydgoszcz, Zbozowy Rynek 9.

Numery 1—4 Biuletynu Piwowarskiego wy-
szly, jako egzemplarze cyklostylowe i miaty
charakter probny. K. K.

II. Ksiazki.

«Mikrobictogia piszczewo]j
promyszlennosti” — pod rekadcja B. S.
Alejewa i F. M. Czystiakowa. Wydawnictwo:
Piszczepromizdat — Moskwa.

™

Wydawnictwo to pomyslane jest, jako seria
ksigzek z danej dziedziny. Dotad ukazaly sie
trzy podreczniki, przewaznie Jako zaktuahzo-
wane nowe wydania.

Cz. I. — Prof. B. S. Ale]ew WW wiedenije
w technlczesku]u mikrobioto-
giu", 1934 r. — Str. 220 wieksz. formatu, ry-
sunk. 61 — cena 11 rbli (110 zi).

Stanowi ona b. starannie opracowang i spe-
cjalnie ‘przystcsowang do potrzeb przemystu
czes¢ ogolng mikrobiologii technicznej, wraz z
enzymatykg. Oprocz pracownikom przemysiu
sposywczego, moze ona oddac duze usfugl stu-
dentom Wyzszych Uczelni, specjalizujgcym
sie¢ w kierunku przemystu spozywczego.

Po za ogolnym, posiada ona nastepujgce
dziaty specjaine: Morfologia 1.systematyka mi-
kroorganizmow; Fizjologia mikroorg. (z enzy-
maty&q) wpiyw warunkow srodowiska na mi-
kroorg. fizycznych, chemicznych i biologicz-
nych); procesy mikrobiologiczne i fizjologicz-
ne grup mikroorg. (rozne fermentacje i ich che-
mizm, gnicie) — mtekc:]a pokarmow i zatrucia.
Krazenie materii i rezprzestrzenienie mikroor-
ganizmow w przyrodzie,

Rysunki i liczne tablice objasniajg tresé
ksigzki. Cennym -zakonczeniem podrecznika
jest skorowidz alfabetyczny.

Cz. II. — J. J. Nikitynskij i B. S. Alejew: Prak-
thZESkl]e raboty po mikrobio-
1l ogii — 1934 Str. 112, Rysunk. 90. Cena
5,50 rbli (65.— z1).

Jest to przerobka podobnej ksigzeczki zmar-
tego prof. Nikitynskiego i przeznaczona glow-
nie jako przewodnik do-¢wiczen z mikrobiolo-
gii przemystu spozywczego.

Oproécz kolejnych tematow ¢wiczen i szcze-
golowego ich omoOwienia, podany jest wzor te-
matycznego ukladu ¢wiczen, jako tez szczego-
lowe zestawienie zadan kontrolnych.

Kolejno omowione sa nastepujgce tematy:
Przygotowanie pozywek mikrobiolog. — Ter-
mostaty. — Prace nad czysta kulturg i prze-
szczepianiem. Badania mikroskopowe itp. —
Klucze do rozpoznawania: bakterii, drozdzy
i ple$ni. — Metody fizjologiczne otrzym. czy-
stych kultur. — Analityczne metody badania
IIllkI‘OblO].Og — Badania fizjologiczne mlkro-
bow.
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Rysunki, cho¢ nieco przestarzale objasniaja
korzystnie tresc. ‘

Ksigzeczka jest cenng pomoca w praktycz-
nych ¢wiczeniach z mikrobiologii.
(K. K.

Cz. IIL. B. S. Alejew i F. M. Czystiakow: , M i-
krobiotogia konserwirowania",
1945 r. wyd. str. 147, cena rb. 6. — (60.— zl.).

Jest to pierwsza czes$¢ 3-go dzialu wydaw-
nictwa, obejmujgcego specjaine dziedziny mi-
kronioiogli przemysiu spozywczego. e wzgle-
- du na poruszany temat moze stanowi¢ odreong
cafosc. Przynosi omowienie mikrobiologii su-
rowcow, jak warzywa, owoce, migso, ryby, jaj-
ka, mleko, tluszcze oraz procesow konserwo-
wania tak na drodze fermentacyjnej, jak i ni-
skich i wysokich temperatur.

