
PRZEMYSŁ SPOZYWCZY 
' 

MIESIĘCZNIK 

poświęcony sprawom iechnicznym i gospodarczym przemysłu spożywczego 

Nr 1-2 . Styczeń - Luty 1947 r. Rok I. 

Od Zarządu Głównego Stowarzyszenia lnźynierów 
i Techników Przemysłu Spozywczego 

Przywilejem, a jednocześnie do · pewnego stopnia obowiązkiem Stowarzyszenia Inżynie­

rów i Techników jest wydawanie własnego oficjalnego organu fachowego. 

Przywilej ten jest słuszny, gdyż Stowarzyszenie nasze jest jedyną organizacją, jednoczącą 

wszystkich fachowców, bez względu na stopień przygotowania zawodowego i wykształce­

nia, bez względu na rodzaj i charakter wykonywanej pracy; od technika produkcji, poprzez 

naukowy świat techniczny do pracowników i kierowników najwyższych urzędów państwo­

wydt. 

Przywilej ten jednak pociąga za sobą poważne- obowiązki; reprezentacji wszystkich 

warstw technicznych. Zupełny brak literatury fachowej w dziedzinie przemysłu spożywcze­

go, niezorganizowane szkolnictwo zawodowe, różnorodność branż i ich stru~tury, koniecz­

ność opano\\~ania całokształtu życia technicznego na wszystkich jego szczeblach, zahamowa­

nego w rozwoju przez zerwanie łączności ze zdóbyczami zagranicy w okresie wojny - po­

tęgują wielokrotnie. zadania, jakie ma spełnić nasze czasopismo „PRZEMYSŁ SPOŻYWCZY" 

Zarząd Stowarzyszenia, doceniając doniosłość zadania, powołał do komitetu redakcyjne­

go wybitnych fachowców, zobowiązując wszystkich członków· stowarzyszenia do jaknajbar­

dziej żywej współpracy. 

Oddając pierwszy numer pisma do druku, \vierzymy głęboko - iż wydawnictwo to wypełni 

istniejącą, dotkliwą w piśmiennictwie fachowyn1 lukę i w znacznym stopniu przyczyni się do 

tak pomyślm.ie zapoczątkowanego rozwoju przemysłu spożywcze~o. 



SPIS RZECZY 
drukowanych w roczniku 1947 (I) czasopisma „Pr~emysł Spożywczy'' .. 

ARTYK Ul Y. 

Prof. Dr R. Barta - Organizacja naukowego ba­
dania i współpracy z przemysłem 

Inż. P. Bojarski - O naukowej konserwacji żyw-
ności 

Inż. P. Bojarski - Marnotrawstwo żywności 

Inż. P.· Bojarski-Walka z objawami marnotraw-
. stwa w przemyśle spożywczym 
Inż. W. Bielicki - Zastosowanie pektyny do pro­

dukcji skrzepłego syropu ziemniacza­
nego 

.Inż. W. Bielicki - Skojarzenie przemysłowego 

zastosowania ziemniaków 
Dr Z. Charlampowicz - Witaminy jako związki · 

chemiczne 
Inż. Z. Eckstein -- Ekstrakt drożdżowy i drożdże 

jako środek odżywczy 
·Inż. K. Gerlicz - Gospodarka cieplna w prze-

. myśle · SNOżywczym 
Inż. -K. GerlicŻ - Zagadnienie produkcji pektyn 

w Polsce 
Inż. J. Hattowski - Na marginesie prac nad 

3-letnim planem gospodarczym przemy-
słu spożywczego · 

Inż. J. Hattowski - Plan bada1i naukowych 
przemysłu spożywczego 

Inż. J. Hattowski - Masło polskie na rynku an­
gielskim w okresie przedwojennym 

Inż. J. Hattowski - Uprawa roślin oleistych w 
roku gospodarczym 1944-5-6 oraz jej ho­
roskopy na przyszłość 

Inż. Z. Eckstein i I. Idzikowska~Badanie nad o­
trzymaniem płynnego ekstraktu drożdżo­
wego 

Dr J. Janicki - Aktualne zagadnienia młynar-
skie . 

lnż. M~ Kamienny - Łosoś morski 

Mgr. Z. Klarner - Przemysł namiastek spożyw­
czych 

Inż. S. Krupiński - ,;Whisky" - analiza i wła­
sności smakowe 

Inż. W. Kuleszyński - Obecna sytuacja w prze­
myśle konserwowym 

Prof. A. Mering - Terminologia wytworów owo-
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cowych 5-6, 7-8 
z: Miller - Aktualne zagadnienia Państwowego 

Przemysłu Spożywczego 9-10, 11 i 12 
Inż. W. Nahlik - Rozpoczęcie eksportu przetwo-

rów mięsnych - koniecznym postulatem 
rolnictwa 

Inż.. W. Nahlik - Zagadnienie eksportu mięsa 
i jego przetworów 

Dr. Cz. Nowiński -, Sytuacja ekonomfczna prze-

3-4 

9-10 

mysłu spożywczego 7-8, 9-10 
Dr Cz. Nowiński - Przemysł Spożywczy w ra­

mach planu 3-letniego . 
Dr Cz. Nowiński - Trzyletni .plan badań nau­

kowych 
Inż. J. Osińska - Kiszenie ogórków 

Ini. J. Osińska - Odpowietrzanie w przetwórst­
. wie owocowo-warzywnym. 

·. Prof. Dr Pijanowski - Zagadnienia badawcze w 
. przetwórstwie owocowo - warzywnym 

Prof. Dr Pijanowski - Rozcieńczanie i dosładza -
· nie moszczów przy wyrobie win owoco-
wych . 

Dr J. Rygielski - WpłY.,w czynników fizyko -
chemicznych na . starzenie się tłuszczów 
i olejów 

Mgr . M. Rygielski -:- Odżywianie współczesne a 
ryby 

Mgr R. Schillak - Zatrucie botulinowe a prze­
twory żywnościowe 

Mgr J. Staróń-Wykorzystanie odpadków poubo­
: jowy~h · 
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. Nr 
Cz. Swiechowski - Przyczynek do charaktery-

styki win na rynku warszawskim 12. 
Mgr A. święcicki -,- Plan inwestycyjny Państw. 

Przemysłu Spożywczego w latach 1946-49 1-2. 
J. Wilczek - Organizacja przemysłu spożywcze-

go w Polsce 1-2 
' Mgr Z. Ziółkowski - Spółdzielczy przemysł spo-

żywczy podległy Wydz. Prod. ,,Społem" 11 

PRZEGLĄD ŚWIATOWEGO PRZEMYSŁU 
ŻYWNOSCIOWEGO. 

1. Amerykański eksport żywności w 1946-47 r. 
2. Australijski przemysł konserwowy 
3. Brytyjski Instytut Piekarski 
4. Badania żywnościowe w Jnstytucie Mellon'a 

w :Pittsburgu 
5. Browar w Carlssberg (Dania) 
6. Drożdżownictwo w Szwecji 
7. Drożdżownictwo w Danii 
8. _Eksport konserw mięsnych Irlandii 
9. Fabryka drożdży pastewnych w Regens­

burgu 
10. Filetowanie mechaniczne metodą ciągłą 

(U. S. A.) 
11. Instytut technologów żywnościowych· 
12. Konserwy pomidorowe 
13. Kontrola jakości kapusty kiszonej (U.SA.) 
14. Laboratoria naukowe przemysłu spożywcze-

go w Anglii 
15. Mrożone kiełbasy 
16. Ocena siły żelującej pektyn (U.' S. A.) 
17 .. Przetwórnia mięsna w Kijowie 
18 .. Produkcja mięsa a D. D. T. 
19. Przemysł żywnościowy Indii 
20. Przemysł spożywczy w_ Marokku 
21. światowy rynek mięsny 
22. Suszenie soków pod próżnią (U. S. A.) 
23. światowy poziom wyżywienia 
24. Truskawki mrożone i suszone 
25 .. Tran z odpadków rybnych (Poł. Afryka) 
26. Wyposażenie ·mleczarskie z części lotniczych 

(Holandia) 
27. Żywność przyszłości 

. DZIAł. REFERATOWY. 

Inż. R. Brokowski - Referaty prac zgłoszonych 
na 4-ty międzynarodowy Kongres Mikro­
biologów w ·Kopenhadze 

Inz. J. Hattowski - Sposób otrzymywania prze­
cieru jabłecznego zabezpieczający wita­
minę „C" 

Inz. J. Hattowski - Nowe żródła surowców biał­
kowo - tłuszc~owych 

Inż. S. Ostrowski - Produkcja zamrożonych 
środków żywności w Ameryce 

Inż. S. Ostrowski - Wpływ zawartości grup me­
triksylowych na wartość pektyn 

Inz. J. Paluch - Produkcja koncentratów wita­
miny „C" i surowca roślinnego 

Mgr Z. Rzędowska-Konserwowanie owoców i ja­
rzyn przez . zamrożenie 

Inz. W. Rutkowski - Bielenie olejów i tłuszczów 
,, - Koloidy w przemyśle spożyw..: 
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1. Członkowie Kolegium Redakcyjnego 
2. Eksport mrożonych jaj 
3. Jubileusz Dyr. H. Oppenheima 
4. Kampania ·gorzelnicza w r. 1947-48 

9-10, 3-4, 1-2 
12 
12 
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5. Komisje ankietowe przemysłu spożywczego 
6. · Kurs przetworów owoc. warzywnych w So-

pocie· 

11 

9-10 



7. Konf~rencje poświęcone niektórym . zagad­
nieniom przetwórstwa „ owocowo - wa-

. rzyw~~go (_Bydg9,s.zcz 12. :1946 r.) · 
8. Konferencj'e przedsfa-tvicieli- ·przemysłu i na­

uki ,w spr·awie. wzaj~mn.ego nawiązania 
ko:ntaktu (Wrocław 1946) · 

9. Kurs dla .kandydatów na kier~wników i pr-.1 -
cownik9w ,o'śrndk.ów przelwórczycn (kom­
monity ,·1anni.ng · 1ente.rs) · 

10. Konfet'enda winiarska w Centr. Zarz. Pań­
stwow~go , Pr:zem, Ferment. 

l 1. Konferencje naukowe przetwórstwa owoco­
wo - warzywnegą w , Ministerstwie R oln . 

12. Międzynarodowa . kqnfeĘencja w · L ondynie 
. do walki z marnotrawstwem . 

13. Międzynarodowy Kongres Mikrobiologów· ,v 
Kopenhadze . 

14. Między.narodowy · Komitet. Przemy_słu Kon-
-· serviow:ego ·/ , 

15. Nowy sklep Państwowego · Przemysłu Spo-
żywczego na Krak . . Przedm. 

16. , Nowe fabryki mfl,rgaryny w .Polsce 
17. Normy przetwórcze w państw. przemyśle 

1 konserw i mięsnym _ 

18.' ·. Nadzwyczajńa Komisj a aktywizacj i ?br:>t.L! 
i:olniczo -: spożywczego .. ' 

.19. Nomenklatura mięsa. 
20. Nawiązanie .kontaktów z Czechosłowacją 
21. Nowy Wice-Minister dla spraw przemysłu 

spożywczego 

22. Na marginesie akcji oszczędno.ściowej 
.23. Odznaczenie zasłużonych prącowników . Pa,ń -

1 .· stwowego Przemysłu Spo-żywczego 
2'4. Ogólnokrajowa wystawa pa11stw. przemysłu 

spożywczego w Warszawie · · 
125. Posiedzenie qiiędzynarodowego stałego Ko­

··mitetu p.rzemyi;łu konserwowego 
26 .. Państwowe · Koedukacyjne Spółdzi elcze Li­

ceum przetwór·stwa owoców i ·"';'arzyw 
w Sandoniforzu w 1947-4 8 

27. Rożwój, przemysłu olejarskiego 
28. Resort · przemysłu spożywczego przechodzi. 

dÓ Ministerstwa Prze~ysłu -i Handlu 
29. Szkolnictwo w przemyśle spożywczym 
30. Sprawozdanie z konfe r encji żywnościowej 

w Londynie 
31. Samopomoc chłopska pragnie powiąza: sc1-

ślej przemysł żywnościowy z rolnict w em 
32. Stypendium w gorzelnictwie przemysio~ll/ym 

~3.' 3 tyg : kurs ,?ctowniczy dla maj strów 
34. Wzro.st ko~sumcji piwa i wina 

35. Wystawa spółdzielczego przemysłu spożyw_:­
- czego 

36. Wystawa 9pakowań w Paryżu 
37. Wykonanie planu w państwowym przemyśle 

1 
sp.ożywczym ·we wi;ześniu 1947 · r. " 

38. Wystawa maszyn przemysłu konserwowego 
39. Zmiany personelu w Państwowym Przemy­

śle Spożywczym 

40. Z prac morskiego . laporatorium rybackiego 
. . w Gdyni . 

.42. Zjaz~ dyrektorów fabryk Państw: zjedn. 
Przem. sur og. Kawy i namiastek , Sp.o- · 
żyw czy eh . 

4~. Zebranie . KomiŚji 'Naukowej Przem. Spoż·. 
oraz przeqstawicieli sektora państwowe­
go spółdzielczego i prywatnego przemy­
sł~ ~l)ożywczego 'w sprawie bada ń nau-
kowy.eh . 

-4.4. ~Jazd Mikrobiologów Polskich w 'Warszawie 
45. z -_, Towarzystwa Ekonomicznego w Warsza­

' wie ' 
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Z ZAKŁADÓW AKADEMICKICH I INSTYTUTÓW 
NAUKOWYCH. 

. ' 

.Prof. Dr S. Koeppe -:- Wykaz prac wykon~nych 
i wykonywanych w Zakładzie Technolo­
gii Przemysłu Mięsn~gci t Artykułów Po­
chodzenia Zwierz~cego . (Szk. Gł. Gosp. 
Wieisk .. Warszawa) 12 

Prof; Br E, Pijano.wski .- ~ Wykaz· p rac wylmna­
nych. i wykb~ywanycp. w z ·akladzie Tech­
nologii. Z°ywn.oścl Szk. Gł. Gosp. Wi.ejsk. ; . 
Warszaw·a 

Z PRAKTYKI LABORATORYJNEJ. 

Z. Grabowska: ~ -Metoda szybkiego·. oznac
1

z-a~ia . ! . . . • \ 

trwa.ło ś.ci k;ol-loidalnych skrzepów (gala­
ret) · · 

Mgr M. Rygielski - Szybki sposób oznaczania 
tłuszczów 

9-- 10 

11 ' 

l\fONOGRĄF'YE ZAKŁADÓW I · PRZEDSIĘBIORSTW . 
. \ 

Inż. S . Rychter - .z akłady wytwórcze ; , Społem" · 
w Kielcach 

PRZEGLĄD RYNK.U. 

Inż .. L ilattowsh -:-- Wykonapie planu w państ­
wowym przemyśle · spożywth:·m · 

Wł. -Kozłowski - R uch cen. -
,, - ·Wyniki o_btbtów SP,rzedaż;r ·w -:(-
robów Państwowego Przemy~lu · S12>ożyw~ 
czego w 1~46 r. · ' 

Inż. W. NahlilQ - Wl.adómośc i . .'z ·zagranicznych 
rynków mięsnych 

A Pollak - Uwa gi n ad· kdnsumcj_ą olej ów ja­
dalnych 

I . 

12 

9-10 
3, 4 

5--6 

KRONIKA STOWARZYSZENIA TECHN,IKOW 
PRZE.MY~ł.U SPOŻYWCZEQO. 

. . . . 

1. O dez,va S lo,;varzyszenia Techni}{ów Przemy­
słu Spożywczego w sprawie- odbudowy 
Warszawy .. 

2. P r aee„ Komis1i . P rogramowej . Zarządu · GJów­
nego 

Głów- . 

9-10 

12. 
3. · Sprawozdanie z dzia ł alności Zar.ządu 

nego - I 1-2 .. 5--6 
4. Spra wozdar.ie oddziału· w Poznaniu 
5. Sprawozdanie o ddziałów w Wrocławiu 

- w Warszawie 
- w Gdańsku 
- w K rakowie 

1-2-, 3-"--4, 5- 6 
3-4 
3-4 
S-4 
5-6 

6. Udzia-ł S low. T echn . Prz. Spoz. w Kongre­
sie Techników P olskich w Katowica'ch 

7. Wydawnictwo k alendaria Przemysłu Spo­
żywczego 

8. Władze poszczególnych oddziałów · stowarzy­
sze11la na HM7 r. 

PRZEGLĄQ , PISMIENNICTWA: 

1-2 

' 1-2 

3-4 

1. Czasopisma 
2. Książki 

3. Przegląd cz?sopism 
4. R ecenzje 

1-2, 5-6, 7- 8, ~-lC 
1-2, 3"'--4, 5-6.) 1...::...s, 9-10, 11, 12 

9-·10, 11, 12 
7-8, 9..:.....10; 12 

P.YTJ\.NIA I ODPOWIEDZI. 

1. Dlaczego warzywa poddaje się blansz.owa~iu 
przed zamykaniem -w puszkach ' 

2. Czy ogórki konserwowe mogą być_ w pl:łsz­

kath nie lakierowany~h 
3. _;raki cel ma siarkowanie moszczu {!a począt­

ku fermentacji 
1. Jak ' można z~mówić . rosyjską książkę tech­

niczn ą 

5. Czy istniej ą i jakie og,r aniczenia w obroci~ 
artykułami n:i,ięsnymi: 

6. ' W jaki sposób wyznacza cenY. Biuro. C:en 
Min. Przęm. i Hand1u · . 

7. Gdzie można nabyć prasę do · · wytłaczania so­
ków · owocowych orai suszarki do owo­

. qów i grzybów? 
8. Gdzie można nabyć trójfosforan sodu 
9. Czy m9żna ogórki ' konserwować" ną.tr.iµm. 

benzoicum ., · 
10. W jaki spd~ób wyr~9ia _si~ m~rllłela_dki · · 
11. Gdzie można znaleźć materiały gospodc1rcz~ 

z zakresu przemysłu spożyw.czego . 
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Od Redakcji 
I 

Obserwując rynek wydawniczy notujemy, co 
pewien czas pojawianie się czasopism technicz­
nych. . Ukazał się już „Przegląc;l Techniczny", 
,,Przegląd Włókienniczy", ,,Przemysł Chemicz­
ny", ,,Poradnik Mleczarski i Jajczarski", ... Prze­
gląd Chemiczny" i" t. p. Wśród czasopism oma­
wiających zagadnienia, techniczne prawie 
wszystkich przemysłów brakowało pisma fa­
chowego przemysłu spożywczego. Odczuwaliś­
rr1y wszyscy· ten brak, pojawiały się różne in- · 
spiracje wydawnicze, wreszcie z chwilą zorga­
nizowania Stowarzyszenia Jechnikó\v Przemy­
słu Spożywczego jego Zarząd Główny na jed-

·. nym z pierwszych posiedzeń postanowił wyda­
wać czasopismo fachowe w formie miesięczni­
ka pod tyt~łem „Przemysł Spożywczy'', 

Powołana została Komisja Redakcyjna. Pr~e­
wodniczącym Komisji został Inż. P. Wojci.e­
szak. Sekretarzem Inż. J. Hattowski. Członkami 
K~misji - Inż. W. Bielecki, Dr. Prof. E. Pija­
nowski, Dr K. Kluczycki, Mgr H. Karczewska, 
Inż. J. 'Paluch, Inż. -A. Stolarzewski, Mgr A. 
Święcicki. 

Redakcja i administracja czasopisma ·mieści 
się w Warszawie przy ul. Chocimskiej 14. 

Zamiarem Komisji Redakcyjnej jest wyda­
wanie czasopisma o nastawieniu głównie tech­
nicznym. Nie będą nam również obce ambicje 
-naukowe. Układ pisma przewiduje w kolejno­
ści: artykuły oryginalne, dział referatowy, dział 
sprawozdawczy, dział bibliograficzny oraz kro­
nikę Stowarzyszenia Techników Przemysłu 

Spożywczego. 

Zerwanie kontaktu ze światem technicznym 
zagranicy przez okres. 6-ciu lat wytworzyło 

ogromną lukę w naszych wiadomościach, tym­
bardziej, że okupant nie dając możności kon~ · 
taktów zagranicznych, zamknął rów,;nocześnie 

możliwości wszelkiej pracy badawczej w kraju. 
Znany jest powszechnie fakt, iż w czasie okupa­
cji mogły zaledwie istnieć nieliczne laboratoria 
analityczRe a w szkołach technicznych typu li­
cealneg·o prowadzonych przez byłych profesa-

rów wyższych uczelni, zabroniona była ~szel­
ka praca badawcza:. 

Dziś w odrodzonej; demokratycznej Polsce 
otworzyły się szerokie :możliwości przed nauką 
i techniką polską .. Lecz zdajemy sobie sprawę, 
iż w obecnych warunkach odbudowy gospodar­
czej trudno jest odrobić nietylko zniszczony 
dorobek przedwojenny ale i uzupełnić. 6-c.io 
letnie braki okupacji. Dlatego dziś ważną jest 

· nietylko oryg~nalna praca naukowo-badawcza, 
ale i prace kompilacyjne, sprawozdawcze i re­
feratywne. Szereg ludzi pracujących naukowo 
oraz praktycznie w przemyśle ma możność spo­
radycznego kontaktu z zagranicą i otrzymywa­
nia tak cennych dla nas wiadomości z zakresu 
nowoczesnej techniki. Obowiązkiem więc tych 
kolegów jest podzielenie się uzyskanymi wia­
domościami na cłamach czasopism krajowych, 
dostępnych dla każdego pracownika przemy­
słowego. 

Przystępując do wydawania czasopisma 
„Przemysł Spożywczy" Komitet Redakcyj1:1y 
zwraca się z uprzejmą prośpą do Panów Profe­
sorów . oraz Kolegów . o nadsyłanie artykułów· 
i wiadomości, notatek bibliograficznych i refe­
ratowych. Materiały zamieszczone w czasopi­
ś1nie są honorowane do wysokości zł 10.- od 
wiersza. Wszelkie prace i pisma należy kiero­
wać - Warszawa, Chocimska 14,. Red~cja 
czasopisma „Przemysł Spożywczy". 

Zwracając się z powyższym apelem Komitet 
Redakcyjny zdaje sobie sprawę z istniejących 
ieśli chodzi o. wiedzę techniczną tego przemy­
słu dużych trudności. Brak bibliotek, skromnie 
wyposażone zakłady naukowe Szkół Wyż­
szych, brak laboratoriów specjalnych i pracow­
ników naukowych .nie sprzyja popularyzacji 
i rozwojowi tej gałęzi wiedzy. Tym poważniej­
sze jest nasze zadanie i tym większy obowiązek 
pracy. Rozpoczynając ją mamy pełne przeko­
nanie, że uzyskamy konieczną pornoc i współ­
pracę ze strony wszystkich kolegów. 

Komitet Redakcyjny. 
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Dr CZESŁAW NOWIŃSKI 

Przemysł spożywczy w ramach planu 3-lelniego 
(Przemówienie wygłoszone przez radio w dniu 8 stycznia 1947 r.). 

Rola przemysłu spożywczego w 3-latce,. na­
zwanej przez Ministra Minca „3-latką sytości'', 
z natury rzeczy nie może być mała. Dlatego też 
plan gospodarczy postawił przed przemysłem 
spożywczym, zarówno w r. 1946, jak i w 3-leciu 
4:'l/49, zadania ambitne i poważne. Jednak, gdy 
chodzi. o planowanie ambicja nie wystarcza. 
Plany muszą być także realne. Sprawdzianem 
realności tych planów mogą być wyniki pracy 
w r. 1946, który nie dawno dobiegł końca. 
Cośmy osiągnęli w przemyśle spożywczym 

W 1J46 JOku: 

Zacznijmy od przykładów. 

W grudniu 1945 r. rozprowadziliśmy drożdży 
430 ton. Przy tej ilosci arozdzy nie zdołallsmy 
zaspokoic potrzeb krajowych, to tez ceny ict1 
na rynku UJawniały nienormalne wahania od zł 
400.- cto 1.:.wo.-. W grudniu 1940 r. wypro­
dukowansmy w panstwowych zak1aaach i roz­
prowactzuismy 8JO ton, w spoictz1e1czych ok. 
lUU ton, nasycilismy kompletnie rynek i cena 
drozctzy nie. argnęła, pom11no przeusw1ąteczneJ 
tendencji zwy.zkoweJ, utrzyn1uJąc się stale ok. 
4,5 Zł ża deko, zgoarue z ceną urz~aową. ·1 en . 
pod.woJny wzrost proaukc:Ji arozazy w porów­
naniu z gruCllllem 184.'.:> r. nie jest wynikiem do­
raznego wys1:tku, chwilowego zrywu, lecz jest 
logicznym następstwem pracy przemysłu droż­
dżowego w ciągu całego roku. ł'roctllkcja i Zbyt 
drożdzy stale i systematycznie wzrasta1y. 
Wzmozenie zbytu spowoaowane byio Dud.ową 
sprężystego aparatu hana1owegó, wyparciem 
przemytu drożdży z zagranicy, techniczną po­
prawą jakości drożdzy i świadomą poutyką, 
zmierzającą do utrzymania ceny. 'W wyniku te­
go wysiłku fabryki drozdzy, deticytowe Jeszcze 
na początku· roku, zaczęły w 1I po:eroczu dawać 
poważny dochód, plan został wykonany w 
155%, ponadto zaś w formie akcyzy same fa­
bryki państwowe wpłaciły do Skarbu ł'a11sc vv ~­

zamiast przewidziane] w budzecie kwoty 825 
milj. zł-. sumę 1 mHiard 275 milj., t. zn. prawie 
o pół miliarda złotych więcej, niż. przewidywał 
preliminarz budżetowy. 

Podobne wyniki pracy mozna było zaobser­
wować w przemyśle namiastek kawowych. Nie 
drgnęły ceny kawy zbożowej, pomimo ogólnej 
tendencji zwyżkowej cen i zdrożenia podstawo­
weg_o surowca - zboża. Ćwiartka „Kawy z 
dzbankiem" Francka kosztowała niezmiennie 
zł 20.-, ćwiartka „Enrilo" - zł 25.- ćwiartka 
,,Mieszanki luksusowej" Bohma - zł 18.-. 
Rynek był nasycony przez wytwory przemysłu 
kawowego wszystkich 3 sektorów. Pomiędzy 
sektorami odbywała się rywalizacja o jakość 
kawy. Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Ka­
wowego wykonało plan w 146%, zbywając sta­
le rosnącą ilość kawy. Tutaj również dokonano 
wielkiej pracy organfaacyjnej tworząc sieć 
handlową, docierającą do najdalszych zakąt-

ków kraju. Niema w Polsce sklepu1 ani sklepi­
ka spożywczego, którego okna wystawowego 
nie ozdaoiałyby „Kawa z dzbankiem" Francka 
lub „Mieszanka luksusowa" Bohma. 

.Powazne wyniki, aczkolwiek przy mniejszym 
stopniu uporząa.kowania rynku, wykazał prze-
1nys.ł cuk1ern1czy. Jego podstawową zdobyczą 
by:to utrzymarue ceny masowych, popularnych 
cukierkow w granicach ok. j(.)0 zł za kg . .t<.y­
nek cukierkowy na skutek intensywnej konku­
rencji 3 sektorow, był nieraz tak nasycony, że 
powstawały trudnoś.{:i zbytu. Jednakowoz na­
sycenie nie byto równomierne w całym kraju, w 
szczego1nosc1 wojewoaztwa oiałostockie, 1uoel­
skie i rzeszowskie oaczuwa1y brak słodyczy. 
Stąd. m1e11smy tak nienornia1ne ZJawisko, ze w 
okresie przeu:i,wiąteczny1n, K..Leuy popyt wzmogł 
się w swpn1u przekracZdJqcy1n oczekiwan1d, 
Kupcy pr:t.yJeL.az.au ze wsu1oun1cn po1ac1 KraJU 
po ~v-1~ Kg cwuerKOW UO VV d!l:>L.dWy. 1 OLt:!i; 

ceny. popu1a1nycn cu.luerKuw U1:>.Lqgn~1y w ou-
1eg1ycn reJonacn kraJ u ~vu-ovv :l.1. 1 ctK: samo 
n.1.e 1noL.na uwa.zac, aoy w1es oy1a w stopniu uo­
::;w.recznym zaopatrzona w cuK.L~.fKl. .rtparat 

. 1.Lana1owy cuKiern1ctwa n1ewąL_pHwie n1ecto'"'. 
n1ctgał. Natomiast jest zas1ugą Lego przemysłu 
utrzymanie ceny cukierKuw J:JUJ:JU.Lctrnycn na 
granicy Kosztuw własnych . .1:.weutua1ne straty, 
a100 przynaJrru11eJ brak zys.ku, p1ze111ys:1 cllk1t1-
n1czy ouu1Jcu :::iOUH:! przez sruoovvct11.Le cen luk.­
suso.wycn c:t.cko.1.e1.ueK. Kto uw"'e ::,ou1e pozwo, 
11c na JtUZtll.Le cL.eK01aueK, 1.L1u~1 ru wniez s1~ 
pvgou:t.1c z icn vvyL.s:t:ą ceną. .:,qtU~, ze kazuy 
u.lud taką pouLyK~ cen za p.1.aw1u1ową. 

vV srna1urn aezorganizacji zasta.Lismy prze-
111ysł w1n1an:;Ki w początkach uo. ro.ku. Tym 
\vltiKszy Jest sukces przemys1u winiarskiego, 
KLUry w ii poiroczu pouanł weJ~C na rynek 
1 wyc1snąc na nun powaL.11e pi~u10. vvyproau­
Kovvct.1.1~my i rozp.rowae1z111smy w 11 pouoczu od. 
1 L tys. itr. w 11pcu uo l..l..l tys. Itr. w 11stopactz1e 
1 J ~-5 tys. ltr. w gruaniu. · Laznaczy1a się stała 
poprawa jakosci win owocowyc11.· Szam­
pctn z1elo11ogorski, wino porzeczkowe, ,,Mala­
ga" 11gnicka, ,,Extra łvtadera· · · kruszwicka, 
zuooyry sobie pozycję na rynku krajowym. 
..l:'rze1amalismy uprzedzenie konsumenta do 
kraJowego wina owocowego i stosowaliśmy 
przy winach tę samą polltykę cen, jak i w cu­
k1e1n1ctwie. Popularne wino można byłq kupić 
w .Polsce nawet w okresie przedświątecznym 
w cenie od 180-250 zł za butelkę. Nie nasyci­
liśmy jeszcze· dostatecznie rynku krajowego i 
stąd paradoksalne zjawisko: w skl~pie pań­
stwowym wino w cenie dwieście kilkadziesiąt 

, złotych, w blisko położonym sklepie prywat­
nym to samo wino ponad 300 zł. · Wina pań­
stwowe i spółdzielcze zaczęły wypierać znacz­
nie gorsze jakościowo wina fabryk prywat­
nych i zmusiły je skolei do podciągnięcia 
wzwyż swej jakości. Rok ubiegły można śmiało 
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uważać za przełomowy w winiarstwie polskim: 
Droga do utrwalenia pozycji win krajowych 1 

ich skutecznej konkurencji z winami zagranicz-
nymi jest otwarta. · 
Rzuciliśmy na rynek ogromne ilości piwa., 

którego gatunku przeważnie niema powodu się 
wstydzić. Toteż w ciągu roku znikło niepoko­
jące zjawisko, które występowało jeszcze w 
pierwszych jego miesiącach, że w odległych 
miasteczkach i wsiach piwo sprzedawane było 
po 100-kilkadziesiąt zł za litr. Spożycie piwa, na 
głowę ludności wynosiło w 194ti r. 5,1 Itr, wow­
czas gdy w 1938 r. wynosiło 4,3 Itr. Przekro­
czyliśmy więc, zaledwie w rok po ukończeniu 
wojny, poziom konsumcji przedwojennej. Jest 
to niewątpliwy sukces przemysłu piwowarskie­
go. Natomiast nie udało się nam we ·właściwy 
sposób opanować wygórowanych ,zarobków 
pośrednika i restauratora. Piwo kosztuje loco 
browar, po doliczeniu wszystkich kosztów han­
dlowych, 23 zł za Itr. Do restauracji piwo becz­
kowe trafia w cenie ok. zł 30.-. Już tu za­
robek po$rednika, pomimo powaznych kosz­
tów transportu i rozlewu, jest niewątpliwie za 
duży. Jeszcze bardziej nienormalne jest to, że 
restaurator sprzedaje piwo przeciętnie ze 
l 00%-ym zarobkiem, tak że koszt ćwiartki pi­
·wa, wg danych Urzędów Skarbowych, wynosi 
przeciętnie w kraju zł 15.- miejscami jednak 
nawet" zł 20.-. Przy . p'rawidłowej kalkulacji 
piwo powinno kosztować zł 12.- ćwiartka, 
tak jak było sprzedawane na vVystawie Prze-
1nysłu Spożywczego w Warszawie. Odcinel. 
wyszynkowy inicjatyw-y prywatnej nie spełnił 
należycie swego zadania i utrudnił tym samym 
rozpowsiechnienie zdrowego napoju, jakim 
jest piwo, które 1nogłoby częśdowo przynaj­
mniej wyprzeć nadmierne spożycie wódki, 

W przemyśle z~emniaczanym można zanoto­
wać, jako poważne osiągnięcia, całkowite zao­
patr.zenie głównego odbiorcy, przemysłu włó­
kienniczego, w mączkę kartoflaną i nasy­
cenie rynku, krajowego klejami, dekstryną 
i syropem. Natomiast za mało rzucono mączki 
kartoflanej do sklepów dla użytku domowego. 
W bieżącym roku rynek będzie · i pod tym 
względem nasycony. Ceny syropu, dekstryny 
i klejów nie ulegały wahaniom, natomiast cena 
mączki w sklepach,· wobec nie zaspokojenia 
rynku, na~iernie zwyżkowała, tak że gospo­
dynie miały słuszny powód do narzeka:r;iia. 