Dosy¢ szczegdolowo omoéwiona jest mikrobio-

logia konserw puszkowych, oraz mikrobiolo- -

giczne przyczyny psucia sie konserw. J. H.

S. G. llczenko i A. F. Van-Jung: Technolo-
gija konserwnogo proizwod-
stwa” 1940 r. wyd. — Piszczepromizdat — str.
310, cena rb. 11.50 (115.— zi).

Catos¢ materiatu ujeta jest w 4-ch rozdzia-
tach. Pierwszy wprowadza w temat przemystu
konserwowego, podajac historie jego, zasady
teoretyczne, oraz podstawowe wiadomosci o
procesach technoligicznych i aparaturze. Roz-
dzial drugi omawia produkcje konserw owoco-
cowo-warzywnych; rozdzial trzeci — konserwy
rybne; rozdzial czwarty ~— miesne.

Produkcja konserw ujmuje tak zagadnienia
technologiczne, jak i surowcowe. Temat ujety
jest na poziomie szkoly wyzszej i wymaga
wiadomosci z chemii i mikrobiologii.

sLPiwowarstwo w zarysie' [Nakla- .

dem Panstwowego Zjednoczenia Przemystu Pi-
wowarsko-Stodowniczego Rejonu Zachodniego
w Bydgoszczy ukazala sie ksigzka pt. ,,Piwo-
warstwo w zarysie”, jako wolny przektad zna-
nego dzietka. ' '

Nie jest to, jak pisze w przedmowie Nacz.
Dyrektor Zjednoczenia Mgr. M. Belerski, pod-
recznik do warzenia piwa. Tekst jest krotki
1 traktuje o produkcji piwa zwiezle, dajac w la-
twy sposob zasadniczego poznania procesu
technologicznego warzenia piwa, poczgwszy od
cZyszczenia surowca (jeczmienia) az do napel-
nienia gotowego piwa do beczki lub butelki.
Natomiast najwi¢kszg zaletq ksigzki jest pokaz-
na ilos¢ rysunkow (100) w tekscie oraz 10 ta-
blic przedstawiajgcych schematycznie cate od-
dziatly browaru, jak czyszczenie i sortowanie
jeczmienia, suszarnie, warzelnie, obciagg itp.

Wszystkie rysunki i tablice przedstawiajgce
poszczegdlne aparaty i zespoly aparatow sg w
przekrojach, co czyni je przejrzyste, .jednak
wymaga od czytelnika znajomos$ci rysunku
technicznego.

Ksigzka ta bedzie nieocenionym materialem
dla wszystkich, ktérzy pracujag w przemysle pi-

wowarskim, a nie stykajg sie bezposrednio z
produkcja piwa, jak pracownikow administra-
cyjnych, handlowych, buchalteryjnych itp.

Nalezy podkresli¢, ze jest tc pierwsza ksigz-
ka z dziedziny piwowarstwa wydana przez ru-
chliwe Zjednoczenie Piwowarsko-Stodownicze
w Bydgoszczy.

Jak nas informuje Cenralny Zarzad Przemy-
sfu Fermentacyjnego, tenze sam Oddziat w pbyd-
QOSZCZY PliysigpPuje a0 wyddnia w najouilzssym
czasie  pirsckidud Z [OSYjsKiegO O Cllcalicsne]
konuoi w piwowarstwie (KSigekd bUilldsOwa)
ordz orygitlaine) KsigeKi Z muKronio1ogil, Zas od-
dzZiai W £dprzu pray goiowuje ao atuku przestad
niemieckKlego azieika F. fieillera o mikropioio-
gicznej koniroll browaru.