Tych kilka przykładów wystarczy aby wy­
kazać, jak poważne są osiągnięcia przemysłu 
spożywczego w ciągu ubiegłego roku. Ogólny 
obrót państwowego przemysłu . spożywczego 
planowany był w 1946 r. (z wyją~em młynów) 
w kwocie 10 miliardów,· wykonany w kwocie 
szacunkowej 11,0 miUardów, a w stałych ce­
nach 1937, pomimo wielkich trudności surow­
cowych, improwizowanej . sieci handlowej, 
ograniczeń wszelkiego rodzaju, wykonany zo­
stał w 102%. Można więc śmiało twierdzić, że 
ambitny plan produkcji 1946 r. był planem 
realnym i nie obawiać się, że plan 3 -letni 
w zakresie przemysłu spożywczego nie będzie 
wykonany. · 

Jakie są zadania tego planu w ramach 3-lat­
ki sytości? 

--

Zadanie 1. 

Ogo1ne zwiększenie produkcji~ doprowadze­
nie spozyc1a na g1owę 1uct.nosc1 a.o granicy, 
przewy:,.s:laJąceJ poz1pm ,przedwojenny. ~V ro-. 
KU l~'±::ł os1ągn1emy Yts'J:'o przedwoJenneJ pro­
dukcji przemysłu spozywczego, a jed~e w 

·, proaukcji mięsnej będziemy pon1zeJ wy­
tworczosci przedwojennej, -a to· w związku ze 
spaak1:em .pogłowia bycHa~ które ni~ ct~je się 
zrekonstruować . w tak szybkim czasie. z tego 
wynika, ze w innych dz,1a-łach proa.uk.cji spo­
zywczeJ przewyzszyrny. normy przea.woJenne: 
A więc spozywallsmy w r. Hł3ti cUkierKow i 
wyrooow cuk1emiczycp. za zł 3,85 na . głowę· 
luanosci, w r. 1~4Y oęctziemy spozywall · za z:ł: 
3,bti z tym jednak, że wobec zmnieJszenia spo­
zycia wyrobów luksusowych, ilościowo •wyj­
ct:ae1ny ponad spożycie przedwojenne; makaro­
nu w 1~J8 r. za 4d gr na głowę ludności, w 1949 
1. _,,_ za 79 gr; namiastek kawowych w 1938 r. 
za 78·. gr, na głowę ludności, w r. 1949 - za 2 zł 
·03 gr; drozctzy w r. 1938 za 3'7 gr na głowę 
ludnąści, w r. 1949 - za 42 gr; piwa w r. 1938 
za 1 zł 98 gr na głowę ludności, w r .. 1949 - za 
·zł 2,88; wyrobów mączno-kartoflą.nych w r. 
1938 za 40 gr na głowę ludności, w 1949 r. za 
49 gr; ryb w 1938 r. za 54 gr na głowę ludności, 
w 1949 r. za 2 zł 34 gr; przetworów owocowo­
warzy\.·vnycn w 19Jd r. za 24 gr na głowę lud-

, ności, w 1949 r. za 1 zł 58 gr; wina w 1938 r. , 
za 54 gr na głowę ludności, w 1949 r. za 45 gr; 
octu w 1938 r. za 45 gr na głowę tudności, w 
1949 r. za 49 gr; tłuszczu w 19~8 r. za 19 zł 40 gr 
na głowę ludności, w 1949 za 19 _zł. 

W ten sposób przewyższymy w 1949. r. · w 
przeważającej częsci artykU:l:ów poziom kon- _ 
sumcji przedwoje:ąnej. Zadanie to prz~ysł 
spożywczy musi spełnić w ramach 3-latki row­
nież i z tego powodu, że wzrośnie znacznie w 
tym okresie liczba ludności miejskiej, która w 
większym stopniu niż ludność wiejska spoży­
wa wytwory p_g:emysłu spożywczego. 

Zadanie to jest do osiągnięcia jedynie przy 
należytym rozwoju wszystkich sektorów i ści:­
słej ich współpracy. Opracowanie form tej 
współpracy jest na warsztacie Minister~twa. 

Zadanie 2. 

Przemysł spożywczy ma zapewnić całkowite 
i iaknajbardziej oszczędne wykorzystanie pło­
dów rolnych, siużących do wyżywienia ~udno­
ści. · Tą samą ilością zboża, nasion oleistych, 

· warzyw, owoców, runa leśnego itp. można go­
spodarować w sposqb racjonalny i c~lowy; 
albo t~ż w sposób rozrzutny i nieekonormczny. 
Mamy, niestety, do czynienia w Polsce z mar­
notrawstwem surowców rolnych i tu wyrasta­
ją przed przemysłem spożywcz'Y?I problemy o 
dużej doniosłości. Już sam sposob przechowy­
wania produktów -rolnych, które łatwo ulega­
ią zepsuciu, może zadecydować o poważnych 
różnicach w ilości produktów żywnościo'Vych, ' 
stojących do dyspozycji ludności. Z tego wzglę­
du położono w planie trzyletnim duży nacisk na 
zagadnienie chłodni składowych. . . 

Przed wojną Polska rozporządzała chłodzoną 
powierzchnią składową, w której towary prze-
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chowywane były w temperaturze poniżej ou, w 
ogólnej ilosci '.,l/000 rn". Wojna pozostawiła 
nam chłodnie w stanie powaznej dewastacji. 
Juz na 1 stycznia 1~4ti r. octbuaowano ló,j tys. 
m" powierzchni chłodzonej. Na 1 stycznia 1841 
r., przekuacZając zakres1ony pian, osiąg­
nęlismy 33 typ, m 2

• Wyszliśmy więc ponuu 
poziom przedwojenny, W koncu J-latki będzie­
iny rozporządzac 4~ tys. 1n~ powierzchni, a 
więc prawie uwa razy więcej 111z przed woJną. 
vv r. 1~4/ zostaną zouuowane chioan1e w Kato­
wicach i Lub11n1e, w następnych latach ·w .t<.ze­
szowie, ·roruniu i biaiymstok.u. Łącznie z istnie­
Jącymi chioun1am1. powstmie gęsta sie

1
c, ktora 

oos1ug1wac · bęuz1e Kraj praw1ru:owo w pro­
nuen1u oKoio 1uu km od ka:GUeJ cniodni, ze 
szczego1nyrr1 u wzg1~un1en1em z jeurieJ strony 
w1ększycn osroaKuw proaukcji 'ro1nej .. z dru­
giej strony w1ększycn osroukow konsumcyj­
nych, jak np. uoiny :::,1ąsK, \tv arszawa iu.l. 
LiliOdnie SK1auowe Ud Ją po wat.ną 0::iL.CZ~Gn06C 

i zapomegctJą marnouaw:sLwu Cct1ego szeregu 
anyKurow spoL.·yrvvczycn uaJa, ll11~so, ryuy, 
tiu:szcze, nao1a1, j'arzyny, owoce 1tp.) p1zy LY .i.~­

w ogo1neJ !JOW1eu:uH11 c.i11oazoneJ ok. :.w tys. 
nr, tJ. 4070 uoswsowctne o~azie ao cn:l:octzenia 
towarow w speCJa1n1e n1sKieJ temperaturze, co 
Jest waL,ne 1J1zy przeci1owywan1u 1n1ęsa, ryb 
np. Dz1~K1 te1nu po· raz pierwszy zostanie w 
Polsce rozwiązane w sposob racjonalny zagad- · 
ni.enie chioctni sK1aoowycll. 

Niezaleznie oa tego przewidziana. jest rozbu­
dowa tran.s,2ortu cn1ou1uczego twagony i auta), 
chłodni rybnych, insLct1acJi cn1oun1czych w po­
łączeniu z ha1am1 targowynu, c111oun1 p1z.y rzez­
niach,. mleczarniach 1 raoryk loau. 1.Ja1t:ko nam 
jeszcze będzie nawet po 3-iatce uo stanu prze­
chowywania prouliktow spozywczycn, jaki ce­
chuje np. Stany L.Jectnoczone Ameryki, ale 
pierwszy powaL'..ny krok w walce z marnotraw­
stwem produkto-w ro1nych będzie w planie 
3-letnirn zrobiony. 

Drugim ważny1n problemem jest oszczędność: 
zboza przez nalezytą jego konserwaC]ę, prze­
wóz, właściwy przemiał 1 właściwy wypiek. Na 
budowę elewatorów i magazynów zbozowych 
plan gospodarczy przewiduje w jednyrn 1941 r. 
1/5 m1lj. zł, na remont i usprawnienie młynów, 

_piekarni i kaszarni·-- w ciągu trzech lat 47-49 
-~ 6'10 milj. złotych. Zaostrzony będzie nadzór 
nad prawidłowym przemiałein mąki, ścigany w 
1947 r. wypiek białych bułek, tr.wać będzie 
walka o qsprawnienie wypieku chleba. 

Karygodne marnotrawstwo mogliśmy stwier­
dzić w ub. r. w zakresie warzyw, a zwłaszcza 
owoców. Ani spółdzielczość, ani inicjatywa 
prywatna nie potrafiły w sposób należyty zor­
ganizować skupu warzyw, owoców, a zwłas~cza 
zbioru runa leśnego. Nie możemy sobie w na­
stępnych latach pozwolić na takie marnotraw­
stwo produktów, ważnych dla wyżywienia i 
zdrowia ludności. 

Nie możemy sobie pozwolić na to, by gniły 
ogórki, marnowały się jabłka.odpadkowe, mali­
ny, truskawki, by w całych połaciach kraju nie 
odbyły się w należyty śposób zorganizowane 
zbiory jagód. i grzybów. Przemysł spożywczy 
pe,zwala zachować wartości odżywcze owoców 
i warzyw w najrozmaitszych postaciach: przez, 

sus~enie, mrożenie, konserwowanie w weckach, 
solenie, wytłaczanie-i konserwowanie soków, 
przetwórstwo marmeladowę itp. W chwili 
obecnej kupić można w handlu kg suszo­
nych jabłek za 220 zł, wówczas gdy kg świe­
żych jabłek kosztuje ok. 250 z1, przyczem du-
7.a część jabłek, przechowywanych w stanie 
świeżym, marnuje się i wogóle nie dochodzi do 
konsumenta. Dlatego też plan gospodarczy· 
przewiduje w r. 194'/: 1 milj. 100 tys. kg suszo­
nych owoców i warzyw i liczbę tę powiększa 
znacznie w następnych latach planu; 2 milj. kg 
ogórków, 18 milj. kapusty kiszonej, 7 milj. 600 
tys. kg. marmelady, '.2 milj. 400 tys. kg konserw 
owocowych. Ponadto przewidywane jest inten­
sywne wykorzystanie owoców do wytwórstwa 
winiarskiego z tym, że w r. 1947 będziemy prze­
ciętnie produkOillać ok. 140 tys. litrów wina 
miesięcznie a w r„ 1949 osiągniemy 83% przed­
wojennej konsumcji wina. 

Ko1e3nyin proo1ernem oszczędnej gospodarki 
\ 

Jest raCJona1ne wykorzystanie oupctuKow prze-
mys1u spozywczego. OapaUK.1 te v14eae wszyst- · 
kun naaaJą się jaKo wysoKowano:::iciowa pasza 
Ula bycHa, ktorej powazny oraK ooczuwa się w 
t-01sce. 'i... oupaa.K.ow produkCJl piwowctrs.K.ieJ oę­
az1en1y rocznie uzys.kiwac :.J Ly:s. Lon 01aika; z 
oupau.Kow u10L.uzy przy v1uuuKcJi piwa, 
b~uz1e1ny wyrao1a11 tresc1wą i-,a:sL.tii z wyUo­
czyn .owocow y1..-11 - cenny p1ouUAL - pektynę; 

z oupaUKuw p.1..L.y wyt1aczct1uu 1. raunowamu 
c,11eJU - 111yu1u 1 proszek uo .l.Hctn1ct., a makuch 
(ht:JdfSK.l, JC!..K.0 WdllOSCiową pdtiZ~ Ula bydła; z 

'UUjJdUKOW ryunycn - n1ącZKti .K.Ol:>Lną itp. 

L.auanie 3. 

vv prowadzenie p.owych rodzajów ważnych 
c.ua zurowia artyku1ow spożywczych. 

Nie jest w ł'o1sce naleL.ycie uoceniany płyn­
ny owoc. Konsun1cja jego przed woJną była 
n11nuna1na. W r. 1~4b wprowadzono poraz 
pierwszy większe partie. p1:ynnego owocu na 
1 yne1c vV następnycn latach bęuz1erny zwięk­
szct.11 produkcję, tak że w 1948 r. dOJd.ziemy uo 
l n111J. :.wu tys. ltr. płynnego owocu rocznie. 

. VV HJ46 r. wprowadziusmy równiez na rynek 
Ekstrakt drozctżowy o duzej zawartości białka 
i witamin B. Bęuzierny w następnych latach 
z WH:iK.szali produkcję i popularyzowali spożycie 
tego wysokowartosciowego śroctka odzywcze­
go. B~dziemy także przez· popularyzację naj­
rozmaitszych forn1 konserwowania ryby zwięk­
sżali spożycie tego cennego środka odżyw·cze­
go, obfitującego w białko i witaminy D. 

Zadanie 4. 

Ułatwienie pracy gospodyni domowej. Trady~ 
cyjnie prowadzona kuchnia wymaga od gospo­
dyni dużych wysiłków, i ·absorbuje większą 
część jej czasu. Zadaniem przemysłu spożyw­
czego jest wyzwolenie kobiety polskiej z nie­
woli kuchennej. Przez używanie dobrych i za­
chowujących wartości odży•.vcze konserw mię­
snych, rybnych i jarzynowo-owocowych, su­
szów, płodów solonych, kiszonych, marynowa­
nych, przez stosowan_ie najrozmaitszych namia­
stek, bulionów, kostęk, fabrycznego makaronu 
itp., można znakomicie skrócić czas, poświę- · 
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cany zajęciom· kuchennym, pozwolić kobiecie 
zużytkować go racjonalniej, z pożytkiem dla 
ogólnej wytwórczości narodowej. Zagadnienie 
to jest tym bardziej ważne, że w ostatnim roku 
planu będziemy odczuwać poważny brak sił ro­
boczyc~, tak że każda godz.ina kobiety, oszczę­
dzona na bezproduktywnej pracy w kuchni, bę­
dzie zużyta w sposób pożyteczny dla całości 
społeczeństwa. 

Zadanie 5. 
Zwiększenie dochodu Skarbu Państwa. Już w 

r. 194ti wpłaciliśmy do Skarbu Panstwa z tytu­
łu akcyzy od drozdży, piwa i syropu, ok. 1 mi­
liarda 800 milj. złotych. Przez zwiększenie zby­
tu drożdży, piwa, syropu, wina, zostanie zwięk­
szony w następnych latach dochód Skarbu Pań­
stwa z tytułu akcyzy. Ponadto z tytułu zysków 
samego przemysłu państwowego wpłacamy za 
1~46 r. ok. 1 miliarda zł, w następnych latach, 
w miarę zwiększania się produkcji, kwoty co­
raz większe. 

J. WILCZEK 

Zadanie 6. 

Przygotowanie eksportu wytworów przemy­
słu spozywczego. 

W obecnym okresie trudności aprowizacyj­
nych, eksport ten musi być z natury rzeczy mi­
nimalny, napięte już jednak tranzakcje pozwa­
lają liczyć na poważny eksport drożdży, cukier­
kow, słodu piwowarskiego suszów, mączki 
ziemniaczanej i wreszcie .konserw· mięsnych, 
których eksport stanowił przed wojną 10% 
ogólnego polskiego eksportu. 

, 

· Rozległe, poważne i ciężkie są zadania prze-
1n ystu spożywczego w ramach planu 3-letniego. 
Sukces roku 1946 - wykonanie planu i utrzy­
manie cen w· szeregu artuk.ułów· na właściwym 
poziomie, pozwala spodziewać się, że i plan 
J~letni, przy skoordynowanej pracy wszystkich 
sektorów - państwowego, spółdzielczego i pry­
watnego - będzie w całości wykonany. 

Organizacja przemysłu spo!ywczego w· Polsce 

Zarządzeniami Ministra Aprowizacji i Han­
dlu z dnia 30 września 1946 r. (Dz. Urz. 
Nr 14, poz. 92, 93, 94) istniejący dotąd na pra-: 
wach Departan1entu Centralny Zarząd Państwo­
wego Prze1nysłu Spożywczego (C. Z. P. P. S.) 
przeorganizowany został na 3 Centralne Za­
rządy: 

1) Centralny Zarząd Państwowego . Przemy­
&łu Spożywczego, 

2) Centralny Zarząd Państwowego Przemy­
słu Fermentacyjnego, 

3) Centralny Zarząd Państwowego Przemy­
słu Konserwowego. 

Nowe te jednostki zostały skomercjalizowa­
ne i podlegają wpisowi do rejestru handlowe-

' go. łlównolegle osobne zarządzenie zlikwido-
wało „Biuro Podsekretarza Stanu' dla Spraw 
Przemysłu Spożywczego", tworząc w jego miej­
sce „Biuro Ekonomiczne Przemysłu Spożyw­
czego", organ działający na prawach Departa­
mentu, którego celem jest „opracowywanie i 
opiniowanie zagadnień ekonomicznych, organi­
zacyjnych i prawnych przemysłu spożywcze-
go·'. . 

Fakty te rozpoczynają trzecie z kolei stadium 
organizacji przemysłu. spożywczego, stadium 
wynikające konsekwentnie z · dynamicznego 
jęgo rozwoju. 

I. Pierwszy okres organizacyjny, rozpoczy­
nający się dla poszczególnych dzielnic Polski 
z dniem ich uwolnienia, można określić lapi­
darnie okresem rozpoznawania i opanowywa­
nia terenu. Był to okres ciężki. Brak jasno 
sprecyzowanych norm prawnych i organiza­
cyjnych przy jednoczesnym braku- środków 
technicznych i utrudnionej łączności, hamował 
w znacznym stopniu prace ·centralnych ośrod­
ków dv1m02vcvinvch w terenie. Zrozumiałvm 

jest przez to, że organizacja pierwszych Zjedno­
czeń branżowych opierać się musiała na silnie 
rozbudowanych ekspozyturach terenowych, 
(Zjednoczenia Rejonowe) bez których wpływ na 
prace- poszczególnych fabryk byłby fikcyjny. 
W okresie tym powołano w Ministerstwie 
Aprowizac;ji i Handlu Podsekretariat ·Stanu 
dla Spraw Przemysłu Spożywczego i zorganizo­
wano Departament Przemysłu Spożywczego, 
mający realizować politykę Rządu we wszyst­
kich sektorach tego przemysłu: państwo.wym 
spółdzielczym, komunalnym i prywatnym. 
Działalność tego Departamentu trwająca do 
końca roku 1946 zamyka pierwszy okres orga­
nizacyjny. W czasie tym zarządzeniami specjal­
nymi ukonstytuowano formalnie 10 Zjednoczeń 
branżowych i s'formułowano ich statuty. Były 
to: 

' 
1) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Cu-

kierniczego; 
2) Państwo'we Zjednoczenie Przemysłu Droż­

dżowego; 
3) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu 

Chłodniczego; 
. 4) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Kon­

serwowego; 
5) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Młyń­

sko - Piekarnianego; 
6) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Ole-

jarskiego; · 
7) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Piwo­

warsko - Słodowniczego; 
8) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Suro­

gatów Kawowych i Namiastek Spożywczych; 
9) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu Wi-

niarskiego; · 
10) Państwowe Zjednoczenie Przemysłu 

Ziemniaczane20. 
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W okresie tym. Zjednoczenie pojęto jako 
,,związek przedsiębiorstw i zakładów przemy­
słowych państwowych, oraz znajdujących się 
pod zarządem państwowym powołany do nad­
zoru i koordynacji działalności gospodarczej 
tych przedsiębiorstw''. 

II. Odradzające się intensywnie życie gospo­
darcze stworzyło dla przemysłu spożvwczego 
warunki szybkiego rozwoju. Biorąc jednak. pod 
uwagę interesy. ogólno-gospodarcze kraju, oka­
zało się rychło, że prócz ingerencii czysto orga­
nizacyjnej Państwowy Przemysł Spożywczy 
wymaga ~wiadomego i energicznego, central­
nego kierownictwa ekonomicznego. Istnieiący 
Departament Przemysłu Spożywczego obejmu­
jąc zakresem swego działania prócz przemysłu 
uaństwowego jeszcze sektor spółdzielczy czy 
komunalny i prywatny nie mógł podołać zada­
niu. W grudniu 1945 r. przystąpiono więc do 
formułowania pierwszego w gospodarce Pol­
ski .,Planu gospodarczego Pa.ństwowego Prze­
tnYsłu Spożywczego na rok 1946" i równocze­
śnie przeorganizowano Departament Przemysłu 
Spożywczego na Departament Mieiscowego 
Przemysłu Spożywczego ogranicza iac i ego 
kompetencje tylko do sektorów: spółdzielcze­
go, komunalnego, państwoweP-o o charakterze 
miejscowym i prywatnego. Dla kluczowego 
przemysłu państwowego, zorganizowanepo w . 
10-ciu Z_iednoczeniach branżowvch oowołano 
.iako-Deoartamerit oddzielny C. Z. P. P. S. Gdv 
w okresie pierwszym ·opracowvwanie i organi­
zowanie terenu wymagało ~i1nie rozbudo1-ATa­
·nvch Ziednoczeń reionowvch. to teraz przeciw­
nie, realizowanie planu gosnodarczego wyma­
gało konstru'kcii organizacvinei bard7.iei zwar­
tei i zcentralizowanef. We wszystkich 7,iedno­
czeniach branżowych widzirnv też on tego mo­
mentu dażność do maksvmalnepo redukowania 
zbednvch ogniw organizacvjnvch ( centralizacia 
administracyjna) i dążność do jaknajswobod-
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niejszego działania ekonomicznego, wyraza1ą­
cego się planowym dysponowaniem kapitałem 

. obrotowym, organizowaniem własnych Central 
Handlowych i centralnym kierowaniem polity­
ką cen. Drugi ten okres pok.rvwający się z okre­
sem działania Centralnego Zarządu Przemysłu 
Spożywczego nazwać można okresem „norm:ili­
zowania funkcyj i form". Wprowadzono jedno­
litą księgowość, zasady jednolitego planowa­
nia, jednolity system zapisu produkcyjneSio. 
Z drugiej · strony zcentralizowano zaopatrzenie 
i przerzucono problem zbytu z fabryk prqduku­
iących na Ziednoczenia. Jest to częściowa rea­
lizacja tendencji skomercjalizowania się Zjed-· 
noczeń. 

III. Po stworzeniu ogólnych podstaw nor­
matywnych należało konsekwentnie pogłebiać 
problematyke ekonomiczna PrzP-mysłu Soożyw­
czeu.o i tuta i C. Z. P. P. S. tak. iak w swoim cza­
sie Departament Przemysłu Spożywczego, oka­
zał sie w praktyce jednostką o zbyt szerokim 
zakresie działania, aby mógł sprostać nowemu 
zadaniu. Z dniem 1 października C. Z. P. P. S. 
został przeorganizowany na 3 Centralne Zarzą­
dy: Spożywczy, Fermentacyjny i Konser~owv. 
Jednostki te zostałv skomercjalizowane i mają 
możność jaknaiswobodnieiszego działania eko­
nomicznego. Czynnik normatywny, ,,Biuro 
Ekonomiczne Przemysłu So-ożvwczepo", nasta­
wiony iP-st na na ipoważnieiszą problematykę 
ogólna-ekonomiczną.. Powyższa struktura orpa­
nizacvjna zrealizowała szczepólnie zasade mak­
~vmalne i oszcz~dności. Wveliminowano zbedne 
OP-niwa organizacyjne, skoncentrowano czvn­
ności jednorodne, uproszczono i iednocześnie 
usnrawniono anarat administracviny. ReorQani-
7ncia l;t, konsekwentnie wvnikaiaca z notrzeb 
i tendencyi rozwoiowvch Przemysłu Soożvw­
C7.eQo, niewatoliwie przvczvni sie do dalszeP-o 
usnrawnienia pracy tego, tak dla gospodarki 
państwowej ważnego, sek.toru. · 

Zagadnienie badawcze w przetwórstwie· 
owocowo-warzywnym*) 

, W ciągu ostatnich 10-ciu lat prżemysł spo­
żywczy, a w tym i technologia owoców i wa­
rzyw, dokonały wielkich postępów, zwłaszcza 
w stanach Zjednoczonych A. P., gdzie wymaga­
nia okresu wojennego spotęgowały inwencję 
techników do dalszych udoskonaleń w kierun­
ku przyśpiesz.enia przerobu, podniesienia war­
tości smakowej i odżywczej oraz dla podnie­
sienia trwałości przetworów .. 

Swe osiągnięcia przetwó;rstwo krajów postę­
powych zawdzięcza w dużej . mierze instytu,. 
cjom badawczym, których stosunkowo wyso­
kie koszta utrzymania są jednak niewspółmier-

·> Referat wyjlłoszony w dniu· 14.XII ub. r. w In­
stytucie Technologii Rolnet i ży.wnaściowej P, I. N. G. W. 
na konferencji, poświęconej sprawom. technicznym prze­
twórstwa owoc•wego i .warzywniczego. 

nie Diiskie wobec korzyści gospodarczych, jakie 
kraj bsiąga przez wyzyskiwanie na. skalę prak­

. tyczną wyników badań naukowych. Dla obo­
_pólnych korzyści konieczne jest jednak, aby 
praca badawczo-naukowa odbywała się w kon-
takcie z przemysłem, tj. 'aby pracownie nau­
kowe świadome były potrzeb i bolączek świata 
praktycznego, oraz z drugiej strony, aby prze­
rnysł zainteresowany był w osiągnięciach pra­
cowni badawczych, przyczyniając się do wy­
posażenia pracowni i subsydiowania prac do­
świadczalnych. 

W niniejszym referacie pragnę poruszyć nie­
które zagadnienia związane z_ przechowaniem 
lub przerobem owoców i warzyw, będące przed­
miotem badań zagranicą, dalej wysunąć 
pewne tematy, które uważałbym za aktualne 
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dla naszego przetwórstwa ,i wreszcie - podzie­
lić się .skromnymi wynikami prac i obserwa­
cyj; jakie poczyniliśmy na terenie Zakładów: 
Mikrobiologii i Przemysłu Rolnego oraz Tech­
nologii Żywności S. G. G. W. w ostatnich la­
tach. 

A. . O niektórych osiągnięciach i aktualnych 
zagadnieniach technologi.i owoców i warzyw 

zagranicą. 

Bezprzecznie uznać należy, że największych 
postępów dokonano oraz najwięcej prac ba­
dawczych w ostatnich latach przeprowadzono 
w Stanach Zjedn. 

Dominu ią tam obecnie zagadnienia związane 
z zamraża.niem 'żywności. Powszechnie już przy­
jęto zasadę szybkiego zamrażania do-15-. 30°C, 
kt9re pozwala uzyskać drobno-krystaliczną 
strukturę lodu, przez co tkanki roślinne . nie 
ulegają rozrywaniu i dzięki czemu po odmroże­
niu nie są skłonne do oddawania soku. Z zamra­
żalnictwa korzystaia masv ludności przez reali­
zację w poteżnei skaJi zasadv tzw. locken~ 
(skrytek), Q'dzie za niedużą opłata roczną możnu 
przechowywać w stanie zamrożonym, w drob­
nych opakowaniach 50 kg lub więcej produktów 
żyvmościowvch. Jak ocenia Seabrook (1946L 
ilość zam.rażonej żywności (w tym głównie 
owoców i warzyw) w 1955 r.' ma wynosić już 
około 3 miliardów funtów, wobec 784 milionów 
funtów zamrożonej żyv\mości w 1945 r. Tiessler 
(1946) przewiduje w _niedługim czasie zamraża­
nie do 45% żywności Stanów Ziednoczonych, 
o wartości kilkunastu milian;lów dolarów, co 
postawi zamrażalnictwo na czele wszvstkich 
przemysłów amerykańskich. W przemyśle tym 
przewiduje się zatrudnienie około miliona osób 
pochodzacych z demobilizacii armii. 

, · Swe potężne osiąQnięcia i ,ieszcze wiekPze 
zamierzenia zamrażalnictwo amerykańskie o­
piera na staranności w doborze i przygotowa­
niu surowców do zamrażania. na umiejętnej 
technice zamra']'ania, · na. tanio2ci wVk:onania. 
tego zabłegu i wreszcie - na silnie rozbudovva­
nvch placó-wkach badawczych, dvsponuiacvch 
własnvpii plantac.iami i urządzeniami technicz­
nymi. Dowodem wielkieQo zainteresowania 
św'iata naukowego probl0me..rni zamrażania 
żywności może bvć ·ponad 2000 prac, które cv­
tuie Tressler i Evers w ~wvm dzieJe: .. Th~ Fre­
ezirn:r· Presenration of Foods" (wyd. Avi, No­
,~rv Jork. 1943). · 

W dalszvm ciagu. przeprowadza sie sturlia 
nad ulepszaniem techniki zamrażania. ze zwró­
ceniem szr.zeo-óJnei uwagi na strukture, bfłrwP. 
i· zawarto~ć witamjn w momPncie soo7.vwanL=i. 
Na du7.a skalP. Zflmraża sie,obernie ~oki (mosz­
cze) owocowe i warzvwnP. (hvon" i ilAlsze 
nrzetworv uhoo-iP v,r witamine C donn=n,vir1 sie 
kwasem J-ac::korhino·t,vvm. którRoo wielkie ilo­
śd produku ia tam czołO"we nrmy chemiczne 
(no. Roche). 

Dodatek witaminv C do przetworów owoco­
wo-warzvwnvch może być uważanv za druoi. 
bardzo obecnie modnv w Amervce temat. któ­
ry iest inż na szeroka skale -realizow;:mv ·w 
praktyce. Chodzi tu nie tylko o wzbogacenie 

produktu w kwas askorbinowy, lecz również o 
zapobieżenie niekorzystnym zmianom barwy 
na_ skutek działania enzymów utleniającyGh, 
Kwas askorbinowy działa redukująca i w du­
żej mierze spełnia rolę dwutlenku siarki, sto­
~owanego przy tzw. siarkowaniu owoców·. Pro­
blem witaminizacji ubogiego w kwas askorbi­
nowy soku z jabłek, podniesiony w 1942 r. 
przez Strachan' a szybko znalazł oddźwięk w 
dalszych pra~ach laboratoryjnych i technicz­
nych, czego nastepstwem było ,vyprodukowa­
nie w latach 1944 - 45 w Tm~manii dla armii 
Stanów Zjedn .. ponad 50 milionów funtów nie 
klarowanego moszczu z jabłek, wzmocnionego 
dawką 30 mg kwasu 1-askorbinowego na 100 
ml soku. Okazało się przy tym, że w moszczu 
po pastervzacii pozostawało w stanie nie zre­
dukowanym średnio 27 mg kwasu askorbino­
wego, tj. 90% Hości dodawanej witaminy C 
(EsŚelen, 1946). · 
Przykładem zastosowania kwasu askorbino­

wego do owoców przed ich zamrażaniem, w ce­
lu zricho,,vania jasnej barwy i aromatu mogą 
być prace Bauernfeind' a i współpracowników 
(1946). 

Aktualne jest obecnie w Stanach Ziedn. za­
gadnieni.e siarkowania warzyw przed susze­
niem. Z praktyki wiemy, że dotychczas siarko­
wano jedynie owoce przed suszeniem, w ce~u 
zapobieżenia zciemnieniu na skutek działania 
oksydaz, dla lepszego zakonserwowania wita­
miny C, dla zachowania aromatu i ułatwienia 
oddawania wilgoci. Wzmożone ·zapotrzebowa­
nie na ·dobry, susz ze srony armij Sprzymierzo­
nych w okresie wojny ·wysunęło jednocześnie 
r::roblem utrzymania suszu na naiwyższym po­
ziomie tak pod względem wyglądu, jak i war­
tośri dietetycznei (zwłaszcza witamina Cl). Już 
w 1939 r. w Anglii (British Department of Scien­
tific and Industrial Research) rozpoczęto ba­
dania nad zmnieiszeniem strat witaminy C w 
warzywach poddawanych blanszovvaniu .. (zwła­
szcza kapusta"'.); a nastepnie - suszeniu, przy 
czym okazRło sie, iż dodatek siarczynu do wo­
dy słuiacej do blanszowania, wydatnie przy­
c7yniał siP. do zmnieiszenia strat witaminv C 
,v s.uszu. W następstwie tego iuż w 1941 r. Bry­
tviskiP Ministerstwo Żywności zalecało doda­
tek siarczynu nrzy blanszowaniu ziemnia~ów 
i kapusty przed suszeniem, a idea siarkowania 
warzvw podieta została przez badaczy amery­
kańskich. którzy zaczeli również stosować ga­
'lowy SO.~ do siarkowania .. RekapHulację badań 

. w tvrn kierunku wraz z wv.oikami własnych do­
świadczeń oo<la ia: Green, Culperer, Caldwell 

' C 

i Hutchins (1946). 
Poważne wvniki osiagnięto w zakresie prze­

chowvwania owoców i warzyw oraz innvch 
nroduktów. Już w 1927 r. Kidd (Stacia Niskich 
Temnern.tur w Camhridoe) wvkazał, że orzez 
nodniesjenie koncentri'lcii dwutlenku wegla w 
oowietrzu chłodni do. 8-10% uzvskuie się wy­
bitne zwolnienie, procesó-w oddechowych Y'l 
tkankach roślinnvch, opóźnia ~ię przez to pro­
ces doirzewania i w rezultacie osiąga prawie 
dwukrotnie orzedłu..;.Pnie okresu, w ciaQu któ ... 
reQo no. iabłka da ia się przechowvwać w chłod­
ni. Zaznaczvć nalf~7:V, iż całkowite wysycenie 
povvietrza dwutlenkiem węgla powoduje zadu• 
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szenie tkanki, prowadzące do szybkiego we­
wnęttznego rozkładu. W uznaniu praktycznej. 
wartości tej obserwacji większość chłodni w 

· Anglii i Stanach Zjedn. stosuje obecnie powie­
trze z dodatkiem 8-10% C02 • 

Znaczny postęp w kierunku przedłużenia 
swieżośd owoców i warzyw oraz w ogólności­
w zakresie opakQwania żywności uzyskano 
przez zastosowanie tzw. pliofilmn, w który zawi­
ja się przechowywane artykuły. Pliofilmjest pro, 
duktem zakładów Goodyear w Akron (Ohio), 
wytwarzanym z ~hlorowodorku kauczuku pod 
postacią zwiniętej w rolkę cienkiej, elastycznej 
błony, o różnej szerokości i g·rubości (0,02 do 
C),08 mm). Film ten ogrzany do ok. ·160° C staje 
~ię plastyczny, a położony. na nim przedmiot 
wpada wtedy jak do woreczka, po przekręceniu 
którego osiąga się szczelne zamknięcie przed­
miotu w elastyczną błonkę, która charaktery­
i'uje się tym, że prawie. nie przepuszcza wilgo­
ci, umożliwia jednak uchodzenie dwutlenku 
węgla, przez co produkty respiracji tkanek ro­
~linnych mogą być wydalane na zewnatrz (za­
pobiega to asfikcji _...: duszeniu się tkanek), pod­
czas gdy produkty transpiracji - para wodna 
L'ostaje wewnątrz, uniemożliwiając wysycha­
nie -· więdnięcie owoców i warzyw. Proąuko­
·wany ma być nawet pliofilm przepuszcz~jący 
C02 w zwolnionym tetnpie. · przez co gaz ten 
ulega lekkiej koncentracji, bliskiej do 8-1 Oo/,, 
i działa opóźniająca na proces dojrzewania, 
potęgując w ten sposób dodątnie strony pliofil­
rnu. Stahl i Vaughan (1942),' stosując pliofilm, 
uzyskiwali .przeszło dwukrotne przedłużenie 
ckresu, w ciągu którego różne rodŻaje owoców 

. z Florydy (np. brzoskwinie) .nadav.rały sie do 
celów deserowych. 0,41oce lub warzywa można 
zawijać w pliofilm· pojedyńczo lub zbiorowo, 
przez oblekanie błonką np. całego peczka wa­
rzyw lub koszyczka z · owocami. Dzięki temu 
np. marchew lub selerv, których warto~ć ryn­
kową konsument ocenia na zasadzie świeżości 
naci, w ciągu kilku, do 10-ciu dni nada ie sie do 
sprzedaży detalicznej . Otoczka z pliofilmu -
dzięki swei elastyczności i mocy chroni poza 
tym owoce przed us.zknqzeniami mechaniczny­
mi, przed zakażeniami oraz przed szkodnikami 
zwierzęcymi. Pliofilm jest stosowanv do .róż­
nych artykułów żywnościowV"ch, pÓddaje się 
drukowaniu~ można ·go przyklejać do papieru, 

. a nawet - można artykuły w opakowaniu z 
pHofilmu gotować przy zwykłvm lub zwiekszo­
nym ciśnieniu, ponieważ uplastycznianie się 
pliofilmu zacho.dzi dopiero powyżej ··· 150° C. 
Można by nawet snuć przypuszczenia, że plio-
,film z czasem zastąpi, przvna imniei w cześci, 
kosztowne opakowania blaszane lub szklane 
do konserw przeznaczonych na niezbyt długie· 
składowanie. W porównaniu np. z naczyniami 
szklanymi opakowanie pliofilmowe pozwala 
kilkakrotnie zwiekszyć ładowność nrzestrzeni 
(no. marvnaty). Mówi samo za siebie opakowa­
nie ·w pliofilm suszu owocowego lub · produk-
tów mrożonych. · 

W zakończeniu tego działu warto · wspom­
nieć o metodzie zachowywania aromatu owo-· 

· ców. a .w szczeqólnośct z iahłek. Jak donosi 
MHleville i Eskew .(1946\ "z U. S. Dennrtrłrn"'"'t 
of Agrlculture, przez oddestylowanie w zwyk-

ły. sposób 10%objętości soku z jabłek w desty­
lacie zbiera się cały aromat jabłek. Zebrany 
i ewentualnie jeszcze skoncentrowany destylat 
dodać. można z powrotem w końcowej fazie 
wyrobu przetworu lub użyć np. do lemoniad. 

B. Tematy badawcze z zakresu przetwórstwa 
owocowo-warzywnego. 

Kilka tysięcy prac, jakie w ciągu ostatnich 
10 lat zostały wykonane w zakresie technologii 
produktów owocowo-warzywnych i wyniki ich 
ujawnione w prąsie fachowej zagranicznej - · 
.wymaga wielkiego uznania zwłaszcza ze stro­
ny tych krajów, w których warunki wojenne 
praktycznie uniemożliwiały prowadzenie na 
szerszą skalę pracy badawczej. Nie należy 
jednak sądzić, iż publikacje te już wyczerpały 
możliwości prowadzenia i u nas oryginalnych 
badań. Otóż podkreślić należy, że z pośród se- · 
tek i tysięcy prac zagranicznych tylko stosun­
kowo drobną część stanowią tein.aty nowe, za­
sadniczo posuwające naprzód technologię prze-. 
twórstwa owoców i warzyw; olbrzymia więk-

. szość publikacyj są to oryginalne przyczynki 
do jednego zasadniczego· problemu, np. bada­
nie jednego rodzaju owocu, lub nawet odmianv, 
w pewnym określonym kierunku przetwór­
czym. O ile wyniki tych prac są ciekawe i po­
uczające dla nas, o tyle w większości wypad­
ków mają one dla nas znaczenie raczej akade­
mickie z uwagi na różnice w rodzaju owoców 
i warzvw oraz w kierunkach technologicznych. 
Natomiast nasze rodzime, powojenne warun-

, ki, tak jak dla wszystkich gałęzi ~ospodarki · 
na.rodow~j, również i dla przetwórstwa owoco­
wo-warzywnego przysparzają wiele proble-
1nów, podyktowanych koniecznością postawie­
nia tej gałęzi przemysłu na poziomie, zapew­
nia.iącym racjonalną gospodarkę produktami 
ogrodniczymi. Piętrzą się przed nami różne za­
dania, z których wiele wymaga rozwiązań naj-. 
pi-erw na drodze badawczej. 

W zakresie przechowywania o,4loców i wa­
rzyw p~estudiować wypada zagadnienie strat 
substancji organi~ne.i na drodze oddechowej 
oraz w wyniku działania drobnoustroió·~, '" 
r9żnych ziemiopłodach, a zwłaszcza w ziem­
niakach i w kapuście, tych głównych źródeł 
(obok ·chleba) nie tylko węglowodanów, lecz 
również ,witaminy C. i alkalicznych czynników 
mineralny<::h, Należy opracować najekonomicz­
nie.isze metody przechowywania ważniejszych 
owoców i warzyw, zbaąać straty węglowoda­
nów i witamin oraz za.iąć się kierunkami zmian 
chemicznych, bedą.cych riastepstwem tzw. we­
"\i\7Ilętrznego rozkładu (bez udziału mikroflory}. 
Należy przekonać koła gospodarcze i szeroki 
ogół - na zasadzie dowodów liczbowych - o 
stratach wywołanych trzymaniem produktów 
roślinnych w wysokiej temperaturze i zobrazo­
wać to złośliwv m cyklem, jaki tworzy sie przez 
podn;e~ienie ciepłoty i wzrost tempa procesów 
respiracvinych (w wyższej temperaturze szyb­
dei przebiegają procesy enzymatyczne - od­
rlP.cbowP.. co wvwołuie dalszv wzrost temnera-, · 
h1rv i rlalsze wzmożenie procesów oddechn­
v.-ych; do tego dołąc.zają się szkody wywoływa-. 
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ne szybszym rozmnażani~m sję drobnoustro­
JÓW). 
~ · Przeprowadzić należy liczne prace z chłod­
nictwa w zakresie optymalnych temperatur, 
wilgotności powietrza i działania różnych ga­
zów. Za nie zupełnie wyjaśnioną uważam rów­
nież sprawę występowania smaku słodkiego w 
zmarznietvch ziemniakach. Warto by też 
5orawdzfć - w naszych warunkach orzydatnośf 
pliofilmu (por. część A) i ewentualnie zacząć 
go stosować na szerszą skalę. 

· Spokrewniony z chłodnictwem problem za­
mrażalnictwa domaga się licznych prac z zakre­
!,:U zamrażania zwłaszcza warzyvv. Jako bar­
dziej teoretyczne, jednak ważne również dla 
praktyki są tu nie wyczerp u iaco _ieszcze roz­
pracowane zjawiska rekrystalizacii, dezagre­
gacji białek oraz wzmożonej działalności enzv- · 
mów hydrolitycznych podczas odmrażania · 
(krfoliza). 

Badania te winny być podięte możliwie rych- I 

ło i dlates;!o za palaco pilną uważam snrawę · 
odpowiedniego wynosazenia istniefącvch iuż, 
lecz niekomoletnvch doświadczalnvch · urza­
dzeń c·hłodniczych przy zakłod<'H~h: Warzvwni-. 
ctwa oraz Sadownictwa S. G. G. W. w Skier­
niewicach. 

W zakresie konserw puszkowych duże zna­
czenie ma dla nas sorawa opakowania: blachy 
białe i i .lakieru, problem zastapienia puszeJ< że­
laznych orzez aluminiowe. ewentualnie użv­
'cte pliofilmri _iako powłoki dla ni.etalur lub na­
,,v-et ponrzestanie na samei nowłoczce kauczu­
ko,,.,.ęi! Dla wtórnego wyzyskania raz i1J.7. 11.!pr_ 

fvch puszek nozo!=;taie. ieszcze do zhą.dania usz­
c·zPlniPnie zakłodki poiedvńczei ,,na stvk" .. 

.Powa'7nvch badań wvmaQaia nroduktv ki­
szone: kanusta i ogórki. i\N'łaszcza kanust.o, 
która rok rocznie vv ilości kilkuset tvsiP.cv ton . \ 

nrzypotowvwana iP.8t w Polsce z n1nieis7.vrn 
. lub wiekszvm powodzeniem, stano,,viac iedno 
z naiważnieszych ;zró'deł witaminv C w czasie 
zimv dla naszei ludności wieiskiei i mieiskiei. 
Produkty kiszone poza tym zawieraia acetv1° · 
cholirtP-, -poteżnv hormon we wszystkich pod­
·nietach ·nerwowvch dla 'mieśńi oraz środe.k ko-
rzvstni.P. wołvw·aiacv na pervstaltvke ielit i 
łatwo~ć trai.AriPnia. Konieczne iest. bv, tak waż-
1,_r1 · konsP.rwa · hvła wszechstronniP- nrzer-::h1n10-

·wana w na.szvch laboratoriach, tak aby w rtai-
gorszym dla ludności, przednówkowvm okresie 
kapusta kiszona posiadała ieszcv~ niezbvt zele- . 
rradowane walorv smakowe 'i dietetvczne. W 
oewnei miP.rze odnosi sie to i rlo ooórków ki­
szonvćh. które - podobnie iak i kapusta.·­
wvkazuia dn'7o ustP.rek w ich nrzvqotowvwR­
niu. Jako dohrv noczatek uznania · wafnośd 
kr1nw::tv kii::7.onei w , naszVTn nr:u~twqrstwie 
nierh mi wolno bedzie uważać publikacje d-ra 
n·. J'. Tilqnera i mgr. R. Schillaka nt.: Zagadnie­
nie przerobu kanusty kiszonei (1938). · 

Liczvć się nalezv również ze wzrasta iąca. u 
nas rolą pomidbrów w przetwórstwie wa-
1;zvwnvm. Koncentraty pomidorowe. mogłvb:v 
w njedalekiei Przvszłośd odetrrać poważna ro­
Je w na$żym eksporcie, nie mówiac ju7. o silni~ 
zaniedbanym rvnku wewnetrznym. Zawczasu 
należy przestudiować optymalne metody przy-

gotowywania surowca 1 jego zagęszczania 
oraz wprowadzić . standarty tak co do , składu 
chemicznego, jak i mikrobiologicznego. Z -całą 
bezstronnością wypada stwierdzić. że i w tym 
wypadku wspomniana ostatnio para Autorów 
poczyniła u nas pionierskie kroki w tej dzie_. 
dzinie (1937). 

Aktualna w Polsce· jest spi:awa .produkcji ta ... 
nich, popularnych win, jako środka walki z al­
koholizmem. Wprawdzie w obecnej chwili nie 
rozporządzamy jeszcze tak wielkimi nadwyż­
kami owoców, by można mówić o masowej 
produkcji i spożyciu win krajowych w stosun­
ku np. 10-20 1 ~na głowę rocznie (Francja .ok. 
150 1). W pięrwszym rzędzie wytwórnie 
państwowe winny dać dobry przykład · przez 
oględniejszą kalkulację kosztów prz.erqbu owo­
ców na wina, a następnie wypada wziąć pod u­
wagę dodatnie .strony tak taniego surowca, ja-

.kim jest rabarbar. W związku z t.ym należy opra­
cować technikę odkwaszania (usuwania kwasu 
szczawiowego) soku rabarbardwego, oraz prze­
prowadzić doświadczenia ~ad „sheryzacją" win 
z rabarbaru i owoców krajowych, przy zastoso- _ 
waniu przyśpieszonej · techniki . dojrzewania, · 
opisanej przez Schanderl'a (1939). Wdzięczny 
temat stanowią również wina zbo·żowe i pomi­
dorowe, wobec dużych ilości soku marnujące'." 
go się w niektórych wvtwómiach koncentra­
tów pomidorowych. Podkreślić należy ,również 
ważność owoców głogu i in. z rodziny różowa­
tych, iako czynników. uszlachetnienia win ·oraz 
problem zużvtkowywania na wina sfermento.­
wanych truskawek, które nie nada ia sie iuż 
do celów _deserowych, a z powodzeniem mo­
P'ą być przerobione na·· wina, z zastosowaniem 
korzvstnef z wielu względów fermentacji ,,w 
mi.azdze11

• \ • • 

Za nie doceniony w Polsce uważam aprest 
z nunktu widzenia· użvcia 2:0 iako podkładu 
oalaretkowepo dla różnych owoców w cukrze . 
I .uksusowv ten artykuł miałbv chetnvch od-

. biorców w cukiernictwie, a użvtv na eksnort, 
chlubnie bv ś~adczvf o nasivm talencie prze­
twórczym ... Nasuwa ~iP wiec aktualność zbada­
nia noszr.zepólnvch odmian a('.Jrestu na zawar-. . . . 

lość m. in. Pektvn i popierania odmian wyka­
zu ia cvch ontvmalne własności Qalaretuiace. 

1\li~ "tArc:mominflłem iłotvchczas· o wielu waż~ 
nvch dzir1łach nrzetwórstwa, .zwłaszcza owoco­
\Veqo, iak: suszarnictwo. wyrób ·marmolad lub 
soków i moszczów. Nie znaczv to bvnaimniei, 
źe kierunków tych nie doceniamv,- lub że brak 
iest w nich iuż możliwości badawczvch. Dzie­
dzinv te uważamv za niezwykle dla_ nas ważne 
1 nosiadaiace zasadnicze znaczenie w or('.Jani­
zacii zaanrowidowania ludności~ Dlate('.Jo te7., 

· mimo wielkich nostepów, iakie w dziedzinie 
· z~rła_~zcza nrodukcii moszczów uc·zvniono. w 
nalszvm. daou droga iest otwarta dla ró7.nvch 
nlenszP.ń technicznych i kor~ystnego .doboru 
surowc<f>w. 
· OrlrPhn~. lecz nieroze·rwalnie z nrzetwór­

stwem związana dziedziną _iest nrodukda· nle­
zbednvch orzv nrzerobie - zwłaszcza owoców 
- T)rP.n,nątów w rodza iu enzvhlatvcznvch 

· środków klarujacych do moszczów, pektvnv w 
roztworze i w proszku oraz kwasu „ cytrvt).owe­
go. Nasze pracownie i placówki badawćze win-
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ny możliwie niezwłocznie przystąpić do opra­
cowania metod produkcji tycn sroaków, tak 
aby )uz w przyszłym sezonie przemysł prze­
tworczy nie odczuwał ich braku. 

C. Własne i współpracowników obserwacje 
i badania z zakresu przetwórstwa owocowo~wa­

rzywnego. 

Zbierany w ostatnich latach materiał do­
~ wiadcza1ny na terenie Zakładu Mikrobiologii 
i Przemysłu Rolnego, a następnie - Zakłaau 
Technologii Zywnosci S. G. G. W. jest skromny 
z uwagi na specyficzne warunki pracy i w du- · 
żej części uległ zniszczeniu w okresie Powsta­
nia Warszawskiego. Wyniki tych prac oraz 
osiągnięcie późniejsze pozwalam sobie oinówić 
,lziałami. 

. ,, i 
1. Badania w zakresie metodyki analitycznej. 

(a) Szybka metoda oznaczania such~j · sub­
&tancji w miazgach i przecierach. - Suszenie 
miazgi roślinnej lub przecieru bezpośrednio. w 
suszarce gazowej lub elektrycznej przy 100-
1050 C powoduje zeskorupienie powierzchni, 
uniemozliwiające szybkie usunięcie' wilgoci za­
wartej w spodnich warstwach .. Przekonano się, 
że suszenie w atmosferze wilgotnej, przy 95-
1000 C umożliwia szybkie usunięcie prawie ca­
łej wody zawartej w produkcie, przy czym 
resztę wilgoci, bez obawy zeskorupienia łatwo 
jest usunąć na drodze 3/4 do 1-godzin:nego su­
szenia przy 96-100° C w zwykłej suszarce. 
. (b) Refraktometryczne oznaczanie suchej 
masy w marmoladzie. Zbierano materiał po­
wierzchni (np. szalka Petri'ego), przestrzega­
jąc, by warstwa rozłożona była równomiernie 
i nie wchodziła na boczne ścianki naczynia. 
Odparowanie wody zachodzi łatwo na łaźni 
wodnej (w ciągu 1/2 do 1-ej godziny}; ostatecz­
ne wysuszenie ma miejsce w suszarce gazo­
wej lub elektrycznej przy !;)6-100° w ciągu 3/4 
do 1 godziny. Unika się w ten sposób strat wa­
gi ·wywołanych silniejszym rozkładem frukto­
zy, przy dobrej zgodności prób równoległych. 
Nawet samo tylko odparowanie na łaźni daje 
wyniki - nie wiele wyższe od rezultatów po 
ostatecznym wysuszeniu (tylko o ok. 0,15 do 
0,3% śuchej masy w przecierach lub puree}. 
Oznaczenie daje się łatwo przeprowadzić bez 
specjalnego laboratorium, przy użyciu np. garn- · 
ka z wodą wrzącą lub kaloryferów wodnych.· 
Do ważenia można stosować wagę pół-anali­
tyczną, a nawet zwykłą - · chemiczną, czułą 
do 5 mg. 

(b) Refraktometryczne oznaczanie suchej 
masy w marmoladzie. Zbierano materiał po­
równawczy z ok. 200 próbek marmolady bada­
nej· na zawartość ekstraktu, cukru, kwasów i 
części nie - rozpuszczalnych metodami che­
micznymi oraz/ na zawartość suchej masy me­
t.odą refraktometryczną. Wyniki oznaczeń\ re­
fraktometrycznych były na ogół niższe od che­
micznie oznaczonej· suchej masy (o O,~, do 2%), 
wyższe jednak (o 0,5 do 1,5%) od zawartości 
samego ekstraktu. · 

(c) Przyczynki do oznaczeń zawartości sy-

ropu skrobiowego w marmoladzie.· Podana w 
n1etodzie Juckenack'a . skręcalność właściwa. 
dla zinwertowanego ekstraktu _marmolady jako 
- 21,5° okazała się dla marmolady z 'okresu 
wojennego za wysoka; należało przyjąć[ri)d = 
= - 17°. Okazało się również.zbędne ozna­
czanie zawartości ekstraktu po inwersji. Zasto­
sow~liśmy z powodzeniem wzór: 

S = lOrt + 0,136 (E + 5) 
d 

gdzie s . p:r,:~centowa zawartość syropu skro~ 
biowego o 18% wody w marmola­
dzie, 

a -- odczytany w polarymetrze kąt lstop­
nie kątowe}, po inwersji roztw. 
8: 100, 

d- długość rurki polaryn1etrycznej w 
decymetrach, 

E - zawartość ekstraktu w procentach. 

Przy padaniu w polarymetrze ó skali W ~ntz­
ke' go (odczyt = n° W.) i przy użyciu rurki 
długości 2 dm otrzymuje się: 

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

(d) Wpływ alkalizacji cukru na wynik jego 
oznaczenia. Przy analizi~ miodu sztucznego na 
zawartość cukru ogółem (po inwersji} rrietodą 
redukcyjną uzyskiwano w szeregu wypadków 
wyniki znacznie niższe (o 5 do 10%} od rzeczy­
wiście zawartej tam ilości cukru. Okazało się, 
że przyczyną za niskich wyników analizy był 
spadek zdolności redukcyjnej cukru inwerto­
wego, (wywołany utlenieniem monoz}, który ła­
two ~achodzi w odczynie alkalicznym i co. 
sprawdzono doświadczalni~.·. Alkalizacja mio­
du sztucznego miała miejsce przy niewłaści­
wym przeprowadzaniu procesu neutralizacji so­
dą kwasu solnego, stosowanego do inwersji 
sacharozy w fabryce: doda.wanie duż,ymi por­
cjami i na gorąco w miejsce dwuwęglanu sodu 
silnie alkalicznie działającego węglanu sodu 
(sody kalcynowanej} wywoływało lokalną alka­
lizację syropu i stąd utlenianie cukrów pro­
stych, co w konsekwencji znacznie obniżało ich 
:zdolność redukcy.jną wobec miedzi. · 

(e) Oznaczanie zawartości pektyn. Przyjęty 
dotychczas sposób oznacz.:1nia w sokach zawar­
tości pektyn przez strącenie ich alkoholem w 
·stężeniu ok. 62% daje błędne wyniki na sku­
tek strącania się wraz z pektynami niektó-
1ych · hemiceluloz (głównie pentozanów). Zgod­
nie z obecnie przyjętymi poglądami na pektynę 
Jako na ester metylowy kwasu poligalakturo­
wowego, nie zawierającego w swej cząsteczce 
c1ni galaktozy, ani arabinozy (Schneider, 1936-. 
38), z M. Kruszewską wykazaliśmy, te czyste 
pektyny strącać należy w znacznie mniejszym 
stężeniu alkoholu, mianowicie w stężeniu 
ok. 35%. 

(f) Szybka metoda oznaczania kwasu benzo- · 
esowego w benzoesanie sodu. Możliwość ozna­
czenia zawartości czystego kwasu benzoesa­
nu, w benzoesanie sodu jest ważna dla fabryk 
przy dozowaniu tego antyseptyka w_ gran~ca~h 
dożwolonych ustawowo. W tym celli· z 10%-go 
roztworu benzoesanu strąca się .kw·as benzoes.o-
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wy równą óbjętością normalnego kwasu solne-
1 go,· wytrząsa, sączy i w przesączu oznacza nad-· 
miar kwasu wobec metyloranżu, z uwzględnie-
11ien1 drobnej ro.zpuszczalności kwasu benzoe­
sowego w. wodzie , oraz objętości zajmowa­
nej przez osad kwasu. Z różnicy otrzymuje się 
zużycie kwasu solnego na wytrącenie kwasu 
benzoesowego i ;wynik podaje · w procentacb. 
kwasu benzoesowego lub jego soli sodowej. 

(g) Analiza kapusty kiszonej. Przy chemicz­
nej analizie kapusty kiszonej napotyka się na 
trudności wywqłane· twardością ~prków kapu-

. sty, co praktycznie uniemożliwia dokładne wy­
mycie z nich części rozpuszczalnych .. dla uzy­
skania prawidłowych wyciągów oraz .dla ozna­
C7.enia bezpośrednio części nierozpuszczalnych. 
Przyjęliśmy następujący ~posób postępowania: . 
oznaczenie składników rozpuszczalnych wraz 
z alkoholem i kwasami lotnymi przeprowadza 
się w wyciśniętym z wiórków soku, a oznacze­
nie ogólnej suchej masy - na całej kapuście, 
·z uprzednim podsuszeniem., mieleniem i osta­
tecznym wysuszęniem; w soku :oznacza się do­
datkowo gęstość. (areometrem) i zawartość ek­
straktu (w drodze odparowywania i suszenia). 
Zawartość części nierozpuszczalnych obli.;cza 
się ze wzoru: . 

. . ~ 
X= 100 [d uqo --'Y)-a] 

100d-a 

gdzie: x- jest to zawartość części nierozpu­
szczalnych w kapuście w procent., 

oraz 

d--. gęstość soku (20° C), 

w - procentowa zawartość wody w ka.;. 
puście, 

{ła + łJt - 2 ło )m Cw In ła - to 
ta - Łk 

gdzie: 

' a - zawartość ekstraktu w gramp.ch na 
100 ml soku. , 

Wyniki oznaczeń składników wyrażonych 
początkowo w % % . wagowych w s·oku mno-
. . t oo - X dl . d k ; zy się przez a otrzymania o set ow 

. 100 
tych składników w kapuście. 

(li) Obliczenie nowych tabUc dla cukru w 
metod:de Bertrand'a. Dotychczasowe tablice, 
obliąone w stosunku do całych jednostek wa­
gowych cukru,. są niewygodne z uwagi na to, 
że w .oznaczeniu cuk.ró:w przelicza się miedź na 
cukier, a nie odwrotnie. Przygotowano _(inż. W. 
Dworak) tablice w stosunku do miedzi, · ~ 
stopniowaniem co O, 1 mg Cu 9-la glukozy, 
fruktozy, cukru inwertowego, maltozy i lakto­
zy bezwodnej i hydratu,. o łącznej ilości około 
8000 liczb ... 

Poza tym obliczono tablice zależhości między 
w1p~łczynnikiem refrakcji a zawartością suchej 
substancji w koncentratach pomidorowych (na 
zasadzie wzorów Bigelow· a) oraz tablice zależ­
ności między % cukru trzcinowego, inwerto­
wego i stopniami WoUny· ego w refraktometrze 
Abbe'go~ . 

2. Konserwy puszkowe.· 

W celu zilustrowania roli, jaką odgrywa 
przewodnictwo i konwekcja ciepła przy ogrze­
waniu puszek ż konserwą w autoklawie, przez 
porównywanie przyrostu ciepła w puszce po 
ukończonej sterylizacji z ilością ciepła, jak prze­
nika w tym czasie do wnętrza puszki ju~ to na 
drodze prz~wodnictwa, już to na drodze kon-

. · wekcji - otrzymano następujące, teoretyczne 
'L. wzory na .czas, jaki trwa przenikanie ciepła: 

ie -jest to czas potrzebny dla dojścia 
temp. h na drodze· przewodni­
ctwa do środka puszki. 

ie -· jest czas jale wyżej1 potrzebny dla 
przeniknięcia ciepła na drodze 
, konwekcji, 

t. - temperatura w autoklawie,· to -. temperatura początkowa konserwy, 'h ·--- wysokość, 

r - promień puszki oraz k wzgl. k' ..:_ wsp~ł9zynniki przewodnictwa, wzgl. konwekcji ciepła. 

Wartość k dla wody wynosi ok. 0,0015 cal.cm- 1
• sek- 1

• stop- 1
• 

Wartość k' · dla wody wynosi ok. 0,03 cal. cm- 2
• sek- 1

• stop- 1 
•• 

I 

\Vzory te różnią się tylko w mianowniku wartością współc~ynników przekazywania cie-

ł . . . . . 'k . k . ' 4 k 'C p a oraz pewnymi mnozn1 ami, ta ze: t = --
r k' 

Np., dla puszki o pojemności 1 kg, o wysokości 12 ~m, śre.dnity 10 ,cm, owypełninej wo-

dą o temperaturze 80° C, trzymanej w autoklaw~e o temperaturze 120° C,. dojście do środka 

temperatury, różniącej się (tj. niższej) od temperatury autoklawu o 2° 5~ 

czas przenikania ciepła na drodze jedynie przewodnictwa wypada 171 min. 114 min. 

zaś czas przenikania ciepła jedynie na drodze konwencji ciepła wypada 

Wypada tu stosunek: t : t' = 20 : 1 (w przybliżeniu). 