Przeklad pod wzgledem technicznym i jezy-
kowym bez zarzutu. \
P. W,

J. G. Baumgartner Canned Foods
(en introduction to their micro-
biology} Londyn 1940 r., 11 wyd. str. 238,
cena 680.— zt., |

Ksigzeczka Baumgartnera, ktorej pierwsze’
wydanie z 1943 r. zostaio wznowione w 1Y4o r.
zawlera zwigziy przegiad najwazniejszych za-
gadnien mikrooiologil technicznej w zakresie
przetworow , puszkowych” tak bardzo obecnie
rozpowszechnionych na Zachodzie. ‘lresc po-
dzielona zostata na nastepujgce rozdziaty:

Bakterie. Plesnie i drozdze. Mikroorganizmy
szkodliwe. Opakowanie (metalowe i szklane).
Przegliad czynnosci puszkowania. Gtowne szko-
dliwe mikroorganizmy w konserwach. Zasady
operagji cieplnej. 1'ypy uszkodzen konserw. Za-
trucid bakteryjne. Mikrobiologia konserw pra-
widlowych.

Glownie omowione sg mikroorganizmy po-
wodujace psucie sie konserw, jak rowniez po-
dany jest krotki przeglad procesow puszkowa-
nia, wyrobu puszek, opakowan szklanych itp.
Wartos¢ ksiazeczki powaznie podnosi pizeglgd
literatury przedmiotu, podany przy kazdym
rozdziale.

iAn introduction to industrial
mycology. (Wstep do mykologii przemy-
stowej) George Smith. London-Ed.
Arnold & Co L. T.D. Wydanie 3-cie z
1946 r. Str. 271, cena ustalona przez British

Council, wynosi 1.085.— zi.

Wstep do mykologii przemyslowej, ktorej
I-sze wydanie ukazato sie w 1938 r. jest rze-
czywiscie wstepnym omowleniem przemysto-
wego zastosowania drozdzy i plesni. Ksigzka
sktada sie zasadniczo z 2ch czesci, w pierwszej
omoéwiona jest systematyka oraz poszczegolne
rodzaje plesni i drozdzy. W czesci 2-giej obej-
mujacej ok. 100 stron druku podane sa podsta-
wowe wiadomosci z techniki i zaopatrzenia la-
boratoryjnego, przechowywania kultur, $rodo-
wisk rozwoju danych gatunkéw drobnoustro-

| jow, kontroli wzrostu kultur itp. Kazdy z roz-
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dzialow zawiera szeroko ujety przeglad litera-
tury. Ksigzeczka zakonczona jest krotkim omo-
wieniem podstawowych elementow zastosowa-
nia przemystowego plesni i drozdzy. Liczne, in-
teresujace i starannie wykonane ilustracje foto-
graficzne omawianych mikroorganizmow nada-

ja ksigzce specjalne znaczenie i usprawiedli--

wiajg dosy¢ wysoka cene.

Antibiotiki, Prof. Selman A. Waks-
man — 1946 r. Izdatielstwo Akade-
mii Sojuza S. S. R, str. 108, cena zl. 80.

Ksigzeczka zawiera 3 wyklady amerykan-

skiego uczonego Prof. S. A. Waksmana, wygto-

szone od 8 do 12 sierpnia 1946 r. w Akademii
Nauk w Moskwie.

Zagadnienie sit hamujgcych, nieskonczony

wydawaloby sie, rozwoj bakterii, rozwazane
bylo juz przez Pasteura w 1777 r., jednak do-
piero w latach ostatnich (1939 — 1945) osigg-
nigte zostaly przez Dubois, Flori i Waksmana
i Fleminga powazniejsze wyniki, ktorych
wprawdzie pobocznym lecz doniostym znacze-

‘niem bylo odkrycie peniciliny. Prof. Waksman

w przystepnej formie omawia antybiotyki, ich
charakter, cechy, sktad chemiczny, otrzymywa-
nie, aktywnos¢ oraz mozliwo$¢ zastosowania
praktycznego.. Ksigzka przedstawia soba duze
wartosci uzupetniajgce wiadomosci nasze z mi-
krobiologii. wymaga jednak pewnego opanowa-
nia chemii i bakteriologii. Ilustracje, liczne ze-
stawienia i wzory chemiczne antybiotykow
oraz wykaz literatury przedmiotu w jezyku
angielskim obejmujgcy 86 pozycji dopelniajg
catosci tematu.