7,4 min.· 4,9 min. 

10°. 

81 min. 

3,5 min. 
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w· świetle tych liczb dochodzimy do wnio­
sku, że przy nagrzewaniu puszek w autokla­
wie, czy w ogóle.w jakiś medium grzejnym, w 
wypadku konserw zupełnie płynnych (np. 
moszcze owocowe), a w znacinym stopniu i w 
konserwach w postaci niedużych fragmentów­
z zalewą {np. groszek) dużą (zasadniczą) rolę 
odgrywa konwekcja ciepła, podczas gdy prze­
wodnictwo cieplne zasadnicie znaczenie ma w 
puszkach z masą przetartą lub z jednolitą, nie 
podzieloną masą roślinną lub zwierzęcą (np. 
szpinak albo szynka). 

Wzory te będą podstawą doświadczeń z· 
szybkością nagrzewania się konserw w pusz­
kach po zdobyciu termo - elementów, pozwala.­
jących kontrolować przyrost temperatury we­
wnątrz puszki. 

· 3. Produkty kiszone. 

Doceniając znaczenie, jakie odgrywa u naę 
kapusta kiszonę, zamierzamy w ciągu szeregu 
najbliżs2.ych lat przeprowadzać badania nad. 
techniką, chemią i mikrobiologią tej konserwy, 
przy czym w roku bieżącym zainicjowaliśmy 
·parę serii doświadc:zeń nad wpływem tempe­
ratury oraz pewnych antyseptyków n,a prze-
bieg kiśnięcia i jakość kapusty. Rozwinięto tu 
poczynioną w ubiegłych latach obserwacje nad 
łatwością zakwaszenia się pulp i przecierów 
warzywnych, zawierających nawet wysokie 
dawki kwasu benzoesowego. Antyseptyk ten 
nie wstrzymuje rozwoju niektórych gatunków 
bakteryj kwasu mlekowego, przy c;zym gatunek 
Streptobacterium plantarum (O. Jansen), wzgl. 
St.reptobact. acetycholini (Keil) żdaje się być 
szczególnie niewrażliwy na ten antyseptyk, jak 
i na ob~cnosć kwasu mrówkowego. Podkreślić 
nale:ży, iż .właśnie ten (wzgl. te) gatunek bak­
teryj produkuje acetylocholinę - cenny skład­
;nik produktów kiszonych. 

Wspólnie z inż. Z. Pacholczykiem, L. Banda­
sówną i W. Narękiewiczówń.ą nastawiono trzy 
serie doświadcz.eń: (1) nad wpływem tempera­
tury kiszenia oraz pasteryzacji, (2) nad wpły­
wem różnych dawek kwasu benzoesowego i l J) 
nad wpływem różnych dawek kwasu mrówko­
wego - na proces kiszenia kapusty.W realiza­
cji doświadczeń trzeba było zapewnić możność 
kontrolowania ubytków na wadze, wywoła­
nych powstawaniem i ucieczką dwutlenku wę­
gla, konieczność zupełnego przykrycia krajan­
ki sokiem oraz możliwość codziennego pobie­
rania próbek soku dla studiowania przyrostu 
kwasowości i układu mikroflory. · ' 

W zakresie doświadczeń z antyseptykami 
oczekujemy, że Jiagó~a dawka (np. 0,05%) 
kwasu benzoesowego korzystnie · wpłynie na 
sposób fermentacji kapusty, eliminując mało w 
kapuście pożytec~ne drożdże, a zwłaszcza ple-
śnie (Oidium). · · · 
Doświadczenia z łączną liczbą ok. 50 słoi są 

obecnie w toku i przedwcześnie było by wycią­
gać konkretne wnioski. Na razie wyraźnie za­
znaczył się: (1)wpływ temperatury kiszenia na 
układ mikroflory (w niskiej temperaturze wię­
cej drożdży, przy 45° - prawie wyłącznie dłu­
gie pałeczki kwasu mlekowego), (2) hamujący 
wpływ kwasu benzoesowe~o na drożdże, przy 

zupełnym :brak.u hamowania w · stosunku do 
bakteryj kwasu mlekowego. 

4. · Moszcze owocowe. 

(a) Wzory dla· standaryzowania ekstraktu i 
kwasowości moszczów pitnych. Jak podaje 
Mehlitz (1936), odpowiedni do picia moszcz wi­
nien wykazywać kwasowość nie '"'Yższą 1;4%; 
w przeliczeniu na kwas winowy (= 1,25% kw. 
jabłkowego) oraz ·minimum J51b ekstraktu. 
Moszcze za kwaśne i za mało słodkie w pew­
nych wypadkach mogą być rozwadniane i na­
stępnie doprawiane cukrem. Przy wstępnym 
badaniu moszczu mamy zwykle kwasowość 
wyrażoną np. gramach odnośnego kwasu na 
100 ml.płynu (niech= A) oraz ekstrakt, tj. gę­
stość wyrażoną w stopniach Balling'a (nięch.= 
e%). Dla praktyka ważna jest wiadomość, ile 
litrów. wody dodać trzeba na każdy litr mosz­
czu (x), oraz ile kg cukru (y) trzeba dodrć na: 

· każdy litr mieszaniny, aby wykazała ona stan­
dartową kwasowość (a) oraz za'wartość ekstrak­
t.u E%? 

Otrzymano następujące dwa wzory, pozwa-
1aj'ące obliczyć' szukane x i y: 

' ' 
A X=. · . --1 

~ (1 + 0,629y) 

__ 260(AE - ae)-_Ee (Ą-a)~ 
oraz y -

100 A (260- e- E (2,635-t- 0,01 e) 

· (b) Usuwanie metali ciężkich z pomocą żela­
zocyjanków. Inż. R. Majchrzak z Zakładu Mi­
krobiologii i Przem. Rolnego S. G. G. W. (kier. 
prof. dr -,t,l. Dąbrowski) uzyskał cielcawe wyni­
ki w zakresie użycia żelazocyjanków do oczy­
s2czania moszczów. Przez zastosowanie - w 
n1iejsce dotychczas używanych rozpuszczał-· 
nych żelazocyjanków, np. żelazocyjanku pota­
su: K4 Fe (CNh - nierozpuszczalnych wielo­
żelazocyjanków metali ciężkich, np. Cu3 K2 [Fe 
(CN) a ]2 uzyskuje się pełne wytrącenie wywo­
łujących trwałe zmętnienia soku meta.li cięż­
kich w postaci np. soH typu: Cu:: Me'[Fe(CN)a]2,· 
przy czym· nadmiar odczynnika, jako nieroz­
puszczalny, też ulega wytrąceniu. W porówna­
niu z dotychczasowymi metodami odpada tu 
żmudna konieczność oznaczania na wstępie za­
wartości metali na wstępie w soku i do­
pasowywanie w stosunku stechiometrycz­
nym ilości żelazocyjanków; daje się tu po pro­
stu nadmiar nierozpuszczalnego żelazocyjanku 
i - po opadnięciu osadu - klarowny moszcz 
oddziela na filtrze. 

5. Inne prace z przełwt ~wa. 

Przeprowadzono badania porówna-Wcze nad 
zgodnością różnych inetod analitycznych ozna­
czania zawartości suchej masy w koncentra­
tach pomidorowych w miarę ich zagęszczania 
(Z. Paczesny) o:i;az analizę win owocowych na 
rynku warszawskim (Cz. Świechowski). 
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Plan· inwestycyjny Państwowego Przemysłu Spożywczego 
w latach 1946/1949 

Cel inwestycji. 

Aparat produkcyjny, który otrzymaliśmy po 
ustąpieniu okupanta obok powszechnych znisz­
czeń był i jest w dużej mierze nie dostosowa­
ny do potrzeb kraju. Odbu.dowy więc zakładów 
nie 1nożemy traktować mechanicznie, ale nale­
ży dokonać starannego ich wyboru, . określić 
które z nich w zmienionej strukturze gospodar­
czej będą niezbędne, z których możemy zrezy­
gnować, wreszd.e wybudować szereg zupełnie 
nowych. · 
Prawidłowa gospodarka wymaga pełnego wy~ 

korzystania posiadanych sił wytwórczych. U­
nieruchomienie lub tylko częściowo z~trudnio­
ńe fabryki są równie niekorzystne jak bezrobot­
ni. Mamy szereg zakładów zniszczonych, które 
względnie małym kosztem można uruchomić,· 
z paru fabryk zdewastowanych zrobić jed­
ną, usunąć wąskie gardła w produkcji da.:. 
nej fabryki, zrobić oszczędności w pracy ludz­
ldej, · wyremontować zniszczone budynki. 
Względy bezpośredniej rentowności wytyczały 
kierunki planowanych inwestycji w ogromnej 
większości wypadk9w w latach 1947-49. 
Oprócz tych względów, które ogólnie można 
sprowadzić do zagadnienia rentownego wyko­
rzystania istniejącego przemysłu, pracę nad 
proj_ektowanymi inwestycjami określały cele, 
leżące niejako nazewnątrz przemysłu: 

1. Zaspokojenie potrzeb ludności w kraju, w 
dziale podstawowych artykułów żywnościo­
wych. 

·2. Przygotowanie się do eksportu dla usunię­
cia, przewidywanych w ostatnich 2 latach pla­
nu, nadwyżek produkcji rolnej i zapewnienie , 
prżez to opłacalności i możliwości intensyfika­
cji rolnictwa. 
Są to zadania, które przemysł musi wypełnić 

chcąc wejść w całość zamierzeń Planu Odbudo­
wy Gospodarczej i sharmonizować swoje wy­
siłki z wysiłkami innymi gałęzi życia gospodar-
cze-go. · 

l. Przy zakończeniu bieżącego roku ~aogół 

przemysł nasz wywiązał się z pierwszego zada­
nia i poza chłodnictwem i olejarstwen1 produk­
cja jest w stanie zaspokoić potrzeby rynku we­
wnętrznego. Konieczność zaspokojenia potrzeb 
konsumcj1 w dziale chłodnictwa i olejarstwa ka­
zała przeznaczyć w 1946 i 1947 roku najwięk­
sze kwoty na te cele. Poza odbudowaniem i 
uruchon1ieniem 6 chłodni w 19,1:6 r. przewiduje 
się budowę 5 nowych chłodni w latach 1947-49 
na Górnym Śląsku i w Lublinie. Brak tłuszczów 
w kraju każe oprzeć się o tłuszcze roślinne i to 
przeważnie importowane. Zakup nasion olei­
si ych jest najtańszym sposobem pokrycia defi- . 
cytu na tym odcinku. Na import zdani będziemy 
lu i w przyszłości, więc zdecydowaliśmy się roz 
budować i unowocześnić przemysł olejarski-tak, 
aby mógł w pełni zaspokoić potrzeby rynku. 
Zachodziła konieczność rozbudowy rafinerii, 
utwardzalni i margarynowni. Znaczne prace 
,vykonano w bieżącym roku i zaprojektowano 
na rok 1947. W innych przemysłach potrzeby 
dzisiejszego konsumenta skierowały wysiłek 
in,.,vestycyjny na artykuły. ułatwiające pracę w 
gospodarstwie domowym. Nakłady w tym dzia­
le mają na celu przenieść pewne prace z kuchni 
do fabryki. Stąd wyszedł projekt pełnej odbu­
dowy fabryk makaronu, wprowadzenie nowych 
cl.ział0w dla produkcji półfabrykatów do wyro­
bów Maggi'ego, które przed wojną były impor­
towane, oraz rozbudowa działu namiastek i 
pulchników. Po wykonaniu tych prac możemy 
uważać, że produkcja dogoni konsumcję. 

' Dalszy przewidywany rozwój chłonności ryn-
ku wymagać będzie doprowadzenia szeregu fa­
bryk do pełnej zdolności wytwórczej oraz w 
ostatnich dwóch latach planu. budowy nowych 
zakładów w przemyśle przetworów z ryb i prze­
tworów warzywno-owocowych. 

2. W okresie objętym Narodowym Planem 
Odbudowy Gospodarczej eksport artykułów 
żywnościowych w poważniejszych rozmiarach 
wejdzie w grę dopiero w roku 1948, począwszy 
jednak od roku 1947 będziemy usiłowali wejść 
na rynki zagraniczne. Obok konieczności 
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uchwycenia na rynku eksportowym· pozycji 
przedwojennej oraz utrzymania rolniczej bor·· 
zaopatrzenia w surowiec przemysłowy np. ho­
dowli świni mięsnej mniej rentownej w czasie 
okupacji i obecnie od świni słoninowej, wystę­
pują korzyści ekonomiczne, związane z drugą 
grupą celów, które polegają na wykorzystaniu 
zdolności produkcyjnej urządzeń fabrycznych 
o fachowców bezrobotnych przy. produkcji na 
rynek krajowy. Oba te względy łącznie wpły­
nęły na planowanie pewnych inwestycji w 
przemyśle konserwowym mięsnym, ziemniacza­
nym i w słodowniczym. 

Stan naszego przemysłu przy końcu roku 
1949 po wykonaniu zadań obecnego planu po­
zwoli na rynku wewnętrznym zaspokoić potq:e­
by w większym stopniu, niż przed wojną. 
Przewidujemy, że każdy obywatel, będzie wy­
dawał w 1949 roku 125% tego co wydawał na 
wyroby przemysłu spożywczego w 1937 lub 1938 
roku. Sprawność techniczna naszego przemysłu 
i stan budynków nie osiągnie natomiast pozio-

. mu· przedwojennego. Nawiasowo dodamy, · że 
trudno tu określić ścisły procent zniszcz~ń. 
Również eksport nasz nie dorówna przed­
wo iennemu. Wywóz artykułów . przemys?u 
soożywczego w ostatnim roku planu -
1949 , wyniesie 72% wywozu z 1938 roku 
przede wszystkim kosztem ogromnei obniżki 
eksoortu miesnego. Inne pozycje eksportowe. 
w 1949 r. będa ogółem trzvkrotnie wyższe niż 
przed woina. Dalsza rozbudowa przemysłu mo­
że nastapić po wyraźnym zwiększeniu chłonno­
~Ti rynku wewnętrznego oraz po pełnej rozbu­
dowie rolnictwa. i podniesieniu iego nadwyżek 

· eksportowych. Przygotowania do rea lizac_ii te­
go nastepnego planu rozpoczną się już obecnie. 

W czasie woiny technika przemysłu spo'Żyw­
czego, szczególnie konserwowego poczyniła w 
szeregu kra iów ogromne nostepv. W ramach 
nlanu musimy inwestować ostrożnie, nie prze­
hudowvwać przemysłu. nietvlko ze wzglP.dów 
gospodarczych, ale również dla braku fa cho w­
ców i braku znajomości osiagnieć zagranicz­
nych. W związku z tvm ,przemvsł zamierza 
kontynuować rozpoczeta. iuż w bieżacvm roku 
a.kcie i wvdatkowa.ć nowa.żne sumy. na finan­
sowanie prac i badań . naukowych ·oraz nn. 
~zkolnict.wo zawodowe, przy~otowuiac nófni"".;_ 
sza przebudowe nrzP.mvc::łu. W 1947 roku prze­
znaczamy na to około 80 mil. zł. 

Analiza gosnodarcza. 
1' Wielkość inwestvr.ii. 
Centralny Urząd · Planowania wyznaczvł · 

orientacyinP. sumv. które nale7n.ło nrzvia.ć iako 
ramv inwPstvcii. W latarh 1947-49 nlan inwe­
stycyjnv Państwov\reQo Prze:rrtvsłu Snożvwc.zP­
go zamvka siP. ogólna suma., dosieoairió'l 1..400 
m.H i. zł. Plan obernv iec;;t nlanpm 0ilhnrlowv in.­
ko pierwszv no 7.ni.szc7Pni;:ic:h nokonc1n_vch w 
<:za.sie woinv i olnmacii. Narodówy plan mu­
siał nrzede w·szv~t1<im zwrócić· uwnof' na jn,.ve­
stvcie w Pr7.ernv~lP. .. A.". nrodukuiacym dobtr1 
wvtwórcze luh inwPstvrvinP. ribv stworTvr 
mr1t.eriałowa nod~tawP dla siehie i ntzprnvsłn 
„R". produkuirłrr->0n. rlobra konsumcvine. lJd7-ir1ł 
wiPC' nrzPm.vsh1 snożvwczego w· ogólnvm nhl­
niP. inwestycyjnym Jest stosunkowo1 nieznacz­
ny.·· 

Pod względem wielkości w stosunku do ist„ 
niejącego aparatu wytwórczego inwestycje w 
poszczególnych gałęziach przemysłu spożyw­
czego możemy podzielić zależnie od tego czy 
procesy zużycia maszyn-, urządzeń i budynków, 
ujmowane wartościowo przez odpisy amorty­
zacyjne, w swej ogólnej sumie dla:. danej gałęzi 
wytwórczości są wyższe, od sum wydatkowa­
nych na inwesty~je, czy niższe. Inaczej mówiąc 
nakłady przewyższają zużycie, czy trwa jesz­
cze proces „zjadania" kapitału wytwórczego,. 
tak charakterystyczny dla lat wojny. 

Podzieliliśmy przemysły na trzy grupy: 
a) W tej grupie przemysłu wartość inwesty­

cji niewątpliwie przewyższa wartość od­
pisów amortyzacyjnych: 

Kwota inwestycji ·w latach 1947-49 . 
Chłodnie składowe ca 452 mil. zł 
Olejarstwo „ 166 ,, ,, 
Przetwory z ryb „ 220 ,, ,, · 
Fabryki makaronu „ 11 ,, ,, 
Namiastki· spożywcze „ r 1 O ,, ,, 

Do tej grupy trafiła produkcja niezbędna ze 
względu na podstawowy cel gospodarczy - t. 
zn. potrzeby wewnętrzne. . 

b) · W drugiej grupie znajdują się przemysły 
o zrównoważonym bilansie strat spowo­
dowanych zużyciem i zysków · w postaci 
inwestycji· 

Kwota inwestyt'ji w latach 1947-49 
Drożdżownictwo 100 mil. zł 
Konserwy owocowo-jarzyn. 80 „ 11 

Fabryki moszczów . . 20 ,, ,, 
Pochodne ziemniaków 170. ,, ,, 
Słodownie eksportowe . 19 ,, ,, 
Przetwory z mięsa . 80 ,, ,, 

Przy zaliczaniu do tej grupy mogliśmy po-
pełnić dość znaczne błędy. Nie wszystkie 
posiadane bilanse · otwarcia nadają się do 
przeprowadzenia analizy, stąd brak pod­
staw do ścisłego· określenia ogólnych kwot od­
pisów ainortyzacyjnych. W przemyśle mięsnym 
i w słodowniach proces dekapitali.zacji, -

. umniejszania majątku stałego, będzie istnieć; 
to samo może w mniejszym stopniu dotyczy 
przemysłu ziemniaczanego. 

c) Do trzeciej grupy zaliczamy przemysły o 
wyraźnej przewadze procesów dekapita­
lizacji nad inwestycjami. Umieszczone zo­
stały tu te gałęzie, w których zdolnoś,~ 
wytwórcza fabryk przewyższa chłon­
no.ść rynku wewnętrznego i przewidywa­
nych możliwości eksportowych. Ponadto 
cześć ich produkc ii ina· charakter wy„ 
rabów luksusowych i należy je zaliczyć 
do „artykułów konsumcyjnych dalszego 
rzędu" 1 które, wg. pierwszej tezy Wytycz­
nych ·Planu Odbudowy Gospodarczej, 
znajdują sie na ostatnim miejscu w hie­
rarchii wysiłków, mającvch na celu za­
spokojenie wymagań rynku. 

Znalazły się w tej grupie: 
Kwota inwestycji w lat~ch 1947-49 

Piwowarstwo 
Namiastki kawy 
Wino 
Cukiernictwo . . 

11 mil. zł 
11,5 fi 11 

3 li li 

8,3 f.l li . 
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Nawiązując do przedstawionej wyżej hie­

··rarchii celów widzimy, że do pierwszej grupy 
przemysłów, o_ inwestycjach największych w 

· stosunku do obecnie posiadanego kapitału sta­
łego, trafiły te gałęzie, które obecnie lub w na­
stę.~nr.ch latach planu odbudowy muszą zaspo­
ko1c potrzeby wewnętrzne w zakresie podsta­
wowych artykułów żywnościowych. Do drugiej 
grupy zaliczyliśmy przemysły, które 1.współpra­
cuią z rolnictwem w eksporcie. Do ostatniej 
grupy natomiast trafiły przemysły, w których 
jedynie łatamy braki istniejącego aparatu, aby 
utrzymać go w ruchu. Sumy inwestycyjne prze-

, znaczone na ten cel pokryją z trudem najnie­
zbędniejsze bieżące renow:acje. Możemy je uza­
sadnić tylko koniecznością utrzymania rento w-. 
~ości przemysłu. 

. . . . 
2) Proces dekapitalizacji. 
Zachodzi pytanie odnośnie do całego pań­

stwowego przemysłu spożywczego, czy bieżące 
zużycie, jest większe od ogólnych sum inwe-
stycyjnych. · 
· O akumulacji majątku stałego w ogólnym bi­
lansie w ramach planµ odbudowy nie możemy 
jeszcze mówić. Stan opanowania procesu deka­
pitalizacji w przemyśle spożywczym oszacować 

-możemy następująco: · 
Przemysł. cukierniczy w roku 1945 dokonał 

odpisów amortyzacyjnych na sumę 26;5 mil. zł. 
·- (wg. bilansu zbiorczego 22,5 mil. zł na niepeł­
ny rok bez umozenia maiątku nabytego w okre­
sie sprawozdawczym). Majątek stały.oszacowa­
ny został wg. cen 1937 r. Dla odpisów amorty­
zacyjnych przyjęto 10-ciokrotną odpisów wg. 
cen przedwojennych. Ponieważ wskaźnik zdro­
żenia dóbr inwestycvinych, przyjmując ostroż- · 
nie,' wynosi około· 50, pełna amortyzacja mu­
siałaby być 5-ciokrotnie wyzsza, czv,li w pą:e.: 
myśle cukierriiczym wyniesie ca 132,5 mil. zł 
pełna amortyzacja dla olejarskiego wyniesie 
79 mil. zł. 

Rozszerzamy posiadane dane na inne po­
zostałe g-ałęzie przemysłu spożywczego, przy_j­
mując wysokość amortyzacii proporcjonalnie 
do obrotów w biezą.cym roku (innych danych · 
.jeszcze nie mamy). pełna amortyzacja w Pań-
stwowym Przemyśle Spożvwczym musiałaby 
wynosić rocznie od 500 do 600 milj. zł. 

Aby zahamować · proces dekapitalizacji cał­
kowicie, musielibyśmy inwestować rocznie mi­
nimum taką sumę; Suma ta w dalszych latach 
planu powinna nieco wzrosnąć. o wartość umo­
żenia nowych 'inwestycji; tak że w roku 1949 
osiągnie -od 600 do 700 mil. zł. 

Jeżeli przyjmiemy średnią kwotę. jaką po­
winny pochłonąć bieżące renowacje w ciao11 
każdego roku planu odbudowy na 600 mil. zł to 
3-letnia kwota inwestycji w Państwowym Prze­
myśle Spożywczym winna osiągnąć ca 1.800 mil. 
zł. Przewidujemy w planie minimalnvm , ca 
1.380 mil. zł. Zmniejszenie wartości maiątku 
stałego Państwowego Przemysłu Spozywczepn 
w latach 1947 - 49 wyniesie ca 420 mil. zł*) 

. -
. •) Przy przyjęciu faktvcznego wskaźnika zdrożenia 

dób,r inwestycyjnych, który ~vnosi c~ 100, zużycie - ma­
szyn naletv oJzacowal na ca 3.600 mil, zł, a proces de­
kapitalizacfi na ca 2.20Q. piil. zł, 

Istnieje możliwość uzyskania dalszych kre­
dytów inwestycyjnych, z sum zwolnionych po 
ewentualnym uzyskaniu kredytów międzyna­
rodowycI:i na budowę no-wych chłodni. Zapro­
jektowano dodatkowe inwestycje na sumę 500 
mil. zł przede wszystkim w tych przemysłach, 
w których proces zjadania kapitału stałego bę-
dzie najostrzejszy: · 

3) F~nansowanie inwestycji, 

Państwowy Przemysł Spożywczy wniósł o 
pokrycie inwestycji całkowicie z kredytów 
bankowych. Równocześnie jak wiadomo wy­
płaca on 25% zysku ·na fundusz inwestycyjny 
oraz minimum 0,5% obrotu na fund'usz amorty­
zacyjny. Wpłaty na oba fundusze są przymu·­
sowymi wpłatami przemysłu, przy czym kwota­
mi wpłaconymi przez' poszczególne fabryki nA 
fundusz amortyzacyjny mogą one dysponować 
i spłacać nimi zaciągnięte kredyty inwestycyj- -
ne. Fundusz inwestycyjny zaś tworzy się z po-

. dzjału zysków i trafia do _ puli Ógólno-państwo­
·we j, inaczej mówiąc nie może być trak to wany 
jako własność fab_ryki. · 

' 
Wpłaty na powyższe fundusze w poszczegól-

nych' latach wyniosą następujące kwoty (w 
przybliżeniu): 

Fundusz inwestv- Fundusz am orty za-
Rok . cyfny 250/o zysku cyjny 0,5% od 

obrotu 

1947 370 mil. zł 85 mil. zł 

1948 454 
" " 

108 " . li 

1949 545 
" fi 130 

" li 

1.369 mil. zł 323 mil. zł 

Jak wynika z powyższego zestawienia, wpła-
ty te wyniosą ogółem ca 1.692 mil. zł · 
Projektowane minimalne in­

_we~tycje 
Nadpłata Przem. Spożywcze­

ca 1.380 · 11 " 

go na cele inwestycyjne ca 312 mil. zł 

W globalnym rozliczeniu Państw. Przemvsł 
Spozywczy nie tylko inwe.stuje swoje fabryki, 
ale nadpłaca pewne kwoty na cele inwestycji 
yv innych· działach gospodarki._ · 

uak wynika z powyższego ·starano się unik­
nąć sięgania do finansowania ,inwestycji z fun­
duszu samodzielności · przedsiebiorstw, który 
ZQ"odnie z uchwała Rady Ministrów ma wvno­
sić -od 5% do 15% zysku i który może być, 
obok szere~u innych celów, przeznacźony na 
inwestycie. Z założenia tego funduszu wynika, 
że powinien on stosowa~ pewną. podstawe ma;. 
terialną dla samodz.ielnei inicjatywv dvrekcii 
i pracowników przedsiębiórstwa. Możliwość 
bezoośrednievo wcielenia w 7-ycie własnych po­
mvsłó·w· iest momentem psychologicznym może 
naisilniei wiążącym człowfeka z iego oraca. 
Użycie funduszu samodzielności dla realizacji 
projektów korygowanych, a w dużej mierze' 
narzucanvch z ~óry, .uważaliśmy za ostatecz­
ność, do której sięgać, 'wobec mocnych podstaw 
finansowych przedstawionego planu, nie ma 
potrzeby. 
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4) Inwestycje w dochodzie społeczny,m. 

Po odjęciu od wartości ogólnej produkcji 
Państwowego .Przemysłu Spożywczego sum 
przeznaczonych na kupno wartości wyprodu­
kowanych na zewnątrz naszego przemysłu, jak 
surowców, półfabrykatów, energii dostarczonei 
z zewną,trz, transportu obcego, remontów do­
konanych z poza zakładu, amortyzacji otrzyma­
my sumę dochodu wyprodukowanego przez 
nasz przemysł, którą m9żemy ocenić: 

W latach 1947-49 na 

Zużycie majątku stałego w 

tyin czasie 

19.600 mil. zł 

1.800 li " 
Dochód społeczny w 1947 - 49 r. 17.800 mil. zł 

Przewidywane invV~3tvcie w kwocie ca 1 ..400 
mil. zł będą stanowić 8, 1 % wyprodukowaneg_o 
dochodu. Porównując to z szacunkiem kapita­
liż_owanego dochodu społeczne20 w roku 1946, 
jaki znajdujemy w artykule dr. Secomskie20 
(Wiadomości Narodowego Banku Polskiego Nr 
6-7, lipiec 1946), a który dla całego kraju ma 
wynosić 18,8%, widzimy, że proces kapitaliza­
cji zachodzi w przemyśle spożywczym znacznie 
vrolniej, nie równoważąc jeszcze postepujące­
go zużycia. Podobne Wytyczne Planu Odbudo­
wy w zakresie polityki inwestycyjnej przewi­
duią, że suma inwestycji powinna wynosić ok. 
20% sumy dochodu narodowego. Mówiliśmy 
wyżej, że takie rozłożenie ·wydatków inwesty­
cyjnych na niekorzyść przemysłu spożywczego 
jest uzasadnione w pierwszym rzędzie koniecz­
nością rozbudowy produkcji· dóbr inwestycyj­
nych oraz nakładów o znaczeniu ogólno-gospo­
dartzym, jak komunikacja i energetyka. Ponad­
to dalszy rozwój przemysłu spożywczego je'st 
ściśle uzależniony od rózwoju rynku wewnętrz­
nego, którego chłonność opiera się o konsu­
mowany dochód społeczny. Obciążenie docho­
du inwestycjami w wysokości 20% całego do­
chodu jest stosunkowo bardzo wysokie, więk­
sze niż w latach nafwiększego nasilenia inwe­
stycji przed wojną, które szacunkowo osiągnę­
ły w: 

1929 r. - 13,5% 

1933 r. - 9,8% 

1938 r. - 13,2% 

(Procent dochodu społecznego przeznaczony 
na cele inwestycyjne). 

Konieczność tego ogromnego wysiłku inwe­
stycyjnego, -,patrząc na otaczające nas wszędzie 
ruiny, nie budzi wątpliwości. Odczuwa go pań­
stwo jak każda rodzina, która dziś pomimo ni­
skiej stopy życiowej musi część swych docho­
dów przeznaczyć na zakup sprzętów kuchen­
nych, mebli i innych dóbr o charakterze kapi­
tałowym. 

Nie możemy liczyć na rozwój konsumcji ar­
tykułów luksusowych, na które popyt jest ela­
styczny, dopiero 'po przekroczeniu przez. kon.-

sumowany dochód społeczny pewnej granicy, 
do której zbliżaliśmy się w ~atach dobrej ko­
niunktury przed wojną i którą zamietzamy 
osiągnąć w 1947 i 49 r. 

Te względy dają wyraźne wytyczne dla pla­
nu inwestycyjnego. O ile kwoty przezna~zone 
w ciągu lat trzech na inwestycje w przemyśle 
spożywczym, w związku z podanym wyżej uza­
&adnieniem, nie budzą zastrzeżeń i harmonizu­
ją z pozostałymi elementami gospodarki naro„ 
dowej, o tyle roz1nieszczenie tych inwestycji 
w czasie nie odpowiada naszym postulatom. ·Ko-. 
nieczność zaspokojenia zasadniczych potrzeb 
kónsumcyjnych oraz najdalej idącej racjonali­
zacji w wykorzystaniu posiadanych środków 
żywnościowych każe największe nakłady robić 
w pierwszych latach planu. Np. gdybyśmy prze­
prowadzili pełną rozbudowę chłodnictwa już w 
pierwszym roku planu 194f?, to oszczędność ·w 
produktach żywnościowych przypuszczalnie w 
dużej cz~ści pokryłaby w jednym_ roku sumę 
zainwestowana. Jednakże ze względów ogólno­
finansQW'Vdl Piańs~ ~Pmemvs.ł. Spożywczy 
w roku 1. 946 korzysta z kredytów na sutnę 
ogólną 212 mU. zł pomim,o, ;zgłoszenią. w:nio­
sków na ca 600 mil. zł. W roku 1947 kredyty 
wynieść maią 319 mil. zł wobec proponowa­
nych 900 ·mil. zł. Dodatkowe inwestycje w 1947 

,\. .roku odnosiłyby się przede wszystkim do chłod­
nictwa, olejarstwa i przemysłu rybnego oraz 
cukrownictwa, przed którym otworzyły się moż­
li woścr-· eksportow.e Dlate20 też wysuwa się 

· żądanie, o którym wspomnieliśmy wyżej, abv 
v, wypadku uzyskania kredytów zag-ranicz­
nych, w ramach których przewidzieliśmy peł­
n,1 rozbudowę chłodnictwa, kwoty zwolnione 
z rozdzielnika kredytów wewnętrznych. prze­
znaczyć na pełną rozbudowę iuż w 1947 roku 
oieiarstwa oraz przemysłu rybneszo. a w dal­
Ezych latach na dodatkowe wnioski w pozosta­
łych przemysłach. 

Po przvięciu tego. programu przemysł nasz 
v.rywiązałby się z oodstawowego zadania Naro­
dowego Planu Odbudowy iuż w końcu roku 
1947' a dwa ostatnie lata mógłby poświęcić na­
leżytemu przygotowaniu eksportu i powiąza­
nia przemysłu spożywczego z rolnictwem. 

Budowa przemysłu spożywczego w Polsce w 
szerokim ujęciu od początku bieżącego stule­
cia była przeważnie podeimowana z iniciatywy 
rolnictwa, które dążyło do wykorzystania po­
siadanvch nadwyżek surowcowych dla ekspor­
tu. Rolę tę nięwątpliwie przemysł będzie mu­
siał spełnić już w 1948 i 49 roku. Będzie to od­
grywało zasadniczą rolę jeśli chodzi o intensy­
fikację rolnictwa .. 

Przy spełniap.iu tych postulatów możemy 
uważać, że przestawiony plan poz·woli na wy­
konanie tych zadań i wymagań, jakie inne sek­
tory życia gospodarczego przede wszystkim 
spożycie wewnętrzne i rolnictwo, stawiają nam 
w ramach planu odbudowy. 

Ogółem więc plan inwestycyjny zamyka się 
kwotą 1.378 mil. zł w tym ma być inwestowa­
ne na Ziemiach Odzyskanych 455 mil. zł co 
stanowi 33%: , 
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Int. W. BIELiaKI 

Zastosowanie pektyny . dla produkcji skrzepłego- syropu 
ziemniaczanego 

Krochmalnictwo ziem~iaczane w Polsce z po­
\vodu · ograniczonych możlhv,>ści zbytu hyło 
przed wojną wykorzystane zaledwie w 68%. 

Zwię_kszony, dzięlti przyłączeniu odzyska­
nyc~ Ziem Zachodnich, dwu i półkrotnie poten­
~jał tego przemysłu będzie mógł być tylko. z du­
żą trudnością zrównoważony wzmożonym spo­
życi~m i eksportem. Co raz bardziej naglącą· 
·~taje się więc kw~stia zaradzenia :nadprodukcji 
ba drodze znalezienia nowy_ch zastosowań i no­
wych możności zbyiu. · Pozytywne nawet, pod 
względem techniczi;iym, rozwiązanie zagadnień 
fabrykacji produktów poc~odnych krochmalu 
·ziemniaczanego, w celu zastąpienia nim skrobi 
Zbożowej. _1 ), nie uzyskały znaczenia praktycz­
nego _głównie z powodu niskich przed w;ojną 
cen żyta l pszenicy: · · · · · · 
·· ·Tematem· artykułu jest omówienie możliwo­
,ści .~więk~zenia zbytu cukru skrobiowego dla 
celów spożywczych 
... Obecnie znane są następujące modyfikacje 
cukru skrobiowego: · 

1. Dekstroza krystaliczi1a, rafinowana. - z 
przyczyn wysokiego kQsztu produkcji i braku 
_rlostatecznego popytu w Polsce - dotą~ w. ska-
li fabrycznej nie _wyrabiana. · .. 
. 2. Cukier g:r;-onowy techniczny w postaci sta .. 
Jej, --- produ}{cja i jakościowo i ilościowo wy­
starczająca dla potrzeb rynku wewnętrznego. 
· 3. Cukier skrobiowy . w postaci ciekłej -
p~·odu~ty nie:nełnej ·11ydr0lizy ,k.rc;bi 7iem­
·njaczanej, ·zawierające większy lub mniejszy­
zaleznie od· zastosowań - odsetek dekstryn. 

Produkty .ad 3 noszą wspólną nś).zwę syro­
pów ziemniaczanych z dodatkowym oznacze­
niem ich specjalnego zastosowania a więc: sy­
rop· cukierkowy, syrop cnałwowy, syrok kon­
fiturowy,· marme_ladowy itp. 

Trudności zbytu syropu spowodowane _iel{O 
płynno-Jepką konsystencją i hygroskopijnoścłą. 

. Dużym utrudniei:iiem dla magazynowania, 
transportu i dystrybucji syropu jest jego duża 
lepkość i hygroskopijność. 

Beczki. drewniane używane dla tran~portu 
prędko zsychają się wskutek hygroskopijności 
syropu, có daje nieuchronne mąnko spowodo­
wane wycieki~m; po nadejściu ria miejsce prze­
znaczenia beczka ulega częściowemu zniszcze­
niu, ponieważ sył:"opu wyjąć z· beczki nie można 
inaczej jak po usunięciu dna. Stosowane za­
miast beczek drewnianych beczki żelazne, rów­
nież z wyimowanymi dnami. są kosztowne. Dla 
uchronienia od rdzy, beczki wykonuje sie , 
blachy żelaznej ocynkowanej, ponieważ jed­
nak syrop wykazuje słaby odczyn kwaśny, za- · 
_\)e'Z.\)ie.c'la się je powłoką ~akieru ochronnego 
· nieszkodliwego dla zdrowia; lakierowanie to 

· *), \Vł. Bielicki, 11Krochmal piekarski". Odczyt w PÓi. 
Tow. -Chemicznym, Poznań 22.X.1937. ~ 

~ 

trzeba przed każdym napełnieniem beczki od-
nawiać. · / 
Lepkość syropu s·prawia większe jeszcze 

utrudnienie przy odmierzaniu lub odważaniu 
w celu dalszej dystrybucji. Jeżeli dla fabrykan­
tów cukierk_ów, chałwy lub marmelady ręko­
czyn dawkowanie syropu jest b. kłopotliwy, to 
w handlu detalicznym lepkość syropu poprostu 
dyskwalifikuje ten produkt dla rozsprzedaży w 

. mniejszych ilościach. · 
Uzyskanie dla syropu, zwłaszcza konfituro­

wego i marmeladowego, n1ożności zbytu w go­
spodarstwach dom<?wych wyniaga drobnego 
opakowania: (wagi 015 d<> 1 kg). Koszt takiej 
detalizacji i naczyń podraża produkt i utrudnia 

·jego zbyt. 
Dla zaradzenia wymienionym niedogodno­

ściom niektóre wytwórnie uruchomiły suszar­
nie syropu. Zgłoszone zostały odpowiednie 
patenty. Syrop ogrzany dtJ tempera.l.ury około 
140° C na otwartym ogniu, po odparowaniu wo­
dy, .poddaje się szybkiemu studzeniu, wskutek 
którego zastyga na twardą szklistą masę - t. 
zw. karmel cukierkarski. Z karmelu. tego po 
zmieleniu uzyskuje _się produkt -N postaci syp-
ki.ej. · 

Inna metoda polega na· suszeniu ciepłym po­
wietrzem syropu w postaci rozpylonei. 
. Svrop w postaci sypkiej można pakować w 

worki i jest łatwo. podzielny. Utn1dnienie spra­
vyia jednak duża hygroskopi jność_ tego produk­
tu, który łatwo tworzy grudki a z biegiem cza­
su nawet duże wilgotne zlepy. Temu niepożą­
danemu zjawisku. zapobiega częściowo stoso­
wanie worków z tkaniny impregriowanej gu­
n1owanej. 
Hygroskopiiność syropu, wedł. patentu·D. ·R. 

P A. -. D. 64913, 1 ) można zmniejszyć, sto­
sując odpowiednie mieszanki warów syropu 
o różnej zdolności redukcyjnej (<:> różnej t. zw. 
dekstrowartości). _ · 

Dla uzupełnienia rozważań · na temat możli­
wości Żmiany konsystencji syropu ziemniacza­
nego, omówione zostanie w dalszym ciągu refe­
ratu zagadnienie krzepnięcia syropu pod wpły 
wem dodatku p~ktyny. 

Warunki po'Ysławania skrzepów pektynowo­
cukrowych i pektynowo-syropowych. 

Pektyną w rozumieniu technicznym nazy­
wamy produkt uzyskany z tkanki owoców lub 
kłebów roślin drogą ekstrakcji go:cacą wodą. 

. Ekstrakt taki, od_cedzony od zawiesin, zawie­
ra według terminologii R. Suchari.pa 2): 

a) wolna pektynę, pochodzenia z soku owo­
cu lub kłęba,, której cząsteczki pod wpły­
wem procesu ekstrakcji uległy większe­
mu lub mniejszemu odkształceniu. 

I) Spirytus Ztsch. Nr 12, 1937. 
2) R. Sucharipa. Die Pektinstoffe. Nakł. Serger i Hem-

. peł, Bruilświk 1925. · · · · 
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b) i. zw. hydropektynę produkt częścio-
wej hydrolizy protopektyny, substancji 
zawartej w tkankach hem1ce:llulozowych i 

c) sole, kwasy,· cukry, suq,pfancje aromatycz­
ne a także kolloidalną zawiesinę skleiko­
wanej skrobi. · 

Istotną częścią składową ekstraktu-pektyno­
wego są - wolna - i hydro-pektyny. Obydwa 
te ciała o identycznej prawie budowie wyobra­
żamy sobie, według F. Ehrlicha ;i), jako sól 
wapniowo-magnezową kompleksowego kwasu 
anhydro - arabino - · gaJaktozo - met ')ksy -
acetylo - · poligalakturonowego (tetrn..), dało o 
dużej skomplikowanej budowy cząsteczce, pod 
względem fizyko-chemicznym posiadające wła-: 
ściwości liofilowego, o ujemnym ładunku, po:­
wierzchniowo aktywnego; optycznie czynnego, 
prawoskrętnego kolloidu. 

Znana właściwość. wiązania się pektyny z 
wodą i cukrem w skrzep galaretowaty zależy 
od wielu czynników, nąjważniejszym z nich 
jest uchronienie cząsteczki pektyny od rozpa­
du, 6) 

Wybitnie "szkogliwy wpływ odkształcenia 
cząsteczki objaśniające przykłady: 

1) Ostrożna (w temperaturze 80-90° C) hy­
droliza mią'ższu wysłodków buraczanych z kwa­
sem solnym po odczepieniu od cząsteczki pek­
tyny grupy arabanu, daje t. zw. galakturonid 
K. Smoleńskiego, ten, po wysuszeniu prawie 
białego koloru, preparat pektynowy, pozbawio­
ny jest jednak właściwości tworzenia galaret 
cukrowych. 4\ 

2) Metoda Th. Fellenberga 5) ilościowego 
c.:,znaczenia grup metoksylowych w ekstrak­
tach pektynowych pozwala sadzić o stopniu 
rozpadu cząsteczki pektyny. Ekstrakty pekty­
nowe, wykonane laboratoryjnie z jednego i te­
Qo samego surowca (albędo-1 cytrynowe} ·i wy­
kazujące postępu iacy stopień rozpadu cząstecz­
ki, zostały w poniższym zestawieniu uszereg_o­
wane według ilości minimalnei dawki ekstraktu 
koniecznej dla uzyskania jednakowo skrzep­
łych galaret. 

Nr Nr ekstraktów 1 2 3 4 5 

CHHO w % % bezwod-
nej substancji ·12,32 11,49,11r33 10,43 10,5 

Stosunek ilościowy 
koniecznej dawki 
ekstraktu 1 2 2 3 15 

3) . W. Włostowska, Chemia Wę~lowodanów. Inst. 
Przem. Cukrowniczesto, Warszawa 1932. · 

4) T .. . Rogoziński. Własności koloidowe związków 
pektynowych, praca magisterska u Prof. A. Gałeckiego, 

· Poznań 1936/37. 
5) Th. ;Fellenberg. Mitt. Lebensmittelunters., u. Hyg. 

5, 172, 1914. · 
6) Od Redakcii. Według nowych badań Schneidera 

(Berichte der D. CH, G. r. 1937 Nr 70, str. 1617) na 
pektyny należy zapatrywać · się jako na estry kwasu po­
ligalakturonowego z alkoholem metylowym. Wartośćtech­
niczna pektyny zależy od wielkaści cząsteczki. to jest od 
ciężaru drobinowego oraz od zawartości grup m-etoksvlo­
wych. Pektyny dobrej jakości ~ykazują ciężar drobino­
wy ponad 100.000 do 250.000. :znajdywane w hydroliza­
tach pektynowych: pentozy (arabinoza) i ewentualnie 
kwas octowy pochodzić mają jużto z domieszek w po­
staci pentozanów strącających · się pod wpływem alkoho­
lu wraz z pektyną właściwą jużto na sk1,1tęk zbyt gwał„ 
łownej hydrolizy. (~) E, P. 

Ekstrakty: Nr 1 uzyskano wyciągiem wod~ 
· ~ym na zimno, Nr Nr 2, 3 i 4 ekstrakcją na go­
rąco i pod ciśnieniem, Nr 5 ekstrakcją pod ci­
śnieniem z dodatkiem kwasu (w próbie Nr 5 
rozpad cząsteczki posunął się znacznie ·dalej 
jak w· Nr 4 kpsztem odczepienia innych grup 
oprócz ·metoksyli). 

Oprócz rozpadu cząsteczki pektyny, cały sze­
reg innych jeszcze czynników wywiera wpływ 
na tworzenie się skrzepu cukrowa-pektynowe­
go a mianowicie: własności· surowca pektyno­
wego, stężenie r.oztworu i jego pH, ilość i skład 
popiołów, temperatura i czas gotowania galare­
i y, warunki ,s_tudzenia. ·wreszcie warunki maga­
zynowania produktu. 

Różnorodność powyższych czynników i nie­
dostatecznie ścisre ustalenie ich wartości ·opty­
malnych tłumaczy rozbieżność receptur fa­

. brycznych. 

Najlepiej, bo najdawniej zbadany proces 
krzepnięcia z pektyną roztworu cukru krysta­
hcznepo (sacharozy) nie przedstawia tych 
trudno.ści, .na jakje napotyka stosowanie dek­
strozy a w szczeQólności syropu ziemniaczane­
go-mieszaniny dekstrozy, maltozy i dekstryn., 

Tak wiec według R. Sucharipa, powołującego 
się na opinię N.E. Goldtwaite, cukier gronowy 
i syroo kukurydzowy nie da ia wogóle skr;?:epu, 
w naipomyś]nieiszvm wypadku t1zvskuie siP 
lenki miekki koa,gulat. Również· i A. Mering 1) 

stwierdza, że na skutek dodatku syropu ziem­
niaczaneoo wysteouje wyraźne pogorszenie 
stqonia skrzepnięcia. 

Powvższym twierdzeniom przeczy nublikacja 
Vv. ''· Cruess i J. H. Irish 2

), w którei do fabrv­
kacii galaret ooleca sie bez rÓ'1nicy stosowanie . 
cukru buraczanF>ao, trzcinoweQ:o, svropu kuku­
rvdzianego, miodu nqzczelneąo. i zaz:o.acza sie, 
7P nie oatunic>k a tylko ilość cukru jest czynni­
kiem decyduiącym. 

,AT trakcie do~wiadczeń wykonanvch ood kie­
run kiP.m autorR nr7,ez T. Rnoo7:iń~kieoo w la­
tach 1936-vm i 1937-ym, w skali laboratorvin.Pi. 
nrzy porównawczym stosowa:tdu svronu ziern­
nicif'zanep-o (z zawartościa 15% dekstrozv i 
46.8% mnJtozv w snhstanrii bezwoonei wedh.1Q 
r.7,nacz0.'n· metoda .F~tzer. Evnns i Longenecke r 
3

) i zwykh~i rafinadv cukru burarzflneao. uz\ · 
1;;kiwane skrzeov wvknzały z requłv iPdnakowa 
knnsvstPnciP. nat.nralnie nrzy warunku nrawi­
dlo1,vego wykorn=mia procesu ekstra,kcji pek­
tvnv. 

Znacznie, pra\vie ·czterokrotnie niższa 4
) 

słodycz syropu wysoko gotowanego konfituro­
wego w porównaniu do sacharozy skłania fa­
hrykanta galaretv do· stosowania nadmiernei 
dawki syrop.u. Przekroczenie dopuszczalnej 
QTanicy stężenia i spowodowane przez to· cho­
ciażby nieznaczne podwyższenie temperatury 

1) A. Merin~. Ogrodnictwo 1. 1938, Kraków. 
2) ·· W. V. Cruess i J. H. Trisch. The College of Agd. 

culture Univ. of California, Berkely. Extenlion Service 
Cfrcular 2 July 1933. 

3) Fetzer, Evans and Longenecker, Ind. Eng. Chem, 
5, 81~84 1933. 

1 4) O. Muehlenbock, Sp, Ztsch, No. 31, 1937. 
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wrzenia i odpowiednie przedłużenie okresu 
stygnięcia galarety łatwo może spowodować 
taki stopień rozpadu cząsteczek pektyny, przy 
którym występuje osłabienie a nawet zupełny 
zanik efektu krzepnięcia. 
Szczegółowy opis zastosowania pektyny dla 

wyrobu skrzepłego syropu kukurydzowego z 
pektyną jabłkową w. skali fabrycznej podaje S. 
Blumenthal (1). W publikacji tej zasługuje na 
podkreślenie fakt, jak wielką wagę przypisy­
vvać należy właścj,wościom surowca i warun­
kom ekstrakcji pektyny. 

Surowiec - susz wytłoczyn jabłkowych - . 
pochodzący z fabrykacji jabłecznika (wino 
jabłkowe lub t. zw. płynny owoc) winien we­
dług S. Blumenthala wykazywać następujący 
skład: · 
Wilgotność 8%, . 
Zawartość pektyn 14%, 
B~rwa suszu lekko żółta, 
Barwa ekstraktu medium ambra, 
Barwa galarety normalna ambra. 
Zmętnienie ekstraktów pektynowych, pocho­

dzące z obecności za-•..viesiny skleikowanei 
skrobi, S. Blumenthal poleca us11wać przez jej 
scukrzenie za pumoc.i d0datku wyciągu słodo­
wego. 

100.kg suszu wytłoczyn jabłkowych według 
S. Blumenthala winno wydać około 800 litrów 
ekstraktu, który po· zagęszczeniu do 500 litrów 
z dodatkiem 750 litrów syropu kukurydzowego 
daje około 1500 kg gotowej galarety. · 

\ 

Wytyczne dla standaryzacji produktów skrzep­
łego syropu ~iemniaczaneJlO, normy -premiowa: 

ni.a galaret owocowych. 

Nor;my standaryzacji, przyjęte w fabrykach 
galaret owocowych znajd u ją zastosowanie 
i dla sl,uzenu pektynowo-syropoweqo, a wiec 
według A. MerinPa standartem Nr .vy oznficzv­
mv skrzep śdsłv którv, po wvieciu na płyte z 
formv zachowuie iei kształt; ieżeli płvtę nrze­
suwać po no"\Arierzchni stołu; to drżeni~ skrzP- , 
pu iP,s.t niewidoczne; skrzep daje się krajać w 
cienkie plasterki. 

Standartem Nr V na21vwamv skrzep. mniei 
scisłv, drżący, daje się krajać tylko na grubsze 
plastry. 

Sta.ndart Nr TV - skrzen zachowu ie ie~zcze 
kształt formv. JP.cz lekko ooadą. i iest miekki. 

Stanciart. Nr TH - ·skrzen nn ·wvsunię.du .,. 
formv roznaril=ł ~iP. na spore grudki konsvstencH 
wvraźnie miP.kkiei. 

Stonrl.ąrt Nr TT - skrzep oółpłynny, Pó wvla­
niu z formv roznłvwa. sie. 

Stan<lr1.rt Nr I - i~st zwvkłvm płynem nie 
wvkazuincvm oznr1k krzennieda. 

Mia.rodainvmi nlrt fr1hrvkarii skrzeołP.oO' sv­
ronn sa str1

1
nrlartv Nr Nr TV. ,r i VT cechv nu­

mPrÓ'w nastennvrh OVSkWnlifikuia produkt. 
n°nr1rt<lffiPT'lt. 'Rolnif7.V Stanów 7ipnnnr:7n­

nvrh Amervl<i Półn. (Cvrkulr1rz 254. U. S. A. D. 
A. Califorpi~ A~Hirultural Extension Service) 
nnrr1,..rnvr1ł dla cplfrw premiowania -wvrohów 

4 . 

Palaret owocowych t. zw. kartę punktową (sco-

\) S. Rlumpnth11l. ThP. Manufacture 'of lm-itałion 
Tellv1 The Fruit Products Journal and Atner, Vineger 
Industry. Fabr. 1935. ., 

re card), którą w wolnym przekładzie pozwalam 
sobie podać poniżej. 

Rodzaj galarety . Nr próby . 

lloś1 punlrtów 

nojwyźszo moźllwo ustalono przez tu1 

1. OpaJe>wanie: Wygląd naczyń 
apetyczny, dogodna pojem­
ność, pokrywka czysta, szczel­
na, gładka, bez plam; jeżeli po­
krywa z parafiny, to o po­
wierzchni gładkiej, bez szcze-
lin, pęknięć lub pęchęrzy. Ety­
kieta stosowna· 

2. Barwa: naturalna, wskazująca 
na użyty owoc sztuczne, bar­
wienie niedopuszczalne (wy­
jątek dla galaret miętowych). 
Barwa może być ciemniejsza, 
jeżeli pochodzi od zastosowa­
nia cukru lub innej słodyczy 
(syrop, cukier inwertowany, 
miód) ·ale nie od przypalenia 
luh skarmelizowania . . . 

3 Przezroczystość: klarowna al­
bo przeświecająca, niezachmu-
rzona. Niedopuszczalna obec-
ność pęcherzy powietrza lub 
widocznych ,kryształów, miąż-
szu owocowego, pleśni, oznak 
fermentu, piany 

4·. Struktura: ( do osądu po o„ 
twarciu naczynia) skrzep 
wysunięty z nĘtczynia na płytę 
zachowuje kształt naczynia, w 
czasie poruszania płytą wi-
doczne· lekkie drżenie skrzepu. 
Skrzep daie sie łatwo kraiać 
łyżką, płaszczyzna złomu lśnią-

co -, czysta, nie lepka, nie kru-
cha, nie syropowata. 
Brak oznak scukrzenia, krysz-
tałki cukru nie wyczuwalne na 
iezyku 

5. Zapach: Przyjemny, przypo­
minający użyty do wyrobu 
owoc, brak oznak skarmelizo-

5 ? 

10 ? 

10 ? 

-40 ? 

wania. Smak nie za słodki · . 35 ? -------
sum a 100 ? 

Standaryzacja ekstraktów pektynowych. 

Równorzędnie ważną z ustaleniem norm dla 
osądu gatunku gotowego produktu jest sprawa 
standaryzacji ekstraktu pektynowego, jaki sto­
suje się dla produkcji skrzepłego syropu ziem­
niaczanego. 

· Ekstrakty pektynowe standaryzujemy we­
dług ich wartości krzepnienia, to jest zdolno­
ści tworzenia z syropem ziemniaczanym skrze­
pu pożądanej konsystencji. 
Wartość krzepnienia cyfrowo oznacza się 

ilością· gramów syropu ziemniaczanego, jaką ·1 
kg ekstraktu pektynowego jest w stanie ściąć 
na skrzep żądanej konsystencji. 

Najniezawodniej prowadzącą do celu metodą 
określenia wartości krzepnienia badanego ek-
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str.aktu pektynowego· jest próbne gotowanie. 
J\1etodę tę, opracowaną przez A. Meringa 1) 

dla galaret owocowych przygotowywanych z 
cukrem buraczanym, stosuje się przy ·produkcji 
skrzepłego syropu ziemniac;zanego z tym jedy­
nie zastrzeżeniem, że wyniki cyfrowe odnoszą 
się ściśle tylko do danego syropu użytego w 
próbnym gotowaniu; nie mogą one mieć warto­
ści orientacyjnej ogólnej jak to ma miejsce dla 
cukru buraczanego. Przyczyna tego jasno wy­
nika z faktu, że syrop ziemniaczany jest pro­
duktem bardzo różnolitym, którego normaliza­
cja ogranicza się jedynie do 1) bliżej niespre­
cyzowanych cech wyglądu zewnętrznego (bar­
wa, przezroczystość), 2) gęstości mierzoneJ w 

· stopniach Be, 3) zawartości substancji reduku­
jących płyn Fehlinga, która może nie wykazać 
zmiany przy zmiennym stosunku ilościowym 
mieszaniny cukrów i dekstryn i wreszcie 4) 
orientacyjnej i ważnej w zastosowaniu karmel­
karskim próby brunatnieT1ia w temperaturze 
l45° C. 

Ponieważ normy techniczne, uwzględniające 
oc;ldziaływanie syropu ziemniaczanego na pek- · · 
tynę, nie istnieją, musimy posiłkować się Rrób­
nym gotowaniem ekstraktu z poszczególnymi 
gatunkami syropu. 

' 
Pewną orientację co do gatunku ekstraktu· 

uzyskać można również z pomiaru lepkości, co 
według A. Meringa daje lepsze wyniki od pró­
by spirytusowej lub oznaczenfa gęstości. 

Opis fabrykacji skrzepłego syropu ziemniacza.:., 
n ego w skali rolniczego przetwórstwa owoco- · 

wego. 

Wysoko scukrzony syrop ziemniaczany, roz­
lany w beczki drewniane i zmagazynowany w 
chłodnej piwnicy przerabia się na syrop skrzep­
ły w czasie sezonu zbioru jabłek i w miarę po­
stępuJącej produkcji ekstraktu pektynowego. , 

W celu uzyskania pektyny o dużej wartości 
krzepnięcia pożąc;Iane jest przerabiać jabłka w 
stanie niezupełnie do_jrzałym a częściowo na­
wet niewykształcony owoc opadowy, jeżeli 
więc wytwórnia jęst w posiadaniu sadów z ga­
tunkami jabłek dojrzewających w różnym cza­
sie, to sezon produkcji ekstraktów pektyno­
wych może trwać szereg mie~ięcy w roku, w 
którym to czasie dla produkcji syropu skllfzep­
łego będzie można rozporządzać stale świeżo 
e'kstrachowanymi preparata.mi pektyny jabł­
kowej. 

Wgląd ten jest ważny z uwa2i na trudność 
skutecznego chronienia ekstraktów od spadku 
ich siły krzepnięcia. 

Urządzenie dla ekstrakcji jabłek jest bardzo 
r•roste, składa się z zaopatrzonej, w pokrywe 
kadzi drewnianej, na której dnie ułożona jest 
dziurkowana wężownica, ogrzewana parą i 

1) A, .Mering - Ogrodnictwo 1, 1938, Kraków, 

zwykłej prasy używanej w przetwórstwie owo­
cowym. 

Wymyte w zimnej ·wodzie z kurzu i piasku 
· jabłka przebiera się ręcznie, krając mniejsze na 
ćwiartki, ·większe na ósemki, podczas krajania 
usuwa się części zarobaczywione lub zgniłe, 
pozostawiając łupinę i łuski przynasienrie. 

W międzyczasie doprowadza się do wrzenia 
w wyżej wymienionej kadzi drewnianej, ilość 
wody odmierzoną tak, aby pokryła warstwę · 
ładunku pokrajanych jabłek i utrzymuje słabe 
wrzenie w ciągu 30-40 minut. Rozgotowaną 
1nasę jabłkową przenosi się do prasy w spe­
cjalnie do jej wymiaru dostosowanych worecz­
kach. Woreczki prasowe uszyte z mocnej tka­
niny bawełnianej (takiej ·jaka jest używana na 
chustki w błotniarce cukrowniczej) wypełnio­
ne gorącą masą jabłkową, układa się warst­
wami w pionowym bębnie prasy, wykonanym 
z mocnych klepek drewnianych, opasanych z 
zewnątrz obręczami, poczem wprowadza się do 
bębna prasy jej stempel, poruszany - zależnie 
od konstrukcji -. dźwignią hydrauliczną lub 
śrubową. Pod wpływem stopniowanego silnego 
ucisku stempla prasy z woreczków, poprzez 
szczeliny między klepkami bębna, przesączony 
mętny płyn po przejściu przez filtr flanelowy 
zbiera się w zbiorniku. 

Po ukończonym możliwie dokładnym odpra­
sowaniu ładunków prasy, za.wartość woreczków · 
poddaje się powtórnej ekstrakcji na gorąco z 
świeżą ~orcją wody i ~ doci;:iniem, jeżeli gatu­
nek przerabianych jabłek jest za mało kwaśny, 
odpowiedniej ilości rozcieńczonego kwasu mle­
kowego (jadalnego) i prasuje powtórnie. 

Po zmieszaniu pierwszego odcieku z drugim 
i strąceniu przez dekantację osadu, sklarowa­
ny ekstrakt zagęsżcza się przez ostrożne odpa­
rowańie pod próżnią. W tak uzyskanym ek­
strakcie pektyny jabłkowej oznacza się, na 
podstawie próby gotowania małych ilości ek­
straktu i syropu, stopień krzepnięcia i w obli­
czonym na tej podstawie stosunku ilościowym 
syropu do ekstraktu wykonuje się ostateczne, 
w skali posiadanej ilości ekstraktu, zagotowa­
nie skrzepu pektynowo-syropowego. 

Liczby orientujące odnośnie wagi surowców 
i wagi uzyskanego skrzepłego syropu zależą 
oczywiście w pierwszej linii od gatunku. ja­
błek w grubym przybliżeniu i orzy zastosowa­
niu prawjdłowego przebiegu ekstrakcji można 
przyjąć, że z 1 k~ iabłek więcej 1 kg syropu 
otrzyma się 1,5 kg skrzepłego syropu. 

Koszt surowców, przyjmując cenę jabłek za 
1 kg 0,36 zł (cena przeciętna przedwojenna, 
uwzględniając l/3 .. część owocu opadowego i 
2/3 gatunku drugiego) i cenę sy~opu ziemnia­
czanego pierwszego gatunku, według cen ryn­
kowych przed wojną franco st. odbierającego 
łacznie z podatkiem konsumcyinvm, za 1 kg 
0,735 z, wyniesie razem 0,36+0,735 = 1 zł 10 gr 
a w przeliczeniu na 1 kg produktu 1 zł 10 gr : 
1,5 = 0,73 1/3 zł, to jest prawie tyle co koszt 
syropu. 
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Streszczenie. 
Konsystencja syropu ziemniaczanego utrud­

niając jego dystrybucję wpływa hamująco na 
zbyt. . 

Suszenie syropu pozwala uzyskać ten pro­
dukt w postaci sypkiej, jednak, z powodu du­
żej hygroskopijności suszonego syropu, trudno­
ści sprzedaży detalicznej nie zostały jeszcze 
w ten sposób usunięte. 

Inż. PAWEŁ BOJARSKI 

Problem zmiany konsystencji syropu propo­
nuje się· rozwiązać przez zastosowanie pekty­
ny dla produkowania syropu w postaci skrzep­
łej. 

Po omówieniu warunków tworzenia się 
skrzepu pektynowo-syropowego i wytycznych 

· dla standaryzacji produktu i surowca pektyno­
wego, podaje się opis małej rolniczej wytwórni 
syropu skrzepłego. 

· Walka z objawami marnotrawstwa w przemyśle spożywczym 
(Przemówienie wygłoszone na Kongresie Techników w Katowicach w grudniu 1946 roku). 

Chcę podkreślić znaczenie zagadnienia, któ­
rego rozwiązanie może skutecznie przyczynić 
się do realizacji 3-letniego planu w przemyśle. 
Zagadnieni.e to jest również aktualne na odcin­
ku przemysłu spożywczego. 

Mobilizacja potrzebnych sił całego naszego 
społeczeństwa do realizacii 3-letniego planu, 
mobilizacja wo1i, myśli i inicjatywy jest nat­
chniona wielkimi osiągnięciami przeinvsłu i ca­
łeQo naszego ż vcia gospodarczego od czasów 
P K W N do dnia dzisiejszego. 

Nie będzie przesady w twierdzeniu, że prze­
mysł nasz ma do zanotowania nader ważkie 
osiągnięcia, że wvkazał swą prężność, swą 
istotną siłę, że kadry pracujące w tym prze­
myśle, inżynierowie. technicy i robotnicy. per­
sonel administracyjny zdołały sie wykazać 
pozytywnymi pracami w .szerokiej skali ofiar-

, ' ' ' ' I nosc1 1 rozumu orgamzacy1nego. · 
Te pozvtvwne osiagniecia są. gwarancia zwv­

dPstwa naszego aparatu w walce o realizacię 
3-letniep-o planu Qosnodarczego. Ale - mówiac 
0brazowo - Sztab Armii nie spełniłby swego 
zadania, gdvbv nie uwzglP.dnił nrzv ooracowa­
ntu strA.te9:ii boiowei równ1ez cieni. uiem­
nvch stron. Musimy wskazać shtbe punktv. rnn- · 
simy ie svgnalizować, uwypuklać, podkreślać, 
ncn1rzvr sie ie zwalczać. , 

Widzimy poważne osiagnięcia, ale ierlnocze­
~nje obc::Prwuiemy na wjelu szczeblach prn­
rlukcii i pracv administracvinei przemvsłu 
snożywrzeoo ziawiska nie<lbal~twa, niechlui­
shva. brak roząraniczenia komnetencii i 
kh przerostów, brak gospodarności. roz­
r7,11tność w inw~styciach. a r.o naiważnieiszA -
komnletny brak oszczedności przv nrodukcii 
i 1.vielkiP marnotrawstwo na. wiPlu odcinkarh. 

To. co wv.,.ei nowiedziałem, nie i est hvna i­
mniei subiektvwnvm wrażeniem nrzvf10ilnpoo 
nhsprwatorr1. JP.r7 iPc.t onarte D.Fl barcho skrunn-

. J0
-1 tnvrh hadr1niach. orzenrowadzonvch nrze7, lu­

rhi stoi;::)rvrh na n1=1wnvm naziomie fachowvm 
i tPnrr>tvrznvm któr7v hr1oź iako insnektorzy 
n°n;:irtnn,Pntn K nntroli Ministerstwa Aorowiza­
rii i Hnnrll11. h;::ifi7 tP:'7 iako rzeczo7.nawcv C::Pne­
r::i lnPrrn Komic.,.r7, OszczP<lnośdoweP-o AnrÓ­
v-.rizr1rii. żdołali ohi.Aktvwnie powyższe niedo­
ci ~ nniPd a. skonstatować. 

TT,v;:, 7 r1m za słuszne ·wspomnieć o tvm na na­
szym Zjeździe, gdyż zagadnienie oszczędności i 

walki z marnotrawstwem, które rozpoczęliśmy 
badać i rozwiązywać od kilku miesięcy, zaczy­
na vvzrastać na znaczeniu w ogólnym planowa­
niu produkcji kraju.· 

Słyszeliśmy wczoraj z ust autorytatyw­
nych kierowników naszego życia gospodarcze­
go m. i.n. Min. Mi.nca i Min. Dąbrowskie­
go., jakie nadzieje Rząd wiąże z wprowadze­
niem w życie i nadaniem, że tak _powiem, oby­
watel~twa zasadom oszczędności w przemyśle. 
Chcę wspomnieć, iakie oszczędności mogły­

by - na podstawie dotychczasowej obserwacii 
- ode~nać poważna rolę w istotnej realizac ii . 
planu 3·-letniego. Krótki czas trwania obrad nie 
pozwala mi na szczegółowe zajęcie się proble­
mem marnotrawstwa w przemyśle spożyw­
czym, niemnie i nie można pominąć milczeniem 
takich bolączek jak: 

1. rozrzutna gospodarka surowcami, zwłasz­
cza zaś surowcami deficytowymi, 

2 .. niewłaśchvy procentowo dobór składni­
ków, prowadzący do wytwarzania towa­
ru łatwo psujacego sie, 

3. nadmierne i niczym ni.euzasadnione zani­
ki produkcyjne, 

4. złe ma~azynowanie surowców, półfabry­
katów i gotowych wyrobów, niewłaściwe 
opakowania, 

. I 

5. niewykorzystanie produktów odpadko-
wych. nrzedstawiaiacych duża wartość nie 
tylko kaloryczna, ale i nienieżna, 

6. brak racjonalnej gospodarki energetycz­
nej, 

7. brak zorganizowanej walki ze szkodnika­
mi zwierzecymi i drobnoustroiami. 

8. niszczenie i zakopywanie produktów nad­
psutych, nadających sie po pewnej prze­
róbce ba.dź do celów spożywczych, bądź 
też technicznych. 

Możnaby przytoczyć jeszcze długi szereg 
tych na pozór drobnych niedopatrzeń, które 
w sumie składają się na bardzo poważne, mi 
li.ardowe straty. 

Nie można pominąć milczeniem zjawiska, że 
opakowania przeznacz.on-~ dla· konserw mięs­
n vch są często tak nieszczelne, że nie tullr,..., 

otwiera ją drogę drobnoustrojom, ale powodują 
wycieki. \V jednym z transportów takich opa­
kowań stwierdzono, że blisko 40% puszek w 
ogóle nie nadaje się do użytku. 
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Zaniki produkcyjne w fabrykach prze~ysłu 
spożywczego· stanowią· osobny rozdział. Przy 
pewnej inicjatywie można.by usunąć wysokie 
straty materiałowe w przen1ysłach takich, jak: 
fermentacyjny, cukierniczy, ziemniaczany 
olejarski, a zapewne i inne. 

Niestety duża ilość browarów hołduje zasa­
dzie, że ustalony przez wladzs skarbowe zanik 
10%, a nawet i więcej mimo niezłych urządzeń, 
stanowi rodzaj rozgrzeszenia i ze nic w tej 
dziedzinie nie można poprawić lub zmienić. 

W produkcji karmelu,, stanowiącego główny 
półfabrykat przemysłu cukierniczego, straty 
(przy tej samej procentowo zawartości cukru 
i syropu), wahają się w granicach 8 - 12%, · 
a nawet i więcej. 

Olbrzymie ilości produktów poubojowych, 
kości i. innych towarów t. zw. odpadkowych, 
marnuje się bezprzykładnie w miejscach 
otwartych, zatruwając powietrze i stanowiąc 
pożywkę dla n,iepożądanych i szkodliwych 
arobnoustrojów, owadów i zwierząt. 

Odnosi się wrażenie, że wielu przedsiębior­
~twom obce jest pojęcie bilansu surowcowego 
v.,r produkcji,· czy też bilansu cieplnego. Wiele 
fabryk, nawet wyposażonych w odpowiednie 
laboratoria, nie dba o to, ażeby problemami 
tymi zainteresować się wogóle. Podobny brak 
zainteresowania widzi się zresztą i w innych 
dziedŻinach produkcji·. przemysłowej, że 
wspomnę tylko o braku racjonalnej konserwa­
cji '.maszyn, urządzeń, i narzędzi. 

Przy wykonywaniu planu 3-letniego musi 
być na te momenty, poruszone przeze mnie 
ziesztą tylko w skrócie telegraficznym, położo­
ny specjalny nacisk. 

W charakterze Generalnego Komisarza Osz­
czędnościowego Aprowizacji, nawiązałem już 
kontakt ze Zjednoczeniami w sprawie oszczęd­
ności i walki z marnotrawstwem. Wszystkie 
Zjednoczenia bardzo żywo zareagowały na mo-, 
je wezwanie., Sprawa ta nie może jednak pozo­
stać w biurkach urzędników Centralnych. Za­
rządow, względnie Zjednoczeń Państwowych. 
Warunkiem powodzenia jest, aby stała się ona 
obowiązkiem każdego inżyniera i technika, a 

· nawet grup robotniczych, zatrudnionych w prze­
myśle spożywczym. Zjazd powinien w tej spra­
wie powziąć pewne decyzje. 

' 
Uważam, że znaczenie oszczędności w prze-

myśle spożywczym jest daleko większe niż w 
innych gałęziach przemysłu, a to ze wz.ględu 
na znaczenie samego surowca, który jest jedno­
cześnie artykułem żywnościowym, w obecnych 
warunkach często deficytowym. 

Wiemy, jaki głód żywności przeżywa cała 
Europa i z, jakimi trudnościmni aprowizacyjny­
mi walczymy i my, i walczyć będziemy musieli, 
szczególnie w następnych latach, kiedy pomoc 
zewnętrzna będzie wstrzymana. Mający ją za­
stąpić import napotyka również. na wiele 
przeszkód. 

Na zakończenie chciałem wspomnieć jeszcze 
o jednym zagadnieniu, które również ma swoje 
znaczenie dla prac przemysłu spożywczego r dla 
realizacji pla·nu 3-letniego. Chodzi o zorgani-

zowanie aparatu nadzoru, inspekcji, rewizJi 
i kontroli na zasadach racjondlnych, zapewnia­
jących powodzenie w tej ważnej pracy. 

Dotychczasowa praktyka w tej dziedzinie 
1ównież nie jest zbyt budująca. 

Co ohserwujemy w dotychczasowych pra.­
cach aparatu inspekcyj branżowych przemysłu 
spożywczego? 

Z jednej strony rozrost liczbowy na różnych 
szczeblach organizacyjnych, terenowych, z 
Jednoczesnym brakiem dokładnego określenia 
kompetenCJi tego aparatu. Kompetencyjnie 
aparat inspekcji ma do spełnienia ogromne za-.. 
dania. Na wielu odcinkach jest on po­
wołany do rozwiązania zagadnień z polece­
nia wyżej stojących władz, będących polem 
działania Dyrekcji Technicznej, Administracyj­
nej i Naczelnej. Natomiast w praktyce praca 
jego jest fragmentaryczna, wyrywkowa, jedno-; 
ctn1owa. Nie potrafiła ona mu _wyrobić koniecz­
nego autorytetu. 

Musimy raz na zawsze zerwać z niewłaści­
wym mniemaniem, że inspekcja ma być suro­
gatem Dyrekcji; jest to tylko ucieczka od wła­
sciwego rozwią-zania zagadnień; dzielenie 
odpowiedzialności i, co za tym idzie, jej zaniki, 
brak koniecznych decyzji. Wręcz odwrotnie 
dla dobra sprawy powinniśmy uwypuklić te 
cechy rewizji i inspekcji, które muszą być atry­
butem Dyrekcji z tytułu nadzoru. Nie ma takiej 
pracy kierowniczej, która.by nie miała szer­
szych, czy węższych elementów planowania i 
kontroli. Wie o tym dobrze każdy inżynier 
i technik. 

Celowe będzie również w przyszłości realizo­
wanie zasady odpowiedzialności wyraźnie 

' sprecyzowanej dŻiałalności inspektorów. O ile 
inspekcje byłyby nie fragmentaryczne, ale 
okresowe i wyczerpujące, wtedy musiałby się 
podnieść poziom pracy inspektora tak technicz­
nego; jak i finansowego. 

Po trzecie i ostatnie uniezależnienie Inspek­
toratu od Dyrekcji. 

Są to dwie prace o zupełnie odmiennym cha­
rakterze i wcale tu nie idzie o złą, czy dobrą 
wolę danego dyrektora. Administrujący musi 
doprowadzić swoje zamiary do realizacji, coute 
que coute. Jest to zupełnie zrozumiałe. Byłby 
marnym dyrektorem, gdyby był chwiejnym w 

. każdej swej decyzji, ale hamulcem, poniekąd 
ostrzeżeniem, przed zbyt wybujałym przekro­
czeniem kompetencji, przed nieuzasadnionymi 
gospodarczo posunięciami i krokami winna być 
inspekcja nadrzędnej instancji. 

Wspomniane zagadnienia oszczędności i nad­
zoru są związane ze sobą, gdyż tworzą za 
pomocą ewidencji i sprawozdawczości elemen­
ty planowej gospodarki. 

Wszystkie te tz.agadnienia winny być jawnie 
dyskutowane i decydowane. W gruncie rzeczy 
wyższość planowej gospodarki nad innymi for­
mami gospodarczymi polega na stworzeniu 
większych możliwości racjonalnej oszczędno­
ści pracy ludzkiej i zasobów materialnych dla 
powszechnego dobrobytu. 
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Ekstrakt drożdżowy i drożdże jako środek odżywczy 
I część. Ogólna. 

Produkcja drożdży piekarnianych w Polsce 
odrodzonej boryka się z wielkimi trudnościami, 
1nimo, że daje bardzo wielkie dochody państ­
wu. 10 zjednoczonych drożdżowni daje Skarbo­
wi Państwa ok. 50-60 milionów złotych mie­
sięcznie. Przyczynami hamującymi produkcję 
są: zmniejszenie się konsumcji i ogólne zubo­
żenie powojenne społeczeństwa, wysoka cena 
oraz pojawienie się na rynku towaru nielegal­
nego pochodzenia. 
Drożdże były w poprzedniej i ostatniej wiel.­

kiej wojnie materiałem, który zaprz~tał umysły 
wielu chemików, biologów i techników, a to 
dzięki swojej łatwości rozmnażania i możli­
wości biologicznego syntetyzowania ciał biał­
kowych z pożywek nieorganicznych, jakimi 
są siarczan amonu (związany azot atmosferycz- , 
ny) i fosforan dwuamonowy. · · 

Wystarczy wspomni~ć tylko o próbac;h· i pa­
tentach zastosowujących drożdże. ·do syntezy 
białka pastewnego i konsumcyjnego (Torula 
utilis, wzgl. Torulopsis utilis ew. va~. major), 
syntezy tłuszczów technicznych i jadalnych 
(Endomyces vernalis, Saccharomyces cerevi­
siae, Fusarium), ekstraktów· drożdżowych, mas 
plastycznych, środków pomocniczych · dla gar-
barstwa itp. · 
Drożdże suszone (Saccharomyces cerevisiae), 

jako naturalna mieszanina· ciał białkowych z 
witam;nami B oraz prowitaminą D, są dosko­
nałą pożywką o dużych własnościach odżyw- . 
czych. Substancje białkowe nie stanowią indy­
widuum chemicznego, lecz są mieszaniną róż­
nych ;rodzajów białek; ich wartość odżywcza 
polega na zawartości aminokwasów, których 
większość ma duże znaczenie odżywcze dla or­
ganizmów ludzkich. Drożdże,. zawierając .pod­
stawowe aminokwasy w proporcjach odpowia­
dających pełnowartośc;iowym produktom, są 

Biologiczne 
Nazwa oznaczone 

jednostki 

Drożdże suszone 
Ekstrakt drożdżowy 
Witamina B 
Wątroba wołowa 500 
Cielęcina 50 
Kartofle 5-10 
Mleko 10 
Śledzie ślad 
Pomidory 5-10 

Na wielkie znaczenie odżywcze drożdży i eks­
traktów drożdżowych zwrócili" uwagę w po­
przedniej wojnie Niemcy, a w obecnej - An­
gJicy. W ostatniej wojnie Niemcy produkowa­
li ekstrakt dr,ożdżowy wyłącznie na użytek 
wojskowy (specjalnie dla lotnictwa). Angiel­
skie badania prowadzone przez Depadamen,t 
Badan Naukowych i Przen1ysłowych Yf se;Iccji 

doskonałym uzupełnieniem pokarm9w zbo-· 
żowych. O'rganizm ludzki wykorzystuje z 
materiałów odżywczych zawartych w droż­
dżach 90%, w tym: białko w 86%, Uuszcz 
w 70% a węglowodany w 100%. Fizjologiczny 
współczynnik wykorzystania energii (kalorycz-
ności) z drożdży wynosi 75%. , 
Drożdże suszone, Oprócz wartości odżywczej 

i leczniczej, są też w pewnym sensie „dietetycz­
nym" środkiem regulującym ogólną i specjal­
ną przemianę materii. -Są one, jak również ek­
strakt drożdżowy, bogatym źródłern witan111 
,,B'', znanej jako środek przeciw chorobie beri­
beri i zapaleniu nerwów (polyneuritis), oraz 
prowitaminy „D", t. zw. ergosteryny, z której 
przez naświetlanie powstaje przeciwkrzywic.o­
wa witamina D. Amerykański środek odżywczy 
dla dzieci 11farina" zawiera naświetlone droż­
dże. 

· Badania nad insuliną drożdżową 1
) wykazały 

jej zdolność do oxydacji cukrów i nagromadze-
. nia glykogenu w wątrobie - analógicznie jak 
ma to miejsce przy normalnej insulinie. Jedną 
z bardzo czynnych substancyj drożdży i ekstrak­
tu drożdżowego jest. t. zw. kwas adenylowy, 
.powstający przez rozszczepienie kwasów nu­
kleinowych, który działa na organizmy jako 
czynnik obniżający ciśnienie krwi,- oraz glu­
tation, substancja spokrewniona. z produktem 
rozpadu penicyliny - pęnicylaniną. Związek 
ten ma wielki wpływ na procesy proteolitycz~ 
ne, w których zależnie od potrzeby działają ja­
ko czynnik utleniający lub redukujący. Bogaty 

· zespół czynnych substancyj ekstraktu i drożdży 
uzupełniają ostatnio wyodrębnione -i zbadane 
auxyny i kwas pantotenowy, czynniki powodu­
jące ·wzrost i rozmnażanie komórek. 

Niżej umieszczo,na tabela daje porównawcze 
zawartości witaminy D na 100 g substancji: 

Kolorymetryczne ozna-Lactoflavina czenie flavonu 

1.800 - 2.100 
2.000 - 4.3002) · 

4000' 1.500 - 1.700 
400 
40-80 10 
80 100 

40-80 50 

mikrobiologicznej Chemicznego Laboratorium 
Badawczego w Teddington szły w kierunku uty­

. lizacji mikroorganizmów z grupy drożdży -
· t. zw. Torulopsis utilis. Otrzymana odżywka, 
której wartość była sprawdzana przez Instytut 

1) Odkryta prze~ Biekela, Nigmanna i Hofmanna. 
2) Produkt polski - fabryka w Szczecinie. 
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Listava wykazała, że jest ona bardzo · cennym 
uzupełnieniem. potraw mącznych. Wykonano 
szereg prób, stosując dawki 1-14 g dziennie 
dla dorosłych, a 7 g dla dzieci w wieku od 5 
do 15 lat. Dzieci karmione przez 5 miesięcy 
biszkoptami zawierającymi ok 10 g pożywki 
drożdżowej wykazały znacznie· większy przy­
rost wagi niż dzieci karmione przez ten sam· 
okres biszkoptami bez dodatku pożywki droż-
dżowej. · 

Z punktu widzenia gospodarki rolnej synteza 
białka z azotu powietrzanego (siarczan amonu), 
przy małym zuzyciu soli fosforowych przedsta­
wia się bardzo interesująco. Mianowicie oka­
zuje się, że wydajność ciał białkowych (w for­
mie pokarmu drozdżowego z cukru w przelicze­
ni u na zużycie soli amonowych na 1 akr po­
wierzchni), przewyższa wielokrotnie zbiór plo­
nów roślin strączkowych służącyth do bezpo­
średniego spożycia, jak rówąież wielokrotnie 
stosunkową wydajność białkową takich pro­
duktów zwierzęcych . jak mleko, mięso, jaja. 
Zagadnienie bardzo ważne dla gospodarki pań­
stwowej w Polsce odrodzonej, szczególnie wo­
bec braku pogłowia i trudności w gospodarce 
mięsnej. 

Jeśli zastosowanie suszonych drożdży wzbu­
dza pewną nieufność u konsumentów, to do­
skonałym rozwiązaniem tego problemu jest for­
ma odżywki, t. zw. ekstrakt drożdżowy-· otrzy­
many przez eulację treści komórkowej droż­
dży, a następnie zagęszczony do formy płynu 
o ca 50% suchej substancji, pasty o ca 70% su':' 
chej substancji, względnie wysuszony na pro­
szek z zawartością 5.7% wody. Ekstrakcję ko­
mórek drożdżowych prowadzi -się t. zw. metodą 
zachowawczą t. j., przy procesach plazmolizy 
i autolizy, oraz enzymatycznego rozszczepienia 
plazmy komórkowej, zwraca się baczną uwagę 
na, temperaturę, by nie zniszczyć aktywności 
enzymów i witamin B1 i B2, Zagęszczenie w 
próżni jest prowadzone przy temperaturze mak­
symalnej 60-70° C. Normalny skład ekstraktu 
drożdżowe_go ilustrują wyniki analizy „B. Vitę.­
min" produktu fa bryki ekstraktu w Szczecinie. 

Suchej substancji · . 70. 2% 
Wody , . 29.80% 
Popiół (Na Cl) . 20.15% 
Substancyj. białkowych 40.86% 
Azot amoniakalny 0.29% 
Azot amino-kwasów 3.08% 

Lecytyna 
Witamina B 

Z tego: Aneuryny . 
Cocarboxylaza . 

2.48%. 
2000 ~amma %*) 

500. 11 %. 
1500 11 % 

Wobec powyższego, przeróbka drożdży na 
środki odżywcze w obecnej dobie ma szczegól­
nie wielkie znaczenie. Popularyzacja środków 
odżywczych, ekstraktów drożdżowych, drożdży 
suszonych lub t. podobnych preparatów pnzwoj 
li wyprowadzić z impasu przemysł drożdżow­
niczy, uzupełni gospodarkę rolną, da tej ostat­
niej zwiększony zbyt na produkty rolne np. wa­
rzywa, pomidory itp. Wyrówna tym samym 
brak mięsa przez wprowadzenie do spożycia 
ludnośd, bogatej pożywki białkowo-fosforowej. 

Przez zwiększenie zużycia melasy odciąży 
przemysł cukrowniczy i pozwoli zatrudnić 
większe ilości ludzi w przemyśle fermentacyj­
nym. Uwzględniając np. zużycie drożdży su­
szonych do wypieku chleba, gospodarki żywno­
ściowej ludzi odżywianych zbiorowo np. w 
stołówkach, w wojsku, -. zużycie drożdży po­
karmowych pozwoli zaoszczędzić wielkie ilości 
mąki i mięsa np. 

20 milionów mieszkańc6w spożywając 
1 O g dziennie na głowę suszonych droż­
dży (ca 5% dodatek do wypieku chleba) 
da miesięcznie zużycie (30 dni X 1 O g X 
20 milionó-w) = ca 6.000.000 kg produk­
tu, co równa się 18.000.000 kg drożdży 
świężych tj. dwu i pół krotnej produkcji 
rocznej przedwojennej. 

Biorąc pod uwagę sytność produktu, a więd 
możnoś·ć zaoszczędzenia fi.OOO.OOO kg samej mą­
ki, widzimy kolosalne jego znaczenie dla go­
spodarki państwowej. 
Reasumując: środki odżywcze z drożdży ma­

ją za zadanie: 
l. Zapełnić lukę gospodarczą powstałą z bra­

ku pogłowia. 
2. Dać wysokówartościowy pokarm dla or­

ganizmów, z uwagi na zawartość białka, 
związków nukleinowych zawierających 
fosfor itp. 

3. Udostępnić szerokim rzeszom konsumen­
tów wysokowartościowe preparaty wita­
minowe z grupy Bi D. 

4. Dać łatwy do przechowania i trwały pro­
dukt zastępujący ekstrakty mięsne dla ce­
lów utylitarnych. 

DZIAL SPRAWOZDAWCZY 
Sprawozdanie z konferencji żywnościowej 

w Londynie. 

W dniach od 4 do 8 lipca 1946 r. odbyła się w 
Londynie Europejska Konferencja Żywnościo­
wa, zorganizowana przez Brytyjskie Tow. żyw­
nościowe (The Nutrition Society). Z Polski bra-
1i w niej udział: prof. E. Pijanowski z S. G. G. 
Vv. w Warszawie, Doc. Dr A. Szczygieł z P.Z.H. 
w Warszawie i Dr E. Paluch z P. Z. H. w .Łodzi. 

W dniach 5, 6 i 8 lipca wygłoszono szereg 
referatów z dziedziny ~igieny ~ywienia ludzi 

. ...-

i zwierząt oraz z osiągnięć z dziedziny techno­
legii żywności. W dyskusji dominowały ·pro­
blemy: 1) poziomu wyżywienia i jego wpływu 
na zdrowie ludzi i zwierząt, 2) znaczenia meta­
bolizmu witamin, 3) znaczenia składników mi­
neralnych, a Zwłaszcza mikropierwiastków. 

Po konferencji uczestnicy mieli możność 
zwiedzenia szeregu instytutów naukowych w 
Anglii i Szkocji i zapoznania się z charakterem 

·*) Dawki 2,4 (tysiączne miligrama) są wystarczają­
cym zabezpieczeniem antineurotycznym dla ęzczurów, 
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prac, jakie zostały ta-ą-i przeprowadzone w cza-· 
sie wojny i są prowadzone obecnie.' 

Z wyjaśnień udzielonych przez kierowni­
ków Instytutów wynika, że w czasie wojny by­
ły prowadzone w Anglii intensywne prace ba­
oawcze, które pozwo11ły wykorzystac produk­
cję rolniczą do maximum i w sposób jaknajbar­
dziej' racjonalny, co wobec utrudnionego im-· 
portu z powodu blokady niemieckiej mia:to ko­
losalne znaczenie. 

Przeprowadzono prace nad zwiększeniem 
· mleczności krów przez żywienie białkiem jo­
dowanym działającym na podobieństwo . hor­
monu tyroksyny. VVobec rozwiniętej hodowli 
bydła i owiec, zaś braku pą.sz które były im­
portowane, zwrócono uwagę na zwiększenie 
strawności pasz ze słomy przez traktowanie ich 
alkaliami. W produkcji białka zwrócono się do 
nieograniczonego źródła białka z ryb morskich. 
Przez nawożenie sztuczne (solami azotowymi 
i .fosforowymi) głębokich zatok morskich 
zwiększono wegetację planktonu roślinnego i 
zwierzęcego tak wybitnie, że przyrost na wa­
dze i wielkości ryb w ciągu roku był tak duży, 
jak w ciągu 2 - .3 lat bez nawożenia, przy czym 
c1.sy:milacja nawozów była całkowitą. 

W badaniach gleby stwierdzono wpływ ko­
baltu, którego brak w pastwiskach wywołuje 
zahamowanie wzrostu i wyczerpanie owiec, o­
raz ujemny wpływ soli fluorowych na układ 
kośćcowy bydła pasącego się w bliskbści fa­
bryk przerabiających fluoryty. 

W badaniach nad witaminami stwierdzono 
mniejsze zapot!zebowanie witamin przez or­
g.anizm słabiej się odżywiający. Tyin się tłó­
maczy, że stan zdrowotny narodów, które mu-
1:>zą obniżać rację żywnościowe w czasie woj­
ny, nie spada, a czasem ulega nawet poprawie. 

W dziedzinie konserw, szły prace nad 
zwiększeniem trwałości przez zamykanie w 
puszkach z gazami obojętnymi lub przez skła­
dowanie w gazach (np. w atmosferze CO 2), lub 
w niskich temperaturach, np. proszku mlecz­
nego. 

. D~żą uwa_gę poświęcono . s.vrawie zaopa­
trzenia organizmu w sole mineralne. Dla uzu­
pełnienia wapna stosuje się dziś w Anglii do­
dawanie kredy przy wypieku chleba (0,6 g na 
1 kg mąki). 

Z powodu trudności dostarczenia różnorod­
nych pokąrmów, badano zawartość poszcze­
gólnych aminokwasów w białkach. Brak lizy­
ny w białkach zbożowych uzupełniono przez 
wypracowanie metody otrzymania tego ami­
nokwasu na większą skalę. 

Szerokie badania pr~eprowadzono nad 
wpływami witamin na szybkość gojenia ·się 
ran, oraz na akomodację wzrokową przy za­
ciemnianiu światła w czasie nalotu. 

Jak widać z tego krótkiego przeglądu, ba­
dania· naukowe nad problemami wyżywienia 
miały wielkie znaczenie w warunkach prowa­
dzonej przez Anglię wojny i wniosły poy-Vaż­
ny wkład dla ostatecznego osiągnięcia zwycię­
stwa nad wrogiem. 

. )3 .• P 

Ogólnokrajowa Wystawa Państwowego Prze­
n1ys1u Spożywczego. 

Z inicjatywy Ob. Wiceministra Dra Czesła­
wa Nowiiiskiego,w dniach 25 września - 25 
października 1946 r. odbyła się w Warszawie, w 
~1nachu Architektury Politechniki \Varszaw­
skj ej Ogólnokrajowa· Wy.stawa .. ·Państwowego 
Przemysłu Spożywczego, jako pierwsza po 
wojnie wystawa przemysłowa, zorganizowana 
w Warszawie. Było to możlhye jedynie d~ięki 
życzliwemu stanowisku władz Politechniki 
·Narszawskiej, która zgodziła się oddać na czas 
wystawy część lokalu swego w gma.chu Ar­
chitektury. 

Celem wystawy było zobrazowanie dotych­
czasowych osiągnięć państwowego przemysłu 
spożywczego .w Polsce oraz ich popularyzacja, 
następnie propaganda przetworów spożyw­
czych, wyrabianych przez państwowe fa bryki 
przemysłu spożywczego, w szczególności nie­
których mniej znanych na rynku wyrobów, jak 
płynny owoc i ekstrakt drożdżowy, wreszcie 
cel dydaktyczny t.j. w rąmach możliwości zo­
brazowanie toku produkcji w poszczególnych 
przemysłach w postaci diagramów, fotografii, 
próbek, modeli a nawet działających na wy-
stawie maszyn. , 

Wystawa objęła dziesięć przemysłów, a 
m.ianowicie: olejarski, młyńsko - piekarniany, 
drożdżowy, winiarska-octowy, piwowarsko­
słodówniczy, kawy zbożowej i Ramiastek spo­
żywczych, konserwowy, cukierniczy, chłodni­
czy i ziemniaczany. 

Wystawa pomyślana została w ten sposób, 
aby zwiedzający mogli nie tyl_ko oglądać eks­
ponaty poszczególnych przemysłów wystawio­
ne w sali głównej ale również diagramy posz­
czególnych p\zemysłów w sali produkcji i 
wreszcie spróbować wyrobów przemysłu w ka­
wiarni, probierni bulionów, winiarni połączo­
nej z fabryką płynnego owocu i restauracji. 

Poszczególne przemysły wystawiły swoje 
wyroby i półfabrykaty oraz niektóre surowce. 
Przemysł chłodniczy wystawił bryłę lodu z za­
mrożoną rybą, jako symbol niskich temperatur, 
którymi się posługuje; ponadto zaś mapę na 
której w postaci fotografii i szkiców· zobrazo­
wana była obecna i projektowana sieć chłodni 
W Po.lsce. Do ciekawszych eksponatów należa­
ły: w dziale drożdżowym ekstrakt drożdżowy, 
zawierający wysoki odsetek łatwostrawnego 
białka, węglowodanów i grupę· witamin B, w 
dziale surogatów kawowych i namiastek spo­
żywczych - susze owocowe i jarzynowe wy­
sokiej jakości. W dziale konserw mięsnych 
szczególnie zainteresowanie budziły słynne 
polskie szynki ekspo:rtowe w oryginalnych 
przedwojennych OP.akowaniach. W dziale owo­
cowo-jarzynowym uwagę zwracały kompoty w 
słojach W~ck'a, cieszące oko pięknem dobrze 
za(:howanych naturalnych barw owoców. Sto­
isko przemysłu cukierni czego ciesżyło oko bo­
gactwem barwnego asortymentu, obejmujące­
go całą gaipę wyrobów, począwszy od popular­
nych aż do najbardziej wykwintnych. 

Poza omówionymi eksponatami zwiedzają­
cy mogli podziwiać model chłodni krakowskiej 
w przekroju, umieszczony na środku sali, oraz 
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zapoznać się z najważniejszymi cyfrowymi o­
siągnięciami poszczególnych przemysłów, zo­
brazowanymi liczbowo i obrazkowo na dziesię­
ciu tablicach, umieszczonych w sali głównej. 

W następnej sali wystawowej zwiedzający 
mogli jednocześnie zapoznawać się ze szcze­
gółowymi diagramami, obrazującymi poszcze­
gólne przemysły, jak również nabywać w sto­
iskach sprzedażnych wyroby przemysłów: 
cukierniczego, konserwowego oraz kawowego, 
olejarskiego, drożdżowego i ziemniaczą.nego. Na 
wielkiej mapie. świetlnej uwidocznione zostało 
szczegółowe rozmieszczenie państwowego 
przemysłu spożywczego w Polsce. Jeden rzut 
oka na mapę wystarczał do uwidocznienia zna­
czenia Ziem Odzyskanych dla Polski. Na wiel­
kiej tablicy zobrazowano porównanie rozmia­
rów i osiągnięć poszczególnych orzemysłów. 
Zainteresowanie zwiedzających budziły uru­
chomione w tej sali maszynv do palenia ka­
wy zbożowei i ziarniste.i oraz znalezione na 
Dolnym Sląsku kufle i kielichy do niwa z na­
pisem: ,,Piasten-Bier" i herbami śląskimi z pia­
stowskim orłem. polskim. 

Przechodząc z tej sali do dalszych imprez 
wystawy zwiedza_iacy · mogli korzystać z kina, . 
demonstru iacego filmy dvdaktvczne z zakre-' ·- -· 

su przemysłu spożywczego. W kawiarni wyda-
wano bezpłatnie nróbki kawy zbożowej wvro­
bu poszczególnych f abrvk, budynie oraz ciasta 
oieczone na proszkach do pieczenia. Probiernia 
bulionów demonstrowała wvroby Magiego. 
W winiarni, poza sprzedaża win, soków (syro­
uów) · owocowvch i płynneQo owocu, zwiedza­
_iacy mogli naocznie obserwować produkcie 
PłvnneP"o owocu na specialnie w ,tym celu 
zmontowanei anaraturze. Wreszcie w restaura­
cii wvstawowei zwiedzaiacv mogli korzystać z 
okaz ii próbowania pi wa produkcii browarów z 
całei Polski po cenach bardzo · przystepnych 
oraz spo7.vwać posiłki, tanio i smacznie snorza­
dzo.ne. Specialnvm powodzeniem cieszvłv się · 
potrawv z rvb. w szczególności publiczność mo-
9la sie przekonać. iak niedoceniona iP.st U nas 
popularna i tania ryba morska dorsz. Restaura­
cia wystawowa przekonała ąospodvnie, iż · z 
dor~za moina przvrzadzić cały szereg smacz­
nvch i tanich notraw. 

Pod wzgJedem bogactwa P.ksnonatów, ory­
rinalności i nomvsłovrości tablic i diagramów 
oraz piekna stronv dekoracyinei-os:rólnokraio­
wa wystawa państwoweP-o przemvsłu snożvw­
czeP-o, zdaniem oninii nubli<'znei. wvrażonei w 
prasie, należała do nailepiei udanvch tego ro­
dzaiu przedsiewzieć w Polsce. Opinia ta zosta­
ła również notwierdzona ze strony wielu zagra­
nicznvch gości, zaszczvca iacvch wystawP. swv:­
mi odwiedzinami, wvrażaiacvch uznanie dla 
osiągnięć pań.stwowe.go· przemysłu spożywcze­
go. 

Wysoki noziom artystvczny wystawv jest za­
sługa Prof. T. Gronowskiego i inż. arch. Sznar­
kowskiego, kierowników artystycznych i tech­
nicznych wystawy. 
Wystawę zwiedziło przeszło 40 tys. widzów. 

Obroty stoisk sprzedażnych i restauracji wy­
niosły 7 milionów złotych. 

Aczkolwiek z niektórych stron wyrażono po­
gląd, że w dobie braków aprowizacyjnych wy· 

stawa przemysłu spożywczego jest pewnego 
rodzaju anachronizmem, to jednak reakcja spo­
łeczeństwa na wystawę i jej wyniki w dziedzi­
nie zbytu dowiodły, iż była ona potrzebna i 
spełniła swoją rolę. Przemysł spożywczy w 
Polsce walczy bowiem z· dwojakiego rodzaju· 
trudnościami; brakiem niektórych surowców 
krajowych i zagranicznych oraz w pewnych 
dziedzinach z brakiem zbytu. ,.v\Tystawa w oby­
dwu kierunkach miała działanie dodatnie: bu­
dząc zainteresowanie czynników zaQranicznvch 
ułatwi eksport niektórych wyrobów i wzamian 
Zcl. to import koniecznych surowców, zaś bu­
dząc zainteresowanie konsumentów krajowych 
ułatwiła zbyt, szczególniei, jeżeli chodzi o 
mniej znane przetwory, jak płynny owoc i ek-
strakt drożdżowy. , 

Po zakończeniu Wystawy Z iednoczenie Prze­
mysłu Kawy i N ami as tek spożywczych zostało 
odznaczone złotym medalem za całość ekspo­
u.atów i umieiętną propagandę, zaś Ziednocze­
nia Piwowarsko - Słodownicze i Konserwowe 
otrzymałv srebrne medale za wysoki poziom 
swoich eksponatów. 

Władysław Kozłowski. 

Drożdżownictwo w Szwecji. 

Ze znaidujacvch się w Szwecii 5 drożdżowni, 
zwiedziłam dotychczas 2 naibliżei położone 
Stockholmu - drożdżownię w Uppsali-BO km. 
od Stockholmu, i w Rotebro (20 km. od Stock­
holmu). Obie produku ią wyłacznie droż die 
prasowane bez odpPdzania spirytusu. Każda 
nale7.V do innei snółki akcvinei. · 

Fabryka w Rotebro należy do koncernu 
JastboQalet, obejmuiacego trzv drożdżownie. z 
którvch iedna znaidująca "Sie w Tonnelilla 
600 km. od Stockholmu-nrodukuie także eks­
trakt drożdżowy w ilości 100 ton rocznie (solo­
nv) oraz 1.0 ton rocznie ekstraktu niesoloneQo. 
Ekstrakt ten nie zna idu ie zbvtu w Szwecii. Użv­
wanv iest iedynie do wvrobu kostek buliono­
wvch i w tvm celu iest mieszanv z ekstraktem 
miesnvm. oraz pigułek leczniczvch. Natomiast 
nie znaiduie zastosowania ani iako smarowidło 
n;i chleh. ani iako nrzvorawa do sosów i zun. 
Kolzr ekstraktu . iest nierównv, lecz temu nie 
nrzvoisuia tu żadneQo znaczenia, poniewa7. ż;i­
danv kolor można osiaqnać sztucznie. Smak 
ekstraktn soloneqo iest bardzo zbli7.onv do 
~maku ekstraktu szczecińskiego, niesoloneP-o -
n.ieco innv. ale nie lepszv. Zawartość witaminv 
B, - ca lROO. Snodziewam siP uzvsknr zezwo­
lenie na obeirzenie fabrvki w Tonnelilla, wów­
czas bedę moQ"ła dokładniei onisać te tak cie­
kawa dla nas dziedzine drożdżownictwa. 

Fabryka drożdżv w Svatique, produku ie wv­
łą.cznie Torula Utilis. i pracuiP. na sulfonowa­
nych odpadkach cellulozowych, . otrzymyWa­
nych z sasiedniei fabryki cellulozy. Wydajność 
nie przekracza 110%. 

Roczna produkcja drożqży prasowanych w 
Szwecji wynosi 12 tysięcy ton. Spożycie-2 kg. 
drożdży rocznie na 1 mieszkańca. Wypiek 
ciemnego chleba na kwesach jest prawie zu­
pełnie· niestosowany. Duże zużycie drożdży na 
produkcję pieczywa tłumaczy się także d.oda-
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waniem cukru ew. syropu cukrowego do mąki, 
co wymaga wyższego dawkoW';ania 1 drożdży. 

Fabryka drożdży w Uppsali produkuje 1400 
ton drożdży rocznie. Zatrudnia ca 30 pracow­
, ników. Fabryka drożdży w Rotebro produku­
je 5.000 ton rocznie i na wyprodukowanie 100 
kg. drożdży zużywa 3 roqotnik9godziny i 20 mi­
nut. (3 1/3 robotnikogodziny). Systemy Fogel­
buscha i Sinnera przewietrzania obrotowego 
nie maią uznania w Szwecji. Kadzie· są budo­
wane przeważnie z ogrzewaniem i chłodzeniem 
wewnetrznvm i nieruchomvm rozprowadza­
niem powietrza. Fabryka w Uppsali· ,posiada 2 
kadzie f ermentacyine, jedną starą, odkrytą, 
drugą nowa ze stali nierdzewnej. 

Ta ostatnia ma fason waski. podłużny, iest 
kryta nie wyda ie mi się, aby budowa jej sp:rzy­
iała dobremu rozprowadzeniu powietrza. W tej 
fabryce stosowana jest 18 godzinna ·fermenta­
cia, która podobno ma dawać lepsze wydajno­
ści. Przy fermentacii prowadzonei w ten spo:­
sób fobrvka nie ięst w stanie powiększyć swo­
iei produkcii, poni.ewai rozporządza iedynie 
dwoma. komnresorami po,vietrznymi o łącznej 
wvdainości 4000 m. sześc./god?:.!powietrza. 

Natomiast fabryka roznorzą.dza niękną stacią 
separatorów nroidżowvch - ma 5 nowvch se­
paratorów no 20.000 lih/godz. Separuje się trzy­
krotnie i mleko drożdżowe przechowuje się w 
zbiornikach ze stali nierdzewnei. 

Fabryka prasuie na błotniarce iedynie droż­
d7e zarodowe. Drożdże sprzedażne ze zbiorni­
ków w stanie płynnym sa przepompowywane 
na obrotmArP, bPbnv odwadniaic1ce, odsvsaiace 
wode do 75%. Z behna automatycznie drożdże 
przP.chodza do maszvny do f ormo,;,vania i auto-. 
matvrznei pakowaczki. Cały agregat obsługuie 
1 rohotnik. 

Wvda ino.$.f -.- 40 nółkiloo-ramowvch cegiełek · 
w cic1 gu l minuty albo 34 kilogramowe cegieł­
ki na 1 minute. 

Klarowanie melasv odbvwa sie przy pomocy 
separatorów za.równo w iednei, iak i. w dru­
g:iei fabrvce. W obu fabrykach zainstalowane 
sa nowe kontrolne aoaratv do dawkowania me­
lasv,, reQuluince doołvw. Aoarat taki 'składa się 
z anaratu rozkazodawczeg:o i aoarat.u odrnie­
f7;ci ią ('Pcro które ~ą ze soba. nołaczone prze1,vo­
nP.m elpktrvr7.nvm. An;:i.rat odm.ieruiii'l_cv skła­
da sie z rvlinr!ra, nmiec;7,?:oneao T'.liJ brzequ ka­
clzi fermPnt?r1rine-i i n.oz11i;:,rea0 00 k,uhi okre­
~lona ilrv~;. p,elasv na godzine. Aoarat rozkazo­
rli=n.vr7,v 111.a za 7n<foni_e da,;,\raniP. svo-nałów elPk­
trvcznvrh r1rn=rrr1to"'ri odmierzaiacemu, ażeby 
tPn. ostr1tni w 0krP~l0nvch onstAoach C7asu do­
d;:rwr1ł <lo kr1rl7.i okrP.~lona ilo.$.r nohrczki. 

Anarat rozkazodawczy funkcionuie w sno­
só'h ni'lstPnuir1cv: wstega ze stali nasuwa sie z 
szvhkościa str1la .. Tgła. przesu-\v-aiaca sie po . 
wst 0 nze, ,vnada no dziurf)k ,,v tei wsteiłze za 
kr1irhrm razem. o-nv ie miia, i w ten snosóh 'no­
·wonnie m1tnmn.tvczne dolewanie pożywki z 
c:n:v1rr1tu odmi0r7aiaceQ'o. 

nn1ar1 nO'wo~rfa we fabrvkr1ch sH tak zwane 
. .StprvHzatorv nlvtowe". model Alfa-I.aval. A­
n;:ii-::ihr te. mn.ic1re 7.a zadanie r:hłorb:enie 'mleka 
rlnr;/1..;o'lvPao i rnolr1«-v. sa cloniPrn montc:nĄTane 

.-... 0h11 fnhrvknrh. któi-~ 7.'"TiPn7.ih=tm_ NiP 1,\Tl-. . - . . ' 

dzi_alam więc jeszcze, jak pracują. Zbudowane 

są systemem kanałowym w ten sposób, że w je­
dnej płycie mieści się 9 kanałów. Kilka płynów 
może znajdować się równocześnie w różnych 
częściach tego agregatu. 

W aparaty wbudowane są także konserwato­
ry cieplne. ,,Sterylizatory płytowe" używane są 
także w browarnictwie. 

Fabryka w Rotebro posiada 5 kadzi fer­
mentacyjnych, nieco przestarzałe separatory 
i trzy najnowocześniejszego typu, bębny obro­
towe z automatycznym formovvaniem i pakowa­
niem. Mleko drożdżowe jest przechowywane w 
zbiornikach - chłodnia nie jest używana, po­
nieważ nie formuje się drożdży na skład. Czte­
ry dmuchawy turbinowe i kompresor amonia­
kalny stanowią wyposażenie mechaniczne. 
Filtr powietrzny olejowy. Fabryka ma własną 
siłownię, z ~tórej obecnie nie korzysta. Obie 
drożdżownie pracują na prądzie kupnym. Ce­
na 1 kg. drożdży wynosi od 60 do 90 ore. 

Wody odpadkowe we fa bryce w Rotebro od­
prowadzane są na filtry i pola irrygacyjne. Fa­
bryka posiada 4 kotły o ciśnieniu ca 5 atm'osfer. 
Do opalania wykorzystywany jest metan i drz<:­
wo z dodatkiem węgla. 

Laboratorium czystej kultury w Rotebro za­
wiodło moje oczekiwania .. Spodziewałam się 
zobaczyć wystawę pięknych propagatorów, ale 
Jastbolaget, pomimo, że samo je produkuje, 
używa w Rotebro zwyczajnych erlenmeyerów 
i autoklawu. 

Natomiast laboratorium kontrolne wygląda 
imponująco w obu fabrykach, ,(w Uppsali jest 
wspólne z sąsiednim młynern) .. Przede wszyst­
kiem na uwagę zasługuią fermentografy, pro­
dukowane.przez SJA, tróJ-sześd.o i nawet dwu­
nastokamerowe. Każda fa bryka zaopatrzona 
jest w potencjometr, urządzenie do Kieldahla, 
termostaty z termoregulatorami itd. Poza tym 
każda ma ładną bibliotekę - Ullmann, Zeit- · 
schrifty, na inowsze wyda-wnictwa angielskie z 
dziedziny biochemii itd. Laboratorium mikro­
biologiczne w Rotebro zaopatrzone iest w prze­
piekny mikroskop Zeissa, binokular, pow. 
1.500. 

Obie fabrvki nracu ią na rasie duńskiej. 
Sa to wrażenia z pierwszego tygodnia moje­

go pobytu w Szwecji. 
Nastęonie przyślę dalsze· sprawozdania, a 

mianow1c1e: o fabryce separatorów De-Laval 
i pozostałych drożdżowniach. 

Helena Karczewska. 

Udział Stowarzyszenia Techników Przemvslu 
Spożywczego w Kon2.]'esie Techników Polskich 

w Katowicach. 

W ramach przygotowawczych do Kongresu 
Techników Polskich w Katowicach w dniach 
1 - 3.XJI.46 r. Stowarzyszenie Techników 
Przemysłu Spożywczego opracowało następu­
jące referatv: 

I. Zagadnienia ogólne 'przemysłu. 
spożywczego. 

1) Przemysł spożywczy w ramach planu trzy­
letniego - Dr. Cz. Nowiński. 
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2) Podział i organizacja przemysłu spożyw­
czego - inż. A. Terlecki. 

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

4) Szkolenie zawodowe w przemyśle spo­
żywczym-. mgr. St. Antoszczuk. 

5) O badaniach technicznych i naukowych w 
.polskim przemyśle spożywczym - dr. E. Pija-
nowski. 4 

II. Zagadnienia branżowe w przemyśle 
spożywczym. 

6) Przetwory ziemniaczane inż. W. Bie-
licki. 

7) Przemysł olejarski w Polsce inż. 
L Schellenberg. 

8) Przemysł) piwowarsko - słodowniczy -
mgr. J. Wrzołek. 

9) Przemysł drożdżowy - inż. W. Rutkow-
ski. · 

10) Przemysł cukierniczy - inż. B. Pritulak. 
11) Przemysł octowo-winiarski i soków natu­

ralnych - inż. K. Kasiński. · 
12) Przemysł konserwowy - inż. Z. Mandes. 
13) Przemysł młynarski - inż. Fr. Łągwińs~i. 

14) Przemysł kawowy - mgr. Z. Klarner: 
15) Przemysł tłuszczowy -- inż. J. Hattowski. 

IJI. Zagadnienia chłodnictwa. 

16) Potrzeby chłodnictwa w planie trzylet­
nim - inż. W. Byszewski. 

17) Plan inwestycyjny w chłodnictwie - inż. 

A. Radoliński. 

Skrótv ·vvfw referatów zostały opublikov\rane 
V,.~ Przepladzie Technkznvm w numerze kol1Pre­
sowvm".' Odbyto szen~o konferencii nrzedkon­
Q'reso,vvch, w wyniku których powołano t.rzech 
referentów R'eneralnych: 

Ob. inż. Hattowskiego - dla referatów ogól-
nych. · 

Ob. inż. Stolarzewskiego - dla referatów 
branżowych. 

Oh. prof. Rostkowskiego - dla referatów 
chłodnic:zych. których zadaniem. bvło z;:iga ienie 
dvskus H nad poszczep.:ólną grupą referatów. 

Obrady Sekcji przemvsłu spożywczego odby­
wały się ,v dniach: 2.XII.46 r. od godz. 9 - 12, 
15 - 18, 3.XII.46 r. .od godz. 9 -- 11 w sali mar­
murowei Urzedu Woiewódzkieg:o w Katowi­
cach pod przewodnictwem inż. W. Kuleszyń­
skiego przy następuiacvm skłr1dzie prezvdium: 
prof. Piianowski, inż. Zalewski, inż. Wojcie­
szak i St. Trojanowski. 

Zgodnie z ustalonym porzadkiem obrad po­
szczególni. referenci Q'enera]ni zagaili dvskusie 
w którei udział wzieło 59 uczestników KonPTe­
su przy -obecności 1RO osób. W wvniku dvsku­
sii opracowano rezolucje, którą ob. inż. Wo'i­
ciPs"Zak odczvtał na Plenum Kongresu w dniu 
1.XII.46 r. oraz ·wnioski natury ogólnei i bran-
?owej. 

, . 

Poniżej podajemy pełny tekst rezolucji u­
chwalonej przeż Sekcję Spożywczą: 

Rezolucja 

Sekcji Przemysłu Spożywczego i Chłodnictwa 
Kongresu Techników Polskich w Katowicach 

w dniach 1 - 3 grudnia 1946 r. 

W związku z przekształceniem się Polski w 
kraj przemysłowo rolniczy, Kon~res uznaje za­
sadniczą i rosnącą rolę przemysłu spożywczego 
ze względu na: 

a) intensyfikację i wzrost kultury i dochodo­
wości produkcii rolnei oraz ekonomiczne 
i pełne .iej wykorzystanie, 

b) rozv.riązanie zagadnienia racjonalnego ży­
wienia ludności, 

c) rozwój eksportu i niezbednePo importu, 
oraz podkreśla potrzebę pełnej odbudowy, roz­
budowy i unowocześnienia wszystkich gałęzi 
przemysłu spożywczeQ"o. 

Inżvnierowie i technicy przemysłu spożvw­
czego zebrani na pierwszym w wyzwolone i Pol­
sce -Kongresie Techników Polskich, świadomi 
dziejowego znaczenia odbywających sie prze­
mian politvcznvch i gospodarczych, doniosłości 
trzyletniego planu Q'ospodar<:zego dla odbu<lo­
wy zniszczonej Polski i rozwoiu gospodarki na­
rodowej, oraz świadomi koniecznei i zgodnej 
współpracy polskiego robotnika, technika i in­
żyniera wysuwają następujące postulaty: 

1) zapewnienie od strony odnośnych gałezi 
produkcii dostatecznei ilości i odnowied­
nięj jakości surowców i materiałów no­
mocniczych potrzebnych dl-a wykonania 
trzyletniego planu przemysłu ~pożywcze­
go. 

Wobec dotychczasowych nir>vvvstarcza ia.­
cych wyników rolnictwa na odcinku zaooatrze­
nia przemysłu spofv-wczego w niezbedne su­
rowce, Kongres żąda radykalnei zrni2nv ńolitv­
ki Ministerstwa Rolnictwa w 1:ei dziedzinie. 

2) Usprawnienie dzj ałalnośd organizarvi han­
dlowyr:h. pośrednicza.cvch w ohroh=ich su­
rowcami pomi.erlzv rolnktwem. hodowlą 
n orzemvsłem snożvwczvm 

3) Unifikacia strukturv. on::rani"Zacii i kierow­
nictwa wszvstki.ch branf prz~mvsh1 sno­
żvwrzeąo v,r ramach iedm~q-o rec::ortu go­

snodrłrczef!O i onarcie tei orąFmizrlrii na 
zac::nrlnl'.h sprecvzowanego norlziału hnm-
70vVeQo. 

4) Opracov1rani.e nlanu trzvlPtnieoo szk0Jni~­
t\vr1. Znvrodo-.,.necrn. b~<dań nm1ko-,vvch ora7. 
utworzenie funduszu na wvdEnvnkt-.:~r;:i n.::i-
11koV1re i ustanovrieniP onno-wi 0 rlniei 'i1n~ri 
stvuendiói:A.r kra iowvch i zapra:nkznvrh _ a 
dla realizaf'ii tvch rPlÓ'w on:ranizo,vanie 
T nstvtutu Przemvsłu Snn7yv1rrzeµo. 

4) Rozbudowa i nastavvieniP rYr7.Pmvsh 1 nFJ 

nrodukcie mE1szvn, 1117c1rł7PĄ or:=17, m0t0ria­

łó~N pomorniczvch dla D17Pnivsh1 snoivv'.r­
czeo-o, a do czasu rozhuiln-.:vv nrzemvs}n 
kraioweqo umo..,liwiPnie irrinortu -rnil~7v11, 

urzadzeń i materiałóv1 pomocniczych nie­
wvrabianvch w krain. 

6) Uwzględnienie nostulatfrw ek~nortowvrh 
pru~mvsłu SD07:VW<:'ZPQO i intPnsvwn..- n­
ruchomienie eksportu, cPlem niezwłorz­
neo-o VI.TDrowaclzenia nroduktóv.r tego przP­
mysłu na rynki świato,ve .. 
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7) Jak najszybsze uruchomienie kredytów 
inwestycyjnych długoterminowych poz- · 
walających całkowicie na renowację, mo­
dernizację i konserwację zakładów prze­
mysłowych. 

8) Zasięganie opinii poszczególnych branż 
przemysłu spożywczego w sprawach, któ­
re mają być uregulowane w drodze usta­
wodawczej lub rozporządzeń ministerial­
nych, tyczących się tego przemysłu. 

9) Stworzenie międzyministerialnego opinio­
dawczego ośrodka chłodniczego, który 
miałby za zadanie pobudzanie iniciatvwv 
i skoordynowanie wysiłków poszczegó l­
nych resortów i organizacji gospodar­
czych w kierunku jak najszerszego zasto­
sowania chłodnictwa. 

10) Zreorganizowanie przemysłu młynarskie­
go w kierunku przystosowania go do po­
trzeb kraju. 

11) Kongres stwierdza, że zagadnienia tłusz­
czowe stanowią jeden z palących pr)bl~­
mów gospodarczych Polski i winny z~1r1-
leść doraźne rozwiązanie w formie skoor­
dynowanego trzyletniego planu tłuszcz,J­
wego, obejmującego wszystkie rodzaje 
tłuszczów. 

12) Przystąpienie do prac normalizacvinych 
dla surowców, materiałów pomocniczyr:h. 
energii i wyrobów przemysłu spn2:yw­
czego. 

13) Wzmocnienie nadzoru i kontroli jakości 
surowców i wyrobów przemysłu SD•Jżyw­
czeQo w przemyśle i handlu na sektorach 
państwowym, spółdzielczym i prywatnvm. 

14) Jak naiszvbsze opracowanie dla nrz,~mv­
słu spożvwczego norm wvda in ości rnirv 
i odpowiednieQo w zwiazku z tym sv ;te­
rnem płac dla wszystkich trzech sektorów. 

15) Opracowanie trzvletniego nlanu technicz­
nerrn dla racionalneQo wykorzystania ma­
szyn i urz a dz eń f abrycznvch z uwzględ­
nienh~m maksimum wydajności bez usz­
czerbku dla ich stanu. 

16) Umo7liwienie zwiekszenia środków tran­
snortowvrh, koleiowvch. sam.ochodowvch 
i v\rodnvch. tak nod wzP-ledem oP-óJnvm 
irłk i snecjalnvm (cystemv, wagonv-chło­
dnie). 

17) Ponkn::.śleniA koniecznośd. oc;:zr?:Pnnośd 

i walki z mArnotrawc::twPm i odnowiednie­
oo wvzvc::k2.nia odnadków w przemyśle 
SD07.VWCZVffi. 

Przvimuinr. nowv7sze nostulatv noc::tanr1wi;:i­
iA ooło7VĆ' ws7,plkkh starAń do unov\rszprhnie­
ni;:l c;:nonularvzowania i utrwalenia ·w świ""r1~ · 

mości mas nracu iacvch nrzemvsłu soożvwcze­
oo zasArl nlanu trzvletniePo. ur.zvnić wszvstko 
ro mo'71iwe dla ieP-o rPalizncii i wzvwa ia wszv­
stkir.h Jndzi nohrei woli. oddanvch snrawie de­
,,.,()1<"ri'lr.ii.. a także inżvnierów i 'techników nrzP­
hm~rA iAcvch za Qranic;a, do wziecia czynneo:o 
11 rhialu w dziele odbudowy kraitI. 

S. Trojanowski. 

Konferencja poświęcona niektórym zagadnie­
niom przetwórstwa owocowo-warzywnego. 

W dniu 14 grudnia odbyła się w Bydgoszczy 
konferencja. poświęcona zagadnieniom nauko­
wym przetwórstwa owocowo-warzywnego. 

Obradom przewodniczył Dyr. Dzięciołowski 
z Ministerstwa Rolnictwa. 

Zostały wygłoszone następujące:)referaty: 

A) Grupa gospodarcza: 
1. Kierunki rozwoju przetwórstwa owoców 

i warzyw - prof. A. Mering. 
2. Planowanie przetwórstwa owoców i wa­

rzyw -. dr. D. J. Tilgner. 
3. Stan i zagadnienie potrzeb inwestycvi­

nych przetwórstwa owocowego - inż. 
J. Ha ttowski. 

B) Grupa naukowa: 
1. Zagadnienie badawcze przetwórstwa owo­

ców i warzvw - Prof. dr. E. Pijanowski 
i mgr. R. Schillak. 

2. Terminologia wytworów z owoców -
prof. A. Mering. 

3. Terminologia wytworów z warzyw i ru-
na leśnego - dr. D. J. Tilgner. · 

W czasie dyskusji obecni na zebraniu przed­
stawiciele UNRRA w osobach p. Heys' a oraz 
pań LanQorii i Woźniak zademonstrowali zebra­
nym 2 filmy z pracy t. zw. gminnych przetwór­
ni owocowo-warzywnych (commonity canning 
centers). 

W dniach na ibliższych . odbędzie sie w 
Bydgoszczy pod kierownictwe·m prof. Merin­
ga i Dyr. D. Tilqnera 6-cio tvQodniowv kurs 
obsługi przetwórni gminnvch, których 40 kom­
nletów nadeszło do Polski w ramach dostaw 
UNRRA. 

Niektóre z wvgłoszonych referatów ukaża się 
w naszym piśmie. · 

J. H. 

Konferenc_ja przedstawicieli nrzemysłu i nauki 
w sprawie wzajemnego nawiązania kontaktów. 
~--.-., -...-~-~ -

W dniach 16 j 17 Qrudnia br. odbyła sie we 
Wrocławiu konfen:mcia ooświPcona omówie­
niu nowiazania hadaii. naukowvr.h 7. notrzebr1-
mi nrzemysłu. RPnrezentowane bvłv uczelnie 
7jem Odzvskanvch oraz Akademia Górnicza z 
Krakowa. Przemvsł renu~zentowali nrzedstawi­
dele Centralnvrh Zarzadóv.r. Obecni bvli rów­
nie7. deleoad Minister!=:twa Przemvsł11. Anrowi-
7Fl.Cii i Hr1noln. Ziem Od7.vsknnvch orr1z O<lhn­
rlowv. Ohraoom Of7.Pwonnkzvł in?:. Maif"'IA7t:ki. 
dvrPktor Departamentu Planowania Min. Prze· 
mvsłu. 

Mimo r0.·'.;ionr1lizmu urzelni nvskutowr1ne bv­
łv snnrwv wFl..;.ne. 7.as;v1nir7P i ohP.irnu iAr.e ra­
ł0ść kr:=ii11. W druoim rlni11 ohrnn nr::ire !=:'knniłv 
sie w 4-rh sekciach. z którvch 1-ciA no7.ostr1ir1-
rr1. nod nrzewonnictwPm nvr. P. Woideszaka 
7 C'Pntralneo-o Zarzadu Przemvsłu Fermenta­
cvinf'.P-O $kuniała nr7.emvsł chPmicznv. 'konser­
WOW""f.T_ .S007.VWCZV. ff'TinPntarvinV i cnkrownt­
CZV. Urhwalono na niei rezolucie nasten11i~ce: 

1) ~Pkf"'i:=\ Stv\TiPr{l7.r,1 f"'Pl(YW'OC::r' ic::tniPnia ko­
niÓrt:::>K. oroani?:acvinvr.h o chrt.rr1.kterze ra­
dy lub komisji naukowo-technicznej, po-
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średniczących w wymianie zagadnień 
naukowych i technicznych pomiędzy 
przemysłem a nauką. Centralny Zarząd 
Przemysłu Chemicznego posiada w tym 
zakresie swoje rozwiązanie organizacyj­
ne. 

' 
2) Sekcja stwierdza konieczność udostępnie-

nia ośrodkom nauk.owym i technicznym 
literatury fachowej zagranicznej oraz 
wzmożenia wydawnictw krajowych. 

3) Sekcja stwierdza iż cęlem osiągnięcia na­
leżytego poziomu i wyników prac badaw­
czych koniecznym jest uruchomienie sty­
pendiów nauk.owych. 

W dyskusji plenarnej podkreślono· k0niecz­
ność ułatwienia profesorom Uczelni Akade1nic­
kich kontaktu z fabryką, zorganizowania ka1 to­
teki pracowników naukowych oraz kart•.lteki 
zagadnień nauk.owych i technicznych ~nteresu­
jących przemysł i naukę. Podnoszono również 
niebezpieczeństwo zbytniego zbiuroki-atyzowa­
nia i centralizowania powyższych kontaktów. 
Ponieważ nikt nie kwestionował a.ni cel.)w, ,ści 
badań naukowych, ani. silniejszego powiązania 
ich z przemysłem, dyskusja skupiała się głów­
nie na rozważaniu form organizacyjnych kon­
taktu nauki z przemysłem. 

J. H. 

DZIAL REFERATOWY 

Sposób otrzymywania przecieru jabłecznego, 
zabezpieczający zawartość witaminy C. 

W literaturze technicznej niejednokrotnie 
poruszone było zjawisko zaniku witaminy C w 
przecierze owocowym. Ostatnio 1

) · zagadnie­
niem tym zajął się prof. L. B. Sosnowskij, prze­
prowadzając odpowiednie badania w laborato­
rium Naukowo-badawczego !instytutu Przemy­
siu Cukierniczego Z. S. R. R. 

Szereg gatunków jabłek, jak Renety, Anto­
nówki, Skryzapel, Borowinki, a nawet odmiany 
dzikie, zawierają pewne ilości witaminy C, 
która nie zawsze przechodzi do przecierów. 
Tłumaczy się to szybkim utlenianiem witaminy 

JABŁKA ANTONÓWKI 

Nr 
Stopień dojrzałości 

Zawart, wit. C 
partii w mgr,% 

-
1 dolrzałe 15,3 

2 " 
16.7 

3 niezupełnie dojrzałe 9.6 

4 .. .. 9,4 

5 niedojrzałe 7.7 

6 .. 6,2 

Przy ko'nserwacji S02, koncentracja jego nie 
powinna spadać poniżej 0.15% podczas całego 
okresu przechowywania. Przed parow,aniem na­
leży stosować moczenie w wodzie przez 24 -
36. godz.; (odpo~iedniejszym będzie słabo kwa­
śny roztwór wody np. 1 % - 2% kw. winowe­
go). Przez zamoczenie zmniejsza się w wyniku 
oddychania śródcząsteczkowego ilość tlenu w 
owocach, która mogłaby ujemriie wpływać na 
witaminę C, jak również powodować utlenia­
nie ciał garbnikowych ( ciemnienie owocu). Pa­
rowanie winno być prowadzone w temp. 98 -
99 st. c\ Ciśnienie, nawet małe O, 1 - 0,2 atm. 
powoduje już straty witaminy C; Czas ogrzewa­
nia 10-13 minut. Koniecznym jest szybkie na-
2rzewanie do temp. 70 st. C. (od tej temperatury 

C za pomocą dużej ilości znajdujących się w 
owocach fermentów, jak: fenolaza; askorbina­
za, peroksydaza itp. Należy również nadmienić, 
iż w owocach znajduje się ok. 40% obj. powie­
trza, które również przyczynia się do straty wi­
tamin. 

Wpływ na pozycję witaminy C w przecierze 
jabłkowym posiadają: 

a) suro.wiec; 
ł?) proces produkcji; 
c} aparatura. 

Najlepiej do przerobu nadają się jabłka będą· 
ce w okresie dojrzałości fizjologicznej. W za„ 
kresie tym autor podaje następujące wyniki: 

p o R z E C z K I 
. 

Nr 
Stopień dojrzałości 

Za wart. wit, C 
partii w mgr. % 

1 niedojrzałe 89.43 

2 .dojrzałe 96.40 

3 ~przejrzałe 34.10 

począwszy wstrzymują swe działanie enzymy 
utleniające). 

Znaczne przyśpieszenie nagrzewania owocu 
otrzymuje się przy usunięciu pestkowiny. 
Przecieranie jabłek winno nastąpić zaraz po pa­
rowaniu w warunkach możliwie bezpowietrz­
nych (automatyczne urządzenia). W wypadku 
przechowywania przecieru jako półfabrykatu 
do dalszej produkcji, zakwaszanie winno wy-

1) Prof. L. B. Sosnowskij „Re.z.im proizwodstwa fa­
błoeznowo piure obiespiecziwajuszcz:yj socbranienije wi­
tamina C. Piszczewaja Promysdennost Z.S.R.R. r .. 1945, 
Nr 2, str, i5. 
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nosić od O, 15% do 0,20% SOi, Podczas całego. 
procesu jabłka nie powinny mieć styczności. z 
zelazem, miedzią i innymi. ciężkimi m.etalami. 
Dobrą jest w tyn1 wypadku stal nierdzewna 
i aluminium. 

Autorowi udało się w tyc)1 wa_runkach ogra­
niczyć straty witaminy C _do_ 29,4% - 14,7%, 
kie~y zwykle dochodziły one do 95% - 100%. 

J. H. 

PRZEGLĄD PIŚMIENNICTWA 

I.. Czasopisma: 

B i u 1 e t y n p i w o w a r s k j_ (p r z e rn y s ł 
i" er me n t c1 cy j n yJ. ·- Z nielicznych pism, 
zw1t.izanych z przemysłem spozywczym, 81u­
letyn Piwowarski, organ P. Zjedn. Prw.­
Siod., wychod:zący od września. 1945 r. w 
Bydgoszczy, n:ileży do tych, które najle­
piej się rozwinęły. Wychodził on regu-· 
rnrnie jako miesięcznik, o charakterze popular­
no- zawoaowym, poruszając zarówno zagadnie­
·nia technologicine, jak tez ekqnomiczrio-gospo­
darcze pi"zemysiu piwowarskiego. Takze inne 
dziaiy spe:łniaty wybitną rolę uzupełniania wy­
ksztafcenia zawodowego. Pożądanym by było, 
oy kazda branza przernys:1.u spo1.:ywczego wy­
ciawala_ pocjounego typu popui~rne pismo, jako 
periodyk np. kwartalrn.k, lub dwumiesięcznik, 
skromnej oojętości, k.ioryby zawierał materia­
ły interesujące wyłączrne pracowników danej 
branży, oraz zagadnienia przystosowane · dla 
najszerszego koła pracowników danej branży. 
Byłoby to doskonałym uzupełnieniem povvaż­
nie jszego pisma fachowego, ogólnego, jaki111 
jest „Przemysł Spożywczy". 

Oci października 1946 r. 11 Biuletyn Piwowar­
ski" za1nien10110 na nPrzen1y,:;ł Fennentacyjny", 
jako organ Centr. Zarz. l-.i. l_)rzem. Ferment. w 
\!Varszawie, w nieco zmienionej formie, obej­
mujący działy: piwowarski. i winiarski. \tVybór 
ostatnego tytułu uważać należy za niezbyt 
szczęśhwie dobrany do. przewidzianej treści, 
przemysł fermentacyjny obej1nuje bowiem o 
wi~le szerszy, od przewidzianego, zakres· prze­
de wszystkim: gorzelnictwo, drożdżarstwo, oc­
ciarstwo, fermentacje specjalne ((butanol, gli­
ceryna, kwas mlekowy, cytrynowy itp:), i choć 
pismo tego typu o charakterze wybitnie tech­
nkznym byłoby bardzo pożądanym, nie zastą­
pi -ono biuletynów branżowych, które raczej 
winny być przynajmniej częściowo, organami 
odpowiednich związków zawodowych. 
Również formę poprzednią pisma należy uwa­

żać za godną zachowania, zwłaszcza, że ma ona 
swą tradycję. 

,Adres redakcji „Przemysłu Fermentacyjne­
go": ,,Warszawa, ul. Narbutta 7. -· Adres ad- i 

ministracji: Bydgoszcz, Zbożowy Rynek 9. 
Nurnery 1-4 Biuletynu Piwowarskiego wy­

szły, jako egzemplarze cyklostylowe i miały 
charakter próbny. K. K. 

II. Książki. 

„M i k r o b i o ł o g i a p i s z c z e w o j 
promy s z 1 en n o st i" - pod rekadcją B. S. 
Alejewa i F. M. Czystiakowa. Wydawnictwo: 
Piszczepromizdat - Moskwa. 

w·ydawnictwo to pomyślane jest, jako seria 
ksiązek z danej dziedziny. Dotąd ukazały się 
trzy podręczniĘ.i, przeważnie jako zaktualizo­
wane nowe wydania. 

Cz. I. -. Prof. B. S. Alejew: ,,W w i eden i j e 
w t e· c h n i c z e s k u j u m i k r o b i o ł o­
gi u". 1934 r. - Str. 220 większ. formatu, ry­
sunk. 61 - cena 11 rbli (110 zł). 

Stanowi ona b. starannie opra~owaną i spe­
cjalnie ·przystosowaną do potrzeb przemysłu 

część ogólną mikrobiologii technicznej, wraz z 
enzymatyką. Oprócz pracownikom przemysłu 
spoL.ywczego1 moL.e ona oddać duze usługi stu-_ 
clentom Wyzszych Uczelni,. specjalizującym 
się w kierunku przemysłu spożywczego. ' 

Po za ogólnym, posiada ona następujące 
dzia:ry speCJalne: iVlorfologia i .systematyka mi­
kroorganizmów; Fizjologia mikroorg. (z enzy­
matyKą), wp:tyw warunków środowiska na mi­
kroorg. fizycznych, chemicznych i biologicz­
nych); procesy mikrobiologiczne i fizjologicz­
ne grup mikrobrg. (różne fermentacje i ich che­
rnizm, g·nicie) -· infekcja pokarn1ów i zatrucia. 
Krązen1e materii i r0zprzestrzenienie mikroor­
ganizmów w przyrodzie. 

Rysunki i liczne tablice objaśniają treść 
książki. Cennym zakończeniem podręcznika 

jest skorowidz alfabetyczny. 

Cz. II. - J. J. Nikityńskij i B. S. Alejew: Pr a k­
t i c z e s k i j e r a b o t y, p o m i k r o b i o-
1 o g i i. - 1934 Str. 112. Rysunk. 90. Cena 
5,50 rbli (55.- zł). 

Jest to przeróbka podobnej książeczki zmar­
łego prof. Nikityńskiego i przeznaczona głów­
nie jako przewodnik do" ćwiczeń z mikrobiolo­
gii przemysłu spożywczego. 

Oprócz kolejnych tematów ćwtczeń i szcze­
gółowego ich omówienia, podany jest wzór te­
matycznego układu ćwiczeń, jako też szczegó­
łowe zestawienie zadań kontrolnych. 

Kolejno omó,vione są następujące tematy: 
Przygotowanie pożywek 1nikrobiolog. - Ter­
mostaty. - Prace nad czystą kulturą i prze­
szczepianiem. Badania mikroskopowe itp. -
Klucze do rozpoznawania: bakterii, drożdży 
i pleśni. - Metody fizjologiczne otrzym. czy­
stych kultur. - Analityczne metody badania 
mikrobiolog. - Badania fizjologiczne mikro­
bów. 



Nr 1-2 PRZEMYSŁ SfOŻYWCZ'l Str. 33 

Rysunki, choć nieco przestarzałe objaśniają 
korzystnie tręść. 

Książeczka jest cenną pomocą w praktycz­
nych ćwiczeniach z mikrobiologii. 

(K. K. 

Cz. III. B. S. Alejew i F. M. Czystiakow: ,,Mi­
k r o b i o ł o g i a k o n s e r w i r o w a n i a··, 
1945 r. wyd. str. 147, cena rb. 6. - (60.- zł.). 

Jest to pierwsza część 3-go działu wydaw­
nictwa, obeJmUJqcego speCJaine ctziedziny mi­
krooi01ogii przemysiu spozywc~ego. Le wzglę­
du na poruszany temat moze stanowić odręoną 
całosc. Przynosi omowienie mikrobiologu su­
rowców, jak warzywa1 owoce, nnęso, ryoy, jaj­
ka, mleko, tłuszcze oraz procesów konserwo­
wania tak na drodze fermentacyjnej, jak i ni­
skich i wysokich temperatur. 

Dosyć szczegółowo omówiona jest mikróbio­
logia konserw puszkowych, oraz mikrobiolo- . 
g1czne przyczyny psucia się konserw. J. H. 

S. G. Ilczenko i A. F. Van-Jung: Tech n o ł o­
gi j a k o n s e r w n o g o pro i z w o d­
st w a" 1940 r. wyd. - Piszczepromizdat - str. 
310, cena rb. 11.50 (115.-, zł). 

Całość rriateriału ujęta jest w 4-ch rozdzia­
łach. Pierwszy wprowadza w temat przemysłu 
konserwowego, podając historię jego, zasady 
teoretyczne, oraz podstawowe wiadomości o 
procesa'ch technoligicznych i aparaturze. Roz­
dział drugi omawia produkcję konserw owoco­
cowo-warzywnych; rozdział trzeci·- konserwy 
rybne; rozdział czwarty -· mięsne. 

Produkcja konserw ujmuje tak zagadnienia 
technologic~ne,. jak i surowcowe. Temat ujęty 
Jest na poziomie szkoły wyższej i wymaga 
wiadomości z chemii i mikrobiologii. . 

,,Pi w o w ars two w z ary si e" Nakła­
dem Państwowego Zjednoczenia Przemysłu Pi­
w·owarsko-Słodowniczego Rejonu Zachodniego 
w Bydgoszczy ukazała się książka pt. ,,Piwo­
warstwo w zarysie", jako wolny przekład zna-
nego dziełka. , 

Nie jest to, jak pisze w przedmowie Nacz. 
Dyrektor Zjednoczenia Mgr. M. Belerski, pod­
ręcznik do warzenia piwa. Tekst jest krótki 
i traktuje o produkcji piwa zwięźle, dając w ła­
twy sposób zasadniczego poznania procesu 
technologicznego warzenia piwa, począwszy od 
czyszczenia surowca (jęczmienia) aż do napeł­
nienia gotowego piwa do beczki lub butelki. 
Natomiast największą zaletą książki jest pokaź­
na ilość rysunków (100) w tekście oraz 10 ta­
blic przedstawiających schematycznie całe od­
działy browaru, jak czyszczenie i sortowanie 
jęczmienia, suszarnię, warzelnię, obciąg itp. 

Wszystkie rysunki i tablice przedstawiające 
poszczególne aparaty i zespoły aparatów są w 
przekrojach, co czyni je przejrzyste, .jednak 
wymaga od czytelnika znajomości rysunku 
technicznego. 

Książka ta będzie nieocenionym materiałem 
dla wszystkich, którzy pracują w przemyśle pi-

---------.--·-

wowarskim, a nie stykają się bezpośrednio z 
produkcją piwa, jak pracowników administra­
cyjnych, handlowych, buchalteryjnyJ:h itp. 

Należy podkreślić, że jest to pierwsza książ­
ka z dziectziny piwowarstwa wydana przez ru­
chliwe Zjednoczenie Piwowarsko-Słoctownicze 
w Bydgoszczy. 

Jak nas informuje Cenralny Zarząd Przemy­
słu t·ermentacyJnego, ten:L.e sam. Uctctz1ał w nyct­
goszczy pu;ysL~!-)UJe ao wyaania w naJUHL.S~ym 
u.asie !JfL.e.K.ictuU z rosyJ::;K.1ego o ClleHHC:.l.HeJ 

.K.OllLfOH W !-)J wo warstwie lKS!qLKd liU11ld.l:\.0WdJ 

OfdZ oryg11iu1neJ Ksiąz.ki z n11Kro01oiog11, zas _od.·· 
az1ai W LdlJfZU prz,ygoLOWUJe 00 Ul UK.U prze.t1..1ctd 
niemieckiego az1e1Ka .F. heHera o miKroo1010-
gicznej konlroll browaru. 

Przekład pod względe111 technicznym i języ-
kowym bez zarzutu. ' 

P.W. 

I \ 

.J. G. B a u m g a r t n e r C a n n e d F o o d s 
la. n i n tra ct u c t i o n to the i r n1 i c ro­
bi o l o g y; Lonayn 194ti r., 11 wyd. str. '..lJd, 
cena 68j,- zł. 

Książeczka Bau1ngartnera, której pierwsze 
wydanie z 1Sl43 r. zostało wznowione w 1840 r. 
zawiera zw1E;ziy przegląd naJwazniejszych za­
gadnień m1kro0101og11 technicznej. w zakresie 
przetworów 11puszkowych' · tak bardzo obecrue 
rozpowszechn1on ych na Zachodzie. Tresc po­
dzielona zosta:l:a na następujące rozdziały: 

Bakterie. Pleśnie i drożdże. Mikroorganizmy 
szkodliwe. Opak.owanie (metalowe i szklane). 
Przegląd czynności puszkowania. Główne szko­
dliwe mikroorganizmy w konserwach. Zasady 
ope~agji ciepln.ej. Typy us~kodzeń konserw. Za­
trucia bakteryJne. JV11krobio1og1a konserw pra­
widłowych. 

Głównie omówione są mikroorganizmy po­
wodujące psucie się konserw, jak również po­
dany jest krótki przegląd procesów puszkowa­
nia, wyrobu puszek, opakowań szklanych itp. 
Wartość książeczki poważnie podnosi przegląd 
literatury przedmiotu, podany przy każdym 
rozdziale. 

I 
An introduction to industrial 
n1 y co 1 o g y. (Wstęp do mykologii przemy­
słowej) George Sm·ith. Lond·on„Ed. 
Ar n o 1 d & Co L. T. D. Wydanie 3-cie z 
1946 r. Str. 271, cena ustalona przez British 
C o u n c i 1, wynosi 1.085.- zł. · 

Wstęp do mykologii przemysłowej, której 
I-sze wydanie ukazało się w 1938 r. jest rze­
czywiście wstępnym omówieniem przemysło­
wego zastosowania drożdży i pleśni. Książka 
składa się zasadniczo z 2ch części, w pierwszej 
omówiona jest systematyka oraz poszczególne 
rodzaje pleśni i drożdży. W części 2-giej obej-
1nującej ok. 100 stron druku podane są podsta­
wowe wiadomości z techniki i zaopatrzenia la­
boratoryjnego, przechowywania kultur, środo­
wisk rozwoju danych gatunków drobnoustro­
jów,· kontroli wzrostu kultur itp. Każdy z roz-
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działów zawiera szeroko ujęty przegląd litera-­
tury. Książeczka zakończona jest krótkim omó­
wieniem ,podstawowych elementów zastosowa-­
ni a przemysł9wego pleśni i drożdży. Liczne, in­
teresujące i starannie wykonane ilustracje foto­
graficzne omawianych mik•roorganizmów nada­
ją książce specjalne znaczenie i usprawiedli­
wiają dosyć wysoką cenę. 

A n t i b i o t i k i, P r o f. S e 1 m a n A. W a k s-
111 a n - 1946 r. I z d a t i e 1 s t w o A k a d e­
m i i Sojuz a S. S. R., str. 108, cena zł. 80. 
Książeczka zawiera 3 wykłady amerykań­

~kiego uczonego Prof. S. A. Waksmana, wygło­
szone od 8 do 12 sierpnia 1946 r. w Akademii 
Nauk w Moskwie. 

Zagadnienie sił hamujących, nieskończony 

wydawałoby się, rozwój bakteri.i, rozważane 
było już przez Pasteura w 1777 r., jednak do­
piero w latach ostatnich (1939 - 1945) osiąg­
nięte zostały przez Dubois, Flori i W aksmana 
i Fleminga poważniejsze wyniki, których 
wprawdzie pobocznym lecz doniosłym znacze-

. niem było odkrycie peniciliny. Prof. Waksman 
w· przystępnej formie omawia antybiotyki, ich 
charakter, cechy, skład chemiczny, otrzymywa­
nie, aktywność oraz możliwość zastosowania 
praktycznego„ Książka przedstawia sobą duże 
wartości uzupełniające wiadomości nasze z mi­
krobiologii.. wymaga jednak pewnego opanowa­
nia chemii i bakteriologii. Ilustracje, liczne ze­
stawienia i wzory chemiczne antybiotyków 
oraz wykaz literatury przedmiotu w języku 
angielskim obejmujący 86 pozycji dopełniają 
całości tematu. 

KRONIKA STOWARZYSZENIA TECHNIKÓW 

PRZEMYSLU SPOŻYWCZEGO 

Sprawozdanie 

z działalności Zarządu Głównego Stowarzysze­

nia Techników Przemysłu Spożywczego.· 

Stowarzyszenie Techników Przemysłu Spo­
żywczego ma na celu zgromadzenie w swoich 
szeregach jak największej ilości fachowców 
przemysłu spożywczego aby wspólnym nakła­
dem pracy, wiedzy i doświadczenia odbudować 
ten odcinek życia gospodarczego kraju. W Sto­
warzyszeni u repre:.rentowany jest przemysł 
państwowy, spółdzielczy i prywatny. 

Program Stowarzyszenia przewiduje popula­
ryzację zagadnień technicznych przemysłu spo­
żywczego przez organizowanie odczytów, wy­
dawanie pisma fachowego, książek fach owych 
itp., uwzględniając także kwestję wychowa­
nia nowych kadr fachowców i doszkalania 
członków przez współdziałanie w organizowa­
niu szkolnictwa zawodowego technicznego. 

W dążeniu do realizacji tych zadań należa­
ło. przygotować aparat organizacyjny. W tym 
celu na zebraniu organizacyjnym Stowarzysze­
nia, które odbyło się w dn. 19.VI.46 r. wyłonio­
ny został Komitet Organizacyjny, ukonstytuo­
wany w składzie: 

Prezes - inż. W. Okulicz, 

V-Prezes - inż. W. Kuleszyński, 

,, - inż. Z. Mandes, 

Sekretarz - inż. K. Smoliński, 

Skarbnik - Min. Cz. Klarner, 

Członkowie: - inż. Fr. Łągwiński, i~. St. 
Izdebski, nacz. K. Boużyk, który pełniąc~ rolę 
Tymczasowego Zarządu Głównego postawił so­
bie za zadanie: 

1} Zorganizowanie Stowarzyszenia na tere­
nie Warszawy, 

2} przygotowanie materiału dla prac właści­
wego Zarządu, 

3} zorganizowanie Oddziałów Stowarzysze­
nia w terenie, 

4) zwołanie Zjazdu Delegatów celem doko­
nania wyboru właściwych władz Stowa­
rzyszenia. 

W wykonaniu tych zadań zostało zorganizo· 
wane 9 Oddziałów Stowarzyszenia w niżej wy­
mienionych okręgach: 

1} Oddział Warszawski - Warszawa, Cho­
cimska 14, 

2} Oddział Sląska-Dąbrowski Zabrze1 
1 Maja 12, 

3) Oddział Gdański - Oliwa, Adm. Dick­
mana 15/16. 

4} Oddział Poznański - Poznań. Annii Czer­
wonej 12. 

5) Oddział Pomorski - Bydgoszcz, l\1. Pio­
trowskiego 12/14, 

6} Oddział Łódzki - Łódź, Piotrk•)W·,ka t 02, 

7} Oddział Wrocławski - Wrocław, Bałuc­
kiego 2, 

8) Oddział Krakowski - Kraków, Długa 1, 

9) Oddział Szczeciński - Szczecin, Al. W 0 j­
ska Polskiego 90-a. 

Celem zgromadzenia w szeregach Stowa­
rzyszenia jak największej liczby inżynierów 
i techników zatrudnionych w przemyśle spo-
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· żywczym, Zarząd Główny zwrócił się do Pań-
:Stwowych Zjednoczeń. Przemysłu Spożywczego, 
Izb Przemysłowo-Handlowych oraz organizacji 
spółdzielczych przemysłu spożywczego z proś­
bą o wydanie okólników do podległych instytu­
cji i zakładów, propagującego zapisywania się 
na członków Stowarzyszenia, oraz o nadesła­
nie wykazu inżynierów; techników i mistrzów 
technicznych oraz osób bez wyżej wymienio­
nych kwalifikacji, które dzięki swej pracy, dl)­
.swiadczeniu i zdolnościom zajmują ·stanowiska 
-0bsadzane zwykle przez inżynierów lub techn.i-

.· ków..;...... celem założenia ewidencji świata tech­
;nicznego przemysłu spożywczego. 

Na cele' organizacyjne Zarząd ~łówny uzy­
-skał dotacje z Państwowego Przemysłu Spo­
żywczego .w wysokości 100.000 zł. oraz '50.000 
zł. od Izby Przemysłowo-Handlowej. Jedynie 
vrzemysł spółdzielczy w osobie „Społem" odmó-
vvił udzielenia dotacji. 

_ W ramach prac organizacyjnych przygotowa­
no druki deklaracji i legitymacji członkow­
skich oraz zwołano na dzień 12.XI.46 r. Zjazd 
Delegatów Stowarzyszenia celem wyboru prze­
:widzianych - statutem władz Stowarzyszenia, 
oraz uchwalenie obciążenia finansowego człon­
ków, aby stworzyć stałe podstawy dla budżetu 
Stowarzyszenia. 

W związku z przynależnością Stowarzysze­
nia Techników Przemysłu Spożywczego do N::i­
,czelnej Organizacji Technicznej, Zarząd Głów­
ny nawiązał ścisły kontakt z wymienioną or­
ganizacją. Przede wszystkim Zarząd rozpoczął 
:Starania o uzyskanie lokalu dla Stowarzyszenia, 
które tymczasowo· mieści się w gmachu Pod­

. sekretariatu dla Spraw Przemysłu Spożywcze­

. go Ministerstwa Aprowizacji i Handlu "'""ZY uL 
Cho-cimskiej 14. Wobec powyższego Zarząd 

· zwrócił się do N. O. T. o uwzględnienie po­
trzeb lokalowych Stowarzyszenia w związku z , 
odbudową Gmachu Technika w Warszawie. W 
ramach współpracy z N. O. T. Stowarzyszenie 
zadeklarowało swój czynny udział w Kongre­
sie Techników w Katowicach. Postanowiono, 
że na Kongresie . zostanie zobrazowany stan 
p,rzemysłu spożywczego w Polsce. W tym celu 

. :Stowarzyszenie przygotowało 17 referatów do 
wygłoszenia na Kongresie. 

Ponadto Zarząd pow'ołał do ·życia organ Sto­
w ar7. fS.::c:nia, nuP..;ięcznik p,-,d n:1zwą „Prze­
:mys' ~pozy'-.. c.zy·. 'vV tyn1 celu l:stał wybrany 
Komitet Redakcyjny z siedzibą w Warszawie. 
Wychodząc z założenia, że każdy członek 

N. O. T. powinien oprócz swego pisma branżo­
,vego prenumerować organ N. O. T., ,,Przegląd 

'Techniczny", gdzie znajdzie również dane o ży­
. -<.~iu órganizacyjnym N. O. Z-u, Zarząd Główny 
zainicjował akcję propagandową w kierunku 
zjednania prenumeratorów i zasilenia teki re­
dakcyjnej wydawnictwa , .Przegląd Technicz­
ny". ,,Przegląd Techniczny poświęcony będzie 
zagadnienioin ogólno-gospoda:rczym i _ planu 
gospodarczego; sprawom ógólrn~-techni cznym, 
kadr, administracyjno-organizacyjnym oraz 
kronice pism polskich i zagranicznych. 

Ponadto Zarząd Główny zgłosił udział Sto­
warzyszenia do Spółdzielni „Wydawnictwa 

' . .,., ' ----,--'----~-

Techniczne" z odpowiedzialnością udziałami 
oraz zarządził zebranie informacji, dotyczących 
ilości projektowanych do wydania w ciągu naj­
bliższych 3 lat książek (w pierwszym rzędzie 
dla majstrów i rzemieślników). 

W dniu t.2.XI.46 r. odbył się Zjazd Delegatów 
Stowarzyszenia Techników Przemysłu Spo­
żywczego pi:_zy udziale 28 delegatów. 

Po złożeniu sprawozdania i udzieleniu abso- 1 

lutorium ustępu)ąc;emu · Tymczasowemu Zarzą­
dowi Głównemu - Zjazd Delegatów wybrał na­
st~p~jące władze: Zarząd Główny, Komisję Re­
w1zyJną, Sąd Koleżei1ski i Delegatów do N.0.T. 

Na Zebraniu Kónstytucyjnym w dniu 21.XI. 
1946 r. wybrano następujący skład Prezydium 
Zarządu Głównego: -

' ' ' . . 

Prezes - inż. W. Kuleszyński, 

I V-prezes - inż. J. Hattowski. 

II V-prezes - inż. Z. Mandes, 

Sekretarz - inż. Warda, 

Skarbnik -· nacz. K. Boużyk. 

S. Trojanowski. 

Kalendarz Przemysłu Spożywczego. 

Zarząd Oddziału Warszawskiego Stowarzy­
szenia Techników· ··Przemysłu Spożywczego 
przystąpił do opracowania i wydania „K a Ie n­
d ar Z cl p r Z e fi y Sł U Sp OŻ y WC Z e g o", O­

bejmującego całość zagadnień technicznych 
wszystkich branż prze1nysłu spożywczego . 

Projektowana pojemność Kalendarza wynie­
sie około 1000 str. druku i' obejmie następujące _ 
działy: 

Wstęp. 

I. Dział Informacyjno-Za woctowy. 

II. ,, Przemysłowo-Prawny. 

III. 
" 

Ogólny. 

IV. ,, :Techniczno-Przemysłowy. 

V. li Ogó111y Przem. Spożywczego. 

VI. li .Przemysłu Przetwórstwa Zboż._ 

VII. li' li Kpnserwowego. 

VIII. li " 
· Tłuszczów Roślin. 

IX. li ,, Mleczarsko-J ajcz. 

X. ,, li Cukrowniczego. 

XI. ,, 
" 

Cukierniczego. 
I 

XII. 
" li Ziemnjaczaneg0. 

XIII. 
" li Namiastek Spoż. , · 

XIV. ,, ,, Fermentacyjnego. 

XV. li li Ogłoszenia. 

-Ze względu na dotkliwy brak literatury tech­
nicznej z zakresu przemysłu spożywczego w· 
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języku polskim, różnorodność omawianych za­
gadnteń, obejmujących wszyskie rodzaje prze­
rnysłu spożywczego, bogaty dział informacyj­
no zawodowy i ogłoszeń,· wydawnictwo stanie 
się nie wątpliwie cenną i nieodzowną pomocą 
eraz źródłem informacyj dla· szerokich rzesz 
przemrsłowców,- techników i pracowników 
przemJsłu spożywczego. Przewidywanym ter­
minem ukazania się Kalendarza jest m. kwie­
cień-. maj 1947 r. 

Komisja Organizacyjno-Wydawnicza: War­
szawa, ul. Chocimska Nr 14, pok. 8 udziela bliż­
szych informacyj i przyjmuje zgłoszenia do 
działu ogłoszeń Kalendarza. 

A. Terlecki. 

Sprawozda~ie 
z działalności Stowarzyszenia Techników. Prze„ 
mysłu Spożywczego Oddział w Poznaniu za 
czas od powstania do 31 października 1946 .r 

Oddział nasz powstał w dniu· 24 sierpnia 
1946 r. W tym dniu odbyło się zebranie. orga­
nizacyjne. 

Po ukqnstytuo·waniu się władz i załatwieniu 
formalności· związanych z organizacją, rozpo­
ezęliśmy działalność, która polegała na jedna-

niu · członków, organizacji odczytów na tern.a­
ty zagadnień produkc.ji spożywczej i planowa­
nia S:lerszeJ działalności · Oddziału. · 

Jednanie członków itlzie dość opornie. Do 
końca października zaledwie ma1ny 176. pod­
pisanych deklaracyj. Akcja ta wymaga dużego 
wysiłku· ze strony sekretariatu Oddziału. 

W ramach działalności n/Oddziału, w dniu 
6 października r .b., docent U. P. p. Józef Ja-

. nicki wygłosił referat p. t. ,,Postępy w przemy­
śle młyn_arskim". Następny :referąt. Pi t .• J~er:­
spektywy przyszłości przetwórstwa owocowe-· 
go w Polsce" wygłosił dr. A. Skowroński w Po-_ 
znaniu, w drugiej połowie listopada 1946 r. 

Podjęliśmy rozmowy w sprawie organiza­
cji Instytutu Młynarstwa, oraz rozmowy z auto­
rami w sprawie wydawnictwa książek na te-
1naty różnych dziedzin przemysłu spożywcze.: 
go. , 

W planach na przyszłość przewidujemy: 

a) wz1nożenie działalności odczytowej, 

b) współpraca w wydawnictwie książek na 
tematy fachowe, 

. c) starania o powołanie do życia Instytutu 
Młvnarstwa. 

TR ESC: 

.ftcł Zarządu Głównej!o Stowarzyszenia Inżynierów i Techników Przemysłu Spożywczego . . Od Redakcji. Dr Czesław 
Newiński - Przemysł spożywczy w ramach planu 3-letniego. J. Wilczek ..:.... Organizacf a przemysłu spożywczego 

w Polsce. Prof. Dr Eugeniusz Pijanowski - Zagadnienie badawcze w przetwórstwie owocowo-warzywnym. Mgt' An­
tirzej Święcicki - Plan inwestycyjny Państwowego .Przemysłu Spożywczego w latach 1946/1949. Inż. W Bielicki -
Zastosowanie pektyny dla produkcji skrzepłego syropu ziemniaczanego. Inż. Paweł Bojarski - Walka z objawami 
:maro.otrawstwa w przemyśle spożywczym. Inż. Z. Eckstein - Ekstrakt drożdżowy i drożdze Jako środek odżywczy. 

Dział referatowy. Przegląd piśmi-ennictwa. Kroniku Śtowarzyszenia Techników Przemysłu Spoźywczego. 

Redaguje Kolegium Redakcyjne: 
Przewodniczący Kolegium Inż. P. Wojcieszak. Redaktor Inż. J, Hattowski. 
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