KRONIKA STOWARZYSZENIA TECHNIKOW
PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO

Sprawozdanie

7 dzialalnosci Zarzadu Gléwnego Stowarzysze-

nia Technikéw Przemysiu Spozywczego.’

Stowarzyszenie Technikow Przemystu Spo-
zywczego ma na celu zgromadzenie w swoich
szeregach jak najwiekszej ilosci fachowcow
przemysiu spozywczego aby wspolnym nakla-
dem pracy, wiedzy i doswiadczenia odbudowac¢
ten odcinek zycia gospodarczego kraju. W Sto-
warzyszeniu reprezentowany jest przemyst
panstwowy, spoldzielczy i prywatny.

Program Stowarzyszenia przewiduje popula-

ryzacje zagadnien technicznych przemystu spo- .

Zywczego przez organizowanie odczytéw, wy-
dawanie pisma fachowego, ksigzek fachowych
itp.,, uwzgledniajgc takze kwestje wychowa-
nia nowych kadr fachowcéw i doszkalania
czlonkow przez wspoldziatlanie w organizowa-
niu szkolnictwa zawodowego technicznego.

W dazeniu do realizacji tych zadan naleza- |

to przygotowac aparat organizacyjny. W tym
celu na zebraniu organizacyjnym Stowarzysze-
nia, ktore odbylo sie¢ w dn. 19.VI.46 r. wylonio-
ny zostal Komitet Organizacyjny, ukonstytuo-
wany w skladzie:

Prezes — inz. W. Okulicz,

V-Prezes — inz. W. Kuleszynski,
" — inz. Z. Mandes,

Sekretarz — inz. K. Smolinski,

Skarbnik — Min. Cz. Klarner,

Czlonkowie: — inz. Fr. kagwinski, in%. St.
Izdebski, nacz. K. Bouzyk, ktory peiac role
Tymczasowego Zarzadu Gléwnego postawil so-
bie za zadanie:

1) Zorganizowanie Stowarzyszenia na tere-
nie Warszawy,

2) przygotowanie materiatu dla prac wlasci-
wego Zarzadu,

3) zorganizowanie Oddzialow Stowarzysze-
nia w terenie,

4) zwolanie Zjazdu Delegatow celem doko-
nania wyboru wiasciwych wladz Stowa-
rzyszenia.

W wykonaniu tych zadan zostalo zorganizo-
wane 9 Oddzialow Stowarzyszenia w nizej wy-
mienionych okregach:

1) Oddzial Warszawski — Warszawa Cho-

cimska 14,

2) Oddzial Slagsko-Dabrowski -— Zabrze,
1 Maja 12,

3) Oddziat Gdanski — Oliwa, Adm. Dick-
~mana 15/16.

4) Oddziat Poznanski — Poznan. Armii Czer-
wonej 12,

5) Oddziat Pomorski — Bydgoszcz, M. Pio-

trowskiego 12/14,
6) Oddziat Lodzki — Lodz, Piotrtkowska 102,

7) Oddzial Wroclawski
kiego 2,

8) Oddziat Krakowski — Krakow, Dluga 1,

9) Oddziat Szczecinski — Szczecin, Al. W j-
ska Polskiego 90-a.

— Wroctaw, Batuc-

Celem zgromadzenia w szeregach Stowa-
rzyszenia jak najwiekszej liczby inzyniercw
i technikéw zatrudnionych w przemysle spo-
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- ZYyWEZYm, Zarzqd Glowny zwrocﬂ sie do Pa*l-
stwowvch Zjednoczen Przemystu Spozywczego,
Izb Przemystowo-Handlowych oraz organizacji
spotdzielczych przemystu spozywczego z pros-
ba o wydanie okélnikow do podlegtych instytu-
cji i zakiadow, propagujgcego zapisywania s:
na czlonkow Stowarzyszenia, oraz o nadesla-
nie wvkazu inzyvnieréw, .technikéw i mistrzow
technicznych oraz oséb bez wyzej wymienio-
nych kwalifikacii, ktére dzieki swej pracy, do-
<wiadczeniu i zdoinosciom za]mujq stanowiska
cbsadzane zwykle przez inzvnieréw lub techni-

kow — celem zalozenia ewidencji $wiata tech-

;nicznego przemystu spozywczego.

Na cele organizacyjne Zarzad Gtowny uzy-
-skal dotacje z Panstwowego Przemystu Spo-
zywczego 'w wysokosci 100.000 zi. oraz 50.000
zl. od Izby Przemystowo-Handlowej. Jedymb
przemyst spotdzielczy w osobie ,,Spolem odmo-
wit udzielenia dotacji. -

W ramach prac orgamzar‘yjnych przygotowa-

no druki deklaracji i legitymacji cztonkow-
skich oraz zwolano na dzien 12.X1.46 r. Zjazd
Delegatow Stowarzyszenia celem wyboru prze-
‘widzianych - statutem wtadz Stowarzyszenia,
-oraz uchwalenie obcigzenia finansowego czlon-
kéw, aby stworzy¢ state podstawy dla budzetu
‘Stowarzyszenia.

W zwigzku z przynaleznoscia Stowarzysze-
nia Technikow Przemyslu Spozywczego do Na-
czelnej Organizacji Technicznej, Zarzad Glow-
'ny-nawigzal scisty kontakt z wymieniona or-
. ganizacjg. Przede wszystkim Zarzad rozpoczat
starania o uzyskanie lokalu dla Stowarzyszenia,
ktore tymczasowo miesci sie w gmachu Pod-
-sekretariatu dla Spraw Przemyslu Spozywcze-

.go Ministerstwa Aprowizacji i Handlu ~rzy ul.

‘Chocimskiej 14. Wobec powyzszego Zarzad
zwrocit sie do N. O. T. o uwzglednienie po-
trzeb lokalowych Stowarzyszenia w zwigzku z
odbudowg Gmachu Technika w Warszawie. W
ramach wspolpracy z N. O. T. Stowarzyszenie

zadeklarowalo swoj czynny udziat w Kongre-

sie Technikow w Katowicach. Postanowiono,
ze na Kongresie zostanie zobrazowany stan
‘przemystu spozywczego w Polsce. W tym celu
‘Stowarzyszenie przygotowalo 17 referatow do
wygloszenia na Kongresie.

Ponadto Zarzad powolal do zycia organ Sto-
warzyszenia, mlnsie;czn?k prd nazwa ,Prze-
mys! Spozywczy . W tym celu ¢ :stat wybrany
Komitet Redakcyjnv z siedzibg w Warszawie.

Wychodzgc z zalozenia,
N. O. T. powinien oprocz swego pisma branzo-
wego prenumerowac¢ organ N. O. T., , Przeglad
“Techniczny'’, gdzie znajdzie réwniez dane o zy-
‘ciu organizacyjnym N. O. Z-u, Zarzad Gléwny
zainicjowal akcje propagandowq w kierunku
zjednania prenumeratoréw i zasilenia teki re-
dakcyjnej wydawnictwa |, Przeglqd Technicz-
ny". ,Przeglad Techmczny poswmtcony bedzie
zagadnieniom ogdlno-gospodarczym planu
gospodarczego, sprawom ogolno techmcznym
kadr, admmlstraCV]no -organizacyjnym oraz
kronice pism polskich i zagranicznych.

Ponadto Zarzad Glowny zglosil udzial Sto-
warzyszenia do Spoéldzielni ,,Wydawnictwa

ze kazdy cztonek

Technlcznev z odpowiedzialnoscia wudziatami
oraz zarzadzil zebranie informacji, dotchQcych
ilosci projektowanych do Wydama W clggu naj-
blizszych 3 lat ksigzek (w pierwszym rzedzie
dla majstréow i rzemieslnikow).

W dniu 12.X1.46 r. odby? sie Zjazd Delegatow
Stowarzyszenla. Technikow Przemyslu Spo-
zywczego przy udziale 28 delegatow.

Po ztozeniu sprawozdania i udzieleniu abso-
lutorium ustepujgcemu Tymczasowemu Zarza-
dowi Giéwnemu — Zjazd Delegatéw wybral na-
thpUche wiadze: Zarzad Glow*1y, Komisje Re-
wizyjng, Sad Kolezenski i Delegatéw do N.O.T.

Na Zebraniu Konstytucyjnym w dniu 21.XI.

1946 r. wybrano nastepujacy sktad Prezydmm
Zarzadu Glownego :

Prezes — mz W. Kuleszynskl

‘ | I V-prezes — inz. J. Hattowski.

IT V-prezes — inz. Z.’Mandes,
Sekretarz — inz. Warda,
Skarbnik — nacz. K. Bouzyk.

S. Trojanowski.

‘Kalendarz Przemystu Spoiywczego.

Zarzad Oddziatu Warszawskiego Stowarzy-
szenia Technikow' ‘Przemystu Spozywczego
przystapit do opracowania i wydania , K alen-

darza Przemystu Spozywczego”, o-

bejmujgcego  calos¢ zagadnien technicznych
Wszystklch branz przemyslu spozywczego

Projektowana pOJemnosc Kalendarza wynie-

sie okoto 1000 str. druku i obeJmle nastepujgce .
dziaty:

Wsstep.

I. Dziat Informacyjnc-Zawodowy.

o, Przemystowo-Prawny.

1. ,, Ogdlny. |

IV. ,, ‘Techniczno -Przemystowy.

| V . Ogbluy Przem. Spozywczego.

VI, Przemyslu Przetworstwa Zboz.
VII. ,,,\ " Kpnserwowego.
VIIL. . "Thtuszczow Roslin.
IX. ',,  . ' Mleczarsko-Jajcz.

- X, ,', ',, - Cukrowniczego.

\ X1 N Cukierniczego.
XI1I. " . - Ziemniaczanegeo.
XIL § Namiastek Spoz. . -
XIV. N . T Fermentacyjnego..

- XV. -, . Oglobzema

'Ze wzgledu na dotkliwy brak hterdtury tech-
nicznej z zakresu przemyslu spozywczego w-
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jezyku polskim, réznorodno$¢ omawianych za-

eadmen obe]mu]qcych wszyskie rodzaje prze-

myslu Spozywczego, bogaty dziat informacyj-
no zawodowy i ogloszen, wydawnictwo stanie
sie nie watpliwie cenng i meodzownq pomoca
eraz zréodlem informacyj dla szerokich rzesz
przemyslowcéw,- technikéw i pracownikow
przemystu spozywczego. Przewidywanym ter-
minem ukazania sie Kalendarza jest m. kwie-
cien — maj 1947 r.

Komlsja Organizacyjno-Wydawnicza: War-
szawa, ul. Chocimska Nr 14, pok. 8 udziela bliz-
szych informacyj i przyjmuje zgloszenia do
dzialu ogtoszen Kalendarza.

A, Terlecki.

Sprawozdanie
z dzialalnos$ci Stowarzyszenia Technikéw Prze-
mystu Spoizywczego Oddzial w Poznaniu za
c¢zas od powstania do 31 paidziernika 1946 .r

Oddzial nasz powstal w dniu 24 sierpnia

1946 r. W tym dniu odbylo sie zebranie orga-

nizacyjne.

§

Po ukonstytuowaniu sig wtadz i zatatwieniu
formalnosci zwigzanych z organizacjg, rozpo-
ezeliSmy dzialalnos$¢, ktéra polegala na jedna-

ﬁiu'ézlonkéw organizacji odczytow na tema-
ty zagadnlen produkciji spozywczej i planowa-

nia szerszej dziatalnosci Oddziatu.

Jednanie czlonkéw idzie doé¢ opornie. Do
konca pazdziernika zaledwie mamy 176.pod-
pisanych deklaracyj. Akcja ta wymaga duzego
wysitku ze strony sekretariatu Oddziatu.

W ramach dziatalnosci n/Oddzialu, w dniu
6 pazdziernika r .b., docent U. P. p. Jozef Ja-

-nicki wygtosil referat p. t. ,,Postepy w przemy-

$le miynarskim”. Nastepny referat p. t. ,Per-
spektywy przyszlosci przetworstwa owocowe-

‘go w Polsce” wyglosit dr. A. Skowronski w Po-

znaniu, w drugiej potowie listopada 1946 r.

PodjeliSmy rozmowy w sprawie organiza-
cji Instytutu Mlynarstwa, oraz rozmowy z auto-
rami w sprawie wydawnictwa ksigzek na te-
maty réznych dziedzin przemystu spozywcze-
go. :

W planach na przysztos¢ przewidujemy:
a) wzmozenie dziatalnosci odczytowej,

b) wspélpraca w wydawnictwie ksiazek na
tematy fachowe, \

¢) starania o powotanie do zycia Instytutu
Mtvnarstwa.

TRESC:

@Od Zarzadu Gléwnego Stowarzyszenia Inzynier6w i Technikéw Przemystu Spoziywczego
Newiniski — Przemysl spozywczy w ramach planu 3-letniego.

w Polsce.

Dzial referatowy. Przeglad pi§miennictwa,

Prof. Dr Eugeniusz Pijanowski — Zagadnienie badawcze w przetwérstwie owocowo-warzywnym,
drzej Swiecicki — Plan inwestycyiny Panstwowego Przemysiu Spozywczego w latach 1946/1949
Zastosowanie pektyny dla produkcji skrzeplego syropu ziemniaczanego. Inz

marnotrawstwa w przemysle spozywezym. Inz. Z, Eckstein — Ekstrakt drozdzowy i drozdze jako

. . Od Redakcji, Dr Czestaw
J. Wilczek — Organizacia przemystu spozywczego
Mgr An-
.~ Inz, W Bielicki —
., Pawel Bojarski — Walka z objawami
érodek odzywezy.

Kroniku Stowarzyszenia Technikéw Przemystu Spoiywczego.

Przewodniczacy Kolegium Inz, P, Wojcieszak.

Redaguje Kolegium Redakcyine:

Reda_ktor Inz. J. Hattowski.

Adres Redakcji i Administracji: Stowarzyszenie Technikéw Przemystu Spozywczego w Polsce — Warszawa, Chocimska 14,

. Cena ogloszeri: Cala strona 5.000. — zi,

- Yy strony 3.000,-- zi.

y Yy str, 2000,— zi.

Prenumerata roczna zl. 450.—

LT .
A-“’ b i

Cena pojedyriczego numeru zt. 50,—

'ZAKE. GRAF. F. H. BOGUCKI i S+ka, WARSZAWA, HOZA 55

B — 20512



	Przemysł Spożywczy nr 1-2 / 1947 r.
	SPIS TREŚCI
	Od Zarządu Głównego Stowarzyszenia lnźynierów i Techników Przemysłu Spożywczego
	SPIS RZECZY drukowanych w roczniku 1947 (I) czasopisma „Przemysł Spożywczy'' 
	Od Redakcji
	Przemysł spożywczy w ramach planu 3-letniego
	Organizacja przemysłu spożywczego w Polsce
	Zagadnienie badawcze w przetwórstwie owocowo-warzywnym*)
	Plan inwestycyjny Państwowego Przemysłu Spożywczego w latach 1946/1949
	Zastosowanie pektyny  dla produkcji skrzepłego- syropu ziemniaczanego
	Walka z objawami marnotrawstwa w przemyśle spożywczym
	Ekstrakt drożdżowy i drożdże jako środek odżywczy. I część. Ogólna.
	DZIAŁ SPRAWOZDAWCZY
	DZIAŁ REFERATOWY
	PRZEGLĄD PIŚMIENNICTWA
	KRONIKA STOWARZYSZENIA TECHNIKÓW PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO





