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Badania z zakresu technologii wina owocowego

Wstep

‘W okresie ubieglych dwéch lat przeprowa-
dzano w Zakladzie Technologii Zywnosci

S.G.G-W. szereg badan. m. in. z zakresu wi-

niarstwa. W pracy bral udzial personel nauko-

wy. Zakladu oraz dyplomanci i hospitanci, pod

- kierunkiem i wspoludziale ‘wyzej podpisanego.
Realizacja badan byla mozliwa dzieki subsy-
diom pienieznym udzielanym przez dawne
- Biuro' Ekonomiczne ' Przemystu ‘Spozywczego
wzgl. podsekretariat Stanu dla Spraw Przemy-
stu Spogzywczego w osobie b. vice-ministra,
prof. C. Nowinskiego. Dopelnianie brakéw la-

boratoryjnych oraz kontynuowanie prac do- |

$wiadczalnych jest zapewnione dzigki dotacji
Centralnego Zarzadu Przemyslu = Fermenta-
cyjnego oraz Ministerstwa Rolnictwa i Ref. Roln.

- Tematyka doswiadczen uwzglednia w pierw-
szym. rzedzie zagadnienia objete 3-letnim Pla-
nem Badahh w Przemysle Spozywezym. Na
pierwszy plan wysunieto studia mad przydat-
nosScig rabarbaru do celéw winiarskich, powie-
rzajgc rozpracowywanie tematu dyplomantce
Zakladu, mgr. A. Janiakéwnie. = Uszlachetnia-
niem aromatu wina rabarbarowego zajmowat
sie mgr. T. Cymmer. .Inz. Z. Pacholczyk, st.
asystent Zakladu brat udzial w badaniu przy-
datnosci sfermentowanych truskawek do ce-
16w winiarskich, a mgr. W. Milewska (Szkiltg-
dziowa) przeprowadzala studia nad wplywem
paru ras drozdfy winiarskich mna charakter
i sklad chemiczny wina, wspétpracujac ze mng
rowniez w zbieraniu materialéw do potwier-

dzenia wyprowadzonych wzoréw na obliczenie

zawartosci alkoholu w fermentujgcym moszczu
na zasadzie ubytku jego gestosci. T. Mastowski
i J. Frydrych6wna w ramach prac Zakladu Mi-

krobiologii i Przem. Rolnego wraz z Zakl.

Technologii Zywno$ci S.G.G.W. wniesli przy-
czynki.do wigzania kwasu siarkawego przez
sktadniki moszczu oraz do- metody oznaczania
kwasowosei lotnej w winie. Niektére z oma-
wianych przyczynkéw - zostajg opracowane
i. przygotowane -do druku jako oddzielne pra-
ce, z szerszym uwzglednieniem literatury
1 przyjetej techniki do$wiadczalnej.

- dziataniu drozdzy oraz

W opublikowanym jesienig 1947 r. artykule
pt.: ,Rozcieficzanie i dostadzanie. moszczéw
przy wyrobie win owocowych (Przem. Spoz.
1 (No 11), 1947, s. 4 —~ 10) przedstawiliémy
szereg wlasnych wzoréw matematycznych, sta-
nowigcych podstawe standaryzacji mocy win.

Kierunek przyszlych badah zmierzaé bedzie
do przestudiowania wplywu jakoci (§wiezo-
Sci) surowca na przebieg fermentacji i jakosé
win, do poglebienia znajomoséci przemian che-
micznych. w winie poddawanym odgérnemu
do rozpracowywania
i upraszczania metodyki badania i oceny che-
micznej wina. - : .

1. STUDIA NAD WYROBEM WINA

| . Z RABARBARU _

Uiyc.ie rabarbaru-do wyrobu wina nie- jest
gagadnieniem nowym, gdyz od dziesigtkéw lat
z powodzeniem jest on do tego celu stosowany
w lgrajach Europy érodkowej ‘i péocnej,
a2 wino z rabarbaru wchodzi nawet jako ‘od-
dzielny typ wina -,;,owocowego* do przepiséw
normatywnych niektérych panstw. Dla ‘Polski
rabarbar powinien- byé interesujacy z szeregu
wzgledéw, a mianowicie: (1) jako -surowiec,
l;térego przydatnos¢ do celéw - winiarskich
jest juz uznana w innych krajach, co — wobee
szczuplo§ci naszych zbioréw owocéw — po-
zwoliloby  zwiekszyé produkcje win bez
uszczuplania . rezerw owocowych dla celéw de-
serowych i przerobowych w innych ni%z wino
kierunkach, (2) jako surowiec bardzo plenny
(3’90 — 500 g/ha) i dostepny w ciagu szeregu
miesiecy wiosennych i letnich oraz (3) jako
surowiec, ktéry — po usunieciu z niego szko-
dliwego dla zdrowia kwasu szczawiowego —
pozwoli uzyskaé napéj alkoholowy lub moszez
pitny o ciekawych wlasno§ciach smakeowych,
poddajacy sie dobrze mieszaniu z innymi. so-
kami i winami owocowymi oraz pozwalajacy.
na dalsze uszlachetnianie aromatu i smaku
przy zastosowaniu po$piesznej ,sherryzacji“.
~a) Sklad chemiczny rabarbaru. .

Tabl. 1 podaje $rednie wyniki oznaczen skla-
du chemicznego ogonkéw liSciowych rabarba-
ru odmian: Malinowy, Victoria i Sutton w wy-
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tego z rabarbaru letniego (1947) i w:xosenneg‘o
(1948) tychze odmlan

konaniu A. Janiakéwny, z okresu lipca 1947 r.
Tabl. 2 zestawia wyniki analizy soku wycisnie-

Tabl. 1. Sklad chemiczny ogonkéw liSciowych 3-ch odmian rabarbaru letniego
. Such Czebci Cukry |g s«| Rwas [ A
Odmiana nlal:s : ni:Eo;]l). (Ekig‘iaﬁ; (E‘g:;r: skr t) ogélem ‘”é’gsé’ﬁﬁ szczawio- (P:llfttyg};) Azot Popié6l
rabarbaru ; a/o 9 % : (cuk.inw.) (kw. jablk.) l%y P % ! % %
.Malinowy 8,24 4.00 4,24 4,50 0,90 1,86 0,57 0,45 0,097 0,73
Victoria 7,40 3,82 3,58 4,51 1,56 | 1,56 0,21 0,38 0,114 0,52
Sutton 7,93 3,00 4,93 4,94 1,58 2,20 0,45 0,20 0,071 | 0,71
Dane analizy zdajg sie $wiadczyé, ze rabar- stopnia ySutton“. Na kwasy drganiczne

bar ,Malinowy“ =zawiera prawie dwa razy
mniej cukru oraz znacznie wiecej kwasu szcza-
wiowego niz odmiana ,,Victoria“ i do pewnego

inne niz szczawiowy (gléwnie kwas jabtkowy)
w rabarbarze lipcowym przypada ok. 0,9%,
w kwietniowym — ok. 0,7%, co nalezy uznaé

Tabl. 2. Skiad chemiczny soku z rabarbaru

za kwasowosé odpowiednia do przygomowania
z soku wina (po usunieciu kwasu szczawio-
wego — por. punkt b), bez potrzeby jego roz-
cieniczania.

Wyniki analizy pozostaja w zgodzie z dany-
mi Italie i Lemkes‘a (1914),
oraz Culpepper‘a i Caldwell‘a (1932 — por.:
Winton, Chemic. Compos. and Struct. of Foods,
1935, s. 207).

Kwas szczawiowy oznaczano jako ,,0g86lny*,
po wygotowaniu probki z kwasem solnym.
Z badan Angerhausen‘a (Ztschr. Unt. Nahr.-
Genussm. 39, 1920, s. 81) wynika, iz prawie
polowa ogélnej zawartofci kwasu. szczawiowe-
go i szczawianow przypada na forme nieroz-
puszczahqa, w wodzie. Wg tegoz autora kwas
szczawicwy wystepuje w rabarbarze g’(owme
‘w postaci soli (kwasnych), przy czym najwyz-
sze wyniki (cgélny kwas szczawiowy) otrzy-
muje sie przez wygotowywanie w wodzie z do-

od b Zawarto$¢ w gramach na 100 ml
miana rabarbaru '
i okres Ekstrakt | - Cukry K:z;xg;osc szlilei Azot Popiol
| (bezposr.)] ogélem -(kw. jablk-) ogélem. P
v . VIL47 3,47 0,92 1,81 g 0,077 —
| Malinowy 1y 4 3,36 1,07 1,46 0,40 — 0,38
o VIL47 4,13 1,58 1,59 — 0,035 —
Victoria IV.48 3,88 1,69 1,48 0,21 — 0,36
VIL47 492 1,62 2,36 — 0,023 —
Sutton V.48 3,27 1,04 1,40 0,36 — 0,41

Mane‘go (1920)

datkiem kwasu solnego, posrednie — w wo-

dzie z dodatkiem NaHCO;, najnizsze — przez
krotkie gotowanie prébki w samej wodzie.

b) Usuwanie kwasu szczawiowego.

Zabieg ten latwo daje sie przeprowadzié
z pomocag weglanu, dzieki wysokiej nieroz-
puszczalno§ci szczawianu wapnia. Stracanie
kwasu szczawiowego z soku rabarbarowego
prowadzono przy pomocy dawek CaCO; wy-
‘liczonych w oparciu na danych analizy, wg sto-
sunku stechiometrycznego: C,0,H, : CaCO; =

= 90 :'100. Moszcze potraktowane kredg w po-
wyzszym stosunku wykazywaty po paru dniach
zawarto$¢ tylko 0,01 do 0,06% kwasu szcza-
wiowego, a po dluzszym czasie (po. fermenta-
cji) szczawianéw w ogéle juz nie stwierdza-
no. Poniewaz pozostawienie w winie drobnych
ilosci kwasu szczawiowego (rzedu 0,05—0,1%)
nie moze budzié¢ specyalnych zastrzezen, przeto
w praktyce mozna przyjaé Srednig zawarto§é
kwasu szczawiowego, np. 0,4% i dla strace-
nia go — dodawa¢ w zaokragleniu np. 5 g
weglanu wapniowego na kazdy litr soku ra-
barbarowego.

Kwas szczawiowy zasadniczo strgca¢ mozna
przed i po fermentacji, jednak czynnosé te:
wskazane jest przeprowadzm na wstepie z uwa-
gi na hamujacy Wplyw wywierany przez kwas
szczawiowy na rozw6j drozdzy (por. p. 8)-
Z danych tabl. 4, podajacej wyniki analizy
moszczu (nastawu) przygotowanego do fer-
mentacji, mozemy sie zorientowaé¢ co do sku-
tecznosci dzialania dodanej kredy na prze--
strzeni 1 — 2 dni. Tabl. 3 zestawia wyniki
uzyskane przez Janiakéwne w zakresie stra-
cania kwasu szczawiowego oraz retdukcp cze-
sci kwasowosci wywotanej przez inne kwasy,
w mlodym winie otrzymanym z rabarbaru
,malinowego*, nie odkwaszonego na wstepie.
Odkwaszanie prowadzono z pomocg chem. czy-
stego CaCOj;, a powtdérng analize wykonywano
w dwa dni pdézniej, po sklarowaniu wina z po-
moca agaru. Stwierdzamy tu, ze z pomoca
dawki weglanu wapniowego S$cisle dopasowa-
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Tabl. 3. Préby odkwaszania wina z pomoca weglanu wapnia

} Kwasowos€é poczatkowa _ Kwasowo$é wina po 2 dniac
Jakoéc wina Tlosé Dé’détgk Dodano Tem i sklarowaniu agarem —
og6lna kwas wina atl.Us CaCO; p- g/100 ml
rabarbarowego | (kw. jablk.) | szczawiowy ma na celu C
¢/100 ml g/100 ml ml zwiazanie g kwas | ogélna | ogélna
szczaw. |[(kw. jabl)| oczekiw,
Metne 1,156 0,161 200 kw. szczaw. 0,357 20 brak . 0,905 0,919
IR ” ” 2 1 ” ” 35 ”» 0,905 ”
29 2] ” ” 2 ” 134 65 29 0'905 2
, réwniez !/
Metne 1,156 0,161 200 | jnngch kwaséw | 0830 | 20 brak 0,616 0,604
13 ’” 13 L IY) ’” 2] 35 ” 0,621 0,604
114 sy 1) . ! 1) i1} ” 65 1 0,618 ”
Klarowne 1,146 0,155 200 kw. szczawiow. 0,344 20 brak 0,889 0,917
! 2 ’” ” ) »” ye T 65 9 0’889 3
‘ réwniez ?
Klarowne 1,146 0,155 200 innych kuﬁsaséw 0,781 20 brak 0,621 0,626 |
’”» (3] 2 ” ' 3] 1. : 65 ’” 0!618 i3]

nej do ilosci obecnego w winie kwasu szcza-
wiowego, mozna go calkowicie usunaé, przy
czym nie ma znaczenia metno$é Srodowiska
lub temperatura, przy ktérej dodaje sie Sro-
dek neutralizujacy. Zobojetnianie jeszcze cze-
Sci pozostatej kwasowosci przebiega w sposéb
" niewiele. odbieg’aj'qcy od teorii.

¢) Przydatno§é odmianowa rabarbaru.

Sposréd 3-ch badanych odmian rabarbaru
odmiana Sutton, nie zabarwiona, dala naj-
lepsze wyniki pod wzgledem cech smakowych
i zapachowych wina. Dalszymi zaletami tej od-
miany jest jej wydajno§¢ w prasowaniu i ni-
ska cena.

Jako moszcz na wino stosowano sok pier-
wotny zmieszany w stosunku 10:3 z sokiem
otrzymanym przez wtérne prasowanie miazgi
‘potraktowanej woda w iloSci odpowiadajgcej
potowie otrzymanego soku pierwotnego. Moszcz
na wstepie ogrzewano do 60°C na przecigg 15
minut, nastepnie dostadzano sacharoza do ogdl-
nej zawartoSci 26 — 27% cukru, dodawano

t

jako pozywki dla drozdzy 0,03% (NH,),HPO,

oraz dla zapewnienia czystszego przebiegu fer-
mentacji — pirosiarczynu (K,S,0;) w stosun-
ku odpowiadajacym ok. 30 mg SO, na litr.
Nastaw szczepiono drozdzami winnymi No 13
(z kolekcji b. Inst. Przem. Ferm. w Warsza-
‘wie). Fermentacja przebiegala we flaszkach
3 — 5 litr,, przy temperaturze 22 — 25°C, przy
czym w odmianach ré2owych (,,Malinowy*
i, Victoria*) tempo jej bylo zywsze niz w zie-
lono zabarwionej odmianie Sutton. Po uplywie
5 dni ,,Victoria* wykazala produkcje dwutlen-
ku wegla w iloéci 85 — 87 g/l, ,,Malinowy* —
77 — 83 g/1 oraz ,,Sutton* — 74 — 77 g CO,/1,
co w przyblizeniu odpowiadalo rozkladowi ok.
24 ilo$ci dodanego cukru i utworzeniu sie juz
ponad 9% obj. alkoholu. Fermentacja w tem-
pie stabnacym trwala w ciggu dwéch tygodni.
Obciag pierwszy mial miejsce po 6 tygodniach,
drugi — w 2 miesigce pézniej. Tabl. 4 podaje
czeSciowe wyniki analizy nastawu oraz mlode-
go wina po I i II obciggu i sklarowaniu aga-
rem, a uzupeilnieniem tych danych jest tabl. 5,
zamieszczajgca wyniki oznaczen aldehydow

Tabl. 4. Wyniki analizy nastawu i mlodego wina z rabarbaru

Zawarto$¢ w gramach na 100 ml
; i Ciezar | Kwasow.
Odmiana | Przedmiot whasc. Alkohol Ekstrakt Cukry i Kwas Rwasow. |
rabarbaru badania 20/49 w % obj. (b: : ogolem (ng as 1 | szczaw lotna (kw.] Azot. | Popiél
2P | (c. inw.) jablkowy) * | octowy)
+ * | nestaw 1,1202 — — 26,14 085 | 0,057 - 0084 | —
Malimowy | po I obc. — 13,68 — 6,36 0,94 — 0,045 0,038 0,522
po II obc. 1,0174 13,83 8,52 6,12 0,97 brak 0,032 0,004 0,52
nastaw 1,1238 — —_— 26,87 0,62 .| 0,016 — 0,037 —_
Victoria po I obc. — 14,25 — 6,27 071 | — 0,057 0,019 0,625
po II obc 1,0181 14,50 9,18 6,15 0,73 brak 0,024 0,017 0,60
nastaw 1,1254 — — 26,87 . 1,14 0,006 — 0,028 -
1 Sutton po Iobc:| = — 13,65 — 7,78 1,10 —_— 0,063 0,009 0,663
l po II obc. 1,0256 13,87 11,02 7,73 1,09 brak 0,038 0,009 0,61 .
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lotnych oraz estrow ogélem*) i lotnych w wi-
nie sklarowanym po II obciggu. Tabl. 6 poda-
“je wyniki analizy nastawu i wina w powtodrze-
niu préb na rabarbarze wiosennym, podczas
~ gdy tabl. 7 zestawia wyniki oceny degustacyj-
nej wina z rabarbaru letniego, po IiII ob-

ciagu.

Tabl., 5. Estry i aldehydy w winie rabarbarowym

Dane analizy wskazujg na nieobecno$é kwa-
su szczawiowego w winie traktowanym odpo-
wiednig dawka kredy przed rozpoczeciem fer-
mentacji. Zastanawiajacy jest tu pewien wzrost
kwasowos$ci ogolnej, bynajmniej nie pokrywa-
jacy sie z niewielkim na ogoét przyrostem kwa-
sowosci lotnej, ktéra po sklarowaniu wina aga-
rem ulegala nawet pewnemu spadkowi. Za-
warto$¢ zwigzkéw azotowych, na skutek zuzy-
wania ich przez drozdze, ulegala wyraznemu

Zawarto$¢ w g 100 ml obnizeniu.
Wino . . ’ .
» rabarbaru Aldehydy Estry Wino z odmiany Sutton .wykazalo .zupe}:me
odmiany ~_lotne (10“16 ogélem poprawny zapach, przypominajacy wino gro-
(jakoald.oct.) gf‘fﬁ‘) (octan etylu)f nowe; smak — na skutek nieco za duzej za-
Y warto$ci kwasow (jablkowego) — byl za kwas-
. Malinowy 0,001 0,079 0,566 ny, lecz poza tym — dos¢ dobry. Wino z od-
Victoria 0,004 0,057 0,549 mian: ,Malinowy* i ,,Victoria*“ przedstawialo
Sutton 0,005 0,080 0,634 rodukt o cechach smakowo-zapachowych nie
p . yo-zap:
zadawalajgcych. Zwraca rowniez uwage fakt
Tabl, 6. Wyniki analizy nastawu i mlodego wina z rabarbaru (wiosennego)
I ) ) Ciezar Zawarto$§¢ w gramach na 100 ml
Odmiana Przedrqlot whasé. Alk'ohpl Cukry | Kwasow. Kwas Kwasow.
rabarbaru badania 24/40 % obj. | Ekstrakt | ogélem | og6lna SzCZAW lotna Azot | Popiél
- (c. inw.) '(kw. jabL)| " j(kw. oct.)

. nastaw 1,0973 — — 23,86 0,66 slady 0,0067 0 041 —
Malinowy | po'robc. | 09983 | 1372 | 403 218 | 075 | brak | 00406 |* 0031 | 024
Viét oria ) nastaw 1,1003 —_— — 24,79 0,83 §lady 0,0071 0,035 —

po I obc. 1,0047 13,22 5,56 3,50 0.85 brak 0,0368 0,022 0,26
Sutton nastaw 1,0970 — — 24,39 0,66 $lady 0,0037 0,045 —_
po I obc, 0.9948 14,70 2,61 0,65 0,75 brak 0,0305 0,028 0,28
Tabl. 7. Wyniki oceny degustacyjnej wina rabarbarowego
4 Wino z rabarbaru odmiany
Cechy wina Czas badania
. Malinowe Victoria Sutton -
po Iobciggu CZErW.-pomarancz. brun.-zélté z01ta
Barwa po II obciggu jasno-wisniowa brun.-zoélta zolty z odcieniem z1e-
lonkawym
po Iobeiggu alfkohoiowo - rabarbaro-|alkoholowo- nieco przypomina wino
wy, nieco drozdzowy rabarbarowy gronowe "
Zapach
po II obciagu alkohol - rabarbarowy, |alkoholowo- ditto
bardziej owocowy rabarbarowy »
po Iobciagu cierpko-kwasny, lekko gorzki, lekko gorzki, nieco
nieco pusty. za kwasny,
Smak
po II obciagu lekko gorzki lekko gorzki nieco gronowy, lecz
‘ za kwasny
(tabl. 5) znacznie wyzszej zawartosci aldehydow dukcie rabarbaru ,Sutton“ w poréwnaniu

lotnych oraz estréw lotnych i ogélem w pro-

¥) Pozycja ,estry ogdélem* ma tu charakter zupeilnie
konwencjonalny i traktowac ja trzeba jako wartosé su-
rowa, ktéra obejmuje réowniez zwigzki kwasne, two-
rzace sie wskutek dziatania alkaliow na obecne w wi-

nie cukry.

z winem z dwoch pozostalych odmian.

Jako dodatkowych informacji w kierunku
analityczno - kontrolnym dostarcza zawartose
popiotu i ekstraktu bezcukrowego. Z tabl. 4
widzimy, ze wino z rabarbaru letniego zawie-
rato 3 do 4 razy wiecej popiolu od ustawowo



er 1——3

PRZEMYSL SPOZYWCZY

Str. 5

przy;e*ego minimum 1,5 g popiotu w litrze. |

Pozycja: ekstrakt bezcukrowy, obliczona tu
w sposOb orientacyjny — przez proste odjecie

-cukréw redukujgcych od ekstraktu (otrzyma-

nego na drodze odparowywania wina), wypada
w soku pierwotnym, nie rozcienczanym oraz
w winie z soku prawie nie rozwadnianego,
w przypadku rabarbaru letmego — 2,5 do

3,0%, w przypadku rabarbaru wiosennego —

2,0 — 2,5%. Dane te $wiadcza, ze dla uniknie-
cia spadku zawarto$ci ekstraktu bezcukrowe-
go ponizej dopuszczalnych 15 g/l soku pier-
wotnego nie powinno sie rozcienczaé .w sto-
sunku wiekszym jak 1: 0,6 — 0,7, tym bar-
dziej, ze po straceniu weglanem wapnia kwa-
su szczawiowego pozostala kwasowosé jest rze-
du 0,65 — 1,1% (w przeliczeniu na kwas jabl-
kowy), wymagajac tylko nieznacznych korek-
tyw np. w drodze rozcienczenia moszczu.

W dotychczasowym stadium préb przyjmu-
jemy wiec, ze do wyrobu wina na]odpowmd-
niejsza jest odmiana rabarbaru Sutton, nie wy-
kluczajgce Jednak ze przy badaniu jeszcze in-
nych, mniej rozpowszechnionych odmian, mo-
g3 sie wsrod nich znajdowaé réwniez przydat-
ne do celéw winiarskich.

d) Sposob fermentowania rabarbaru.

-~ W poszukiwaniu mnajwlasciwszej metody
przerobu rabarbaru na wino przeprowadzano
réwniez préby nad fermentacja rabarbaru
w miazdze. Spos6b ten polega na parodnio-

wym fermentowamu owocéw w stanie zmiaz-
dzohym, bez oddzielania mléta, a to w celu
wyekstrahowania z niego barwnikéw i garb-
nikéw, cenionych bardzo w winach czerwo-
nych. Nastepnie miazge sie prasuje, a wydzie-
lony, przefermentowany. sok -— ewentualnie
-dostadza i dalej fermentuje w spos6b normal-
ny. Zabieg taki wydawal nam sie wskazany
w rabarbarze rézowo zabarwionym (zwlaszcza
y2Malinowy‘). W tym celu miazge ze swie‘?ego
rabarbaru pasteryzowano przez 15 min. pr 7Y
80°C, zadawano kreds, nastepnie dawka 0,03%

fosforanu amonu oraz 6% cukru, szczepiono
dzozdzami No 13 i pozostawiano w zamknie-
tych czopami (z kwasem siarkowym) flaszkach
na przecigg tygodnia. Stwierdzono bardzo zy-
'wy przebieg fermentacji, w czasie ktorej przy
pomocy kolistych ruchéw flaszki starano sig
zanurza¢ do plynu wyplywajaca ,,czapke®.
Wycisniety po 7 dniach sok wykazywal zawar-
to§é ok. 3% alkoholu. Sok ten lekko rozcien-
czono (w ok. 15%), dostodzono (do lacznej za-
wartosci ok. 28% cukru), lagodnie nasiarko-
wano (ok. 30 mg SO,/1) i fermentowano dalej
jak w probach poprzednich. Tempo fermen-
tacji w soku bylo normalne, prowadzac na
ogél do wytworzenia wyzszego stezenia alko-
holu niz przy fermentowaniu od poczatku sa-
“mego soku doprawionego. Uwidacznia to tabl
8, zestawiajgca wyniki analizy nastawéw i mlo-
dego wina. Zwraca uwage fakt, ze odmiana

Tabl. 8. Wyniki analizy nastawu (z soku przefermentowanego w miazdze) oraz wina po pierwszym i drugim
obciagu i sklarowaniu agarem

l Zawarto$¢ w gramach na 100 ml
§ Odmiana | Przedmiot Ciezar | Alkohol Cukry |RKwasow. Rwasow.
" . Ekstrakt Rwas . .
rabarbaru analizy 20/4 % obj. b ¢ ogé6lem | ogdlna lotna (kw.; Azot Popiol
- (bezposr.) (c. inw.) |(kw. jabl.) Szczaw. | octowy) |
nastaw. — 2,88 — 1974 | 066 | 0049 | 0,018 | 0048 ~
" Malinowy | po I obec. — 13,73 2,41 0,11 0,60 0,019 | 0,026 0,020 0,56
» po II obc. 0,9907 13,74 2,14 0,10 0,56 brak 0,015 0,020 052
nastaw — 3,27 — 21,55 0,57 0,036 0,036 0,039 -
Victoria . | po T obc. - 15,14 - 2,36 0,14 0,43 0,005 ‘| 0,071 0,014 - 0,62
po II obc. 0,9900 — 2,41 0,16 0,42 brak 0,042 0,014 0,58
nastaw — 3,02 — 20,12 0,98 0,036 0,072 0,019 -
Sutton po I obc. -~ 12,93 6,54 3,98 0.89 0,005 0,081 0,008 " 066
po 1I obc. 1.0107 1‘3,24 6,33 3,83 0,88 brak “ 0,050 0,008 0,60

Victoria (rabarbar letni) zaréwno przy fer-
mentacji calkowicie ,,w moszczu* jak i przy
czeSciowej fermentacji ,,w miazdze" wykazala
wyzsze stezenie alkoholu niz odmiany pozo-
stale (zwlaszcza Sutton). Stwierdzamy tu ra-
cze] normalny objaw pewnego zmniejs'ze*lia
sie kwasowosci ogblnej oraz silniejszy niz przy

fermentacji ,,w moszczu® wzrost kwasowosci

lotnej, co wiaze sie¢ z bardziej tlenowymi wa-
runkami wstepnej fermentacji w miazdze. Poza“
tym obserwujemy i tu pewng redukcje kwaso-
wofci lotnej po ‘sklarowanin wina z pomoca
agaru. Obnizenie sie pozycji: azot ogélny na-
stapito w okresie fermentowania miazgi i pé6z-

niejsze fermentowanie w moszczu nie dalo juz
zmniejszénia sie zawartosci azotu.

" Pod wzgledem smaku, zapachu i wygladu
wino czesSciowo fermentowane w miazdze wy-
padio gorzej od wina otrzymanego w sposéb
normalny. Mianowicie zapach mial charakter
surowo-roslinny, a smak byl gorzkawo-cierp-
ki; barwa byla brudno-brunatna (Malinowy,
Victoria), przy silnie zaznaczonej metnosci,
szczegblnie jask_rawo wystepujgcej w odmianie
,,Mahnowy Rabarbar ,,Sutton wykazal;
wspomniane wady w stopniu stosunkowo naj-
stabszym. W $wietle uzyskanych wynikéw me-
tode fermentacji- w miazdze nalezy uznaé za

s



Str. 6

PRZEMYSL SPOZYWCZY

Nr 13

nieodpowiednia w przygobowywamu wina
'z rabarbaru.

e) Klarowanie wina rabarbarowego.

Czeste, uporczywie utrzymujace si¢ i trud-
ne do usuniecia zmetnienia wina rabarbaro-
wego niejednokrotnie byly powodem znieche-
cenia sie do tego surowca. Najsilniejsze zmet-
nienie wykaznje wino otrzymane na drodze
wstepnego fermentowania w miazdze. Wino
z rabarbaru mmde‘go wykazuje daleko nizszy
stop en zmetnienia i nieraz juz po drugim ob-
' ciggu staje sie praktycznie klarowne. Z szere-
gu zbadanych wraz z Janiakéwng Srodkow
klaru]acych mianowicie: tamny (w dawce 9,
10 i 15 g/hl), zelatyny (10 i 20 g/hl), taniny

z zelatyna (31 6 g tan. + 101 30 g zel./hl),

biatka jaja (50 g/hl), mleka (0,1, 0,5 i 1 litr
na hl), kazeinianu sodowego (10, 15 i 20 g/hl)
i albuminy (10 g/hl) nie osiggnieto zadawala-
jacego sklarowania.  Samoczynne klarowanie
przebiega niezwykle wolno i w spos6b tez nie-
dostateczny. Trzymanie wina w stanie schio-
dzenia do 2 — 3°C przez tydzien i dluzej tez
dato wynik negatywny. Uprzednie ogrzanie
wina do ok. 60°C, nastepnie szybkie schlodze-
nie i trzymanie w stanie silnego schlodzenia

dawalo po uplvvvle paru dni umuarkowane
sklarowanie sie wina.

Ze wszystkich dostepnych nam Srodkow kla-
rujacych jedynie agar uzyty w dawce 10 do
25 g/hl daje szybkie strgcenie zmetnien i pel-
ne sklarowanie juz w ciggu 2 — 3 dni. Za-
zwyczaj wystarcza dawka 10 g agaru na hl
wina i jedynie w przypadku silnych zmetnieh
stosowaé trzeba do 30 g agaru na hl. Osad
zbiera sie na dnie w postaci sluzowatej, umiar-
kowanie zbitej, pozostawiajgc wiecej niz 80%
wina nadajgcego sie do obciggu, przy czym
z pozostalego osadu nietrudno jest oddzieli¢
jeszcze ok, 15% na drodze filtracji.

w probach nastepnych chcieliSmy dowie-
dzie¢ sie, jaka cze$¢ wydzielonego osadu przy-
pada na substancje wydzielone z samego wina
oraz jaki charakter maja te zmetnienia. W iym .
celu 9 porcji wina rabarbarowego o roéznym
stopniu zmetnienia, w iloSci po 2 litry klaro-
wano-z pomocs agaru, osad zbierano na sgcz-
ku, suszono, wazono i odejmowano od niego
wage dodanego agaru (o wiadomej zawarto-
gci — 20,4% wilgoci). Przyjmowano wiec, ze
caly. dodawany agar przechodzi do osadu, co
moze nie byé catkowicie zgodne z rzeczyvmsto—
§cig. Wyniki tych préb zestawia tabl. 9, skad
wynika, ze w $rednio metnym winie z rabar-
baru zmetnienia reprezentuja mniej niz 0,01%

Tabl. 9. Zbieranie osadu przy klarowaniu wina

Rodzaj uzytego Stopion Dawka |[Waga suche- Na agar Na sam osad
. ? . topien agaru - | go osadu 1z wina
WInabz_arruobar Odmiana zmetnienia | (20, 4%wody) z | wina przypada przypada

g/l ' 9 9
Fermentow. Malinowy éredni 0,1000 0,0981 0,0796 0,0185
ermeniow. Victoria 4redni ” 0,1041 o, 10,0245
w m°§ZCZU SUH’OH ) S*Oby I 010806 ’” 0,0010
: * ~ Malinowy b. silny |  0,6000 1,4004 0.4746 0,0228
‘ ermendow. Victoria - $redni 0,1000 0,0810 0,0796 0,0014
. w miazdze _ Sutton éredni ) 0,1227 , 0,0431

wagi, zas w silnie metnym dochodzié moga do
0,1% wagi wina.

W wydzielonych osadach oznaczano réwniez
- azot metodg Kjeldahl‘a i — wobec nie stwier-
dzenia azotu w osadach z wina — wnioskuje-
my o Weglowodanowym charakterze tych
zmetnien. S

f) Wplyw odgérnego dzialania drozdzy na
charakter wina rabarbarowego. )

Schanderl w swym podreczniku: ,Frucht-
weinbereitung nach alten und neuen Ver-
fahren etc.“ (wyd. Ullmer, Stuttgart, 1939)
opisuje opracowang przez siebie metode po-
$piesznej ,ssherryzacji wina na drodze podno-
szenia z dna i trzymania tuz nad powierzchnig
wina warstwy osadu drozdzowego. Komérki
drozdzowe wstepowaé majag wtedy w nowa
faze zyciowsg, zwang faza), oksydatywna, W cza-
sie ktorej odzywiaja sie parami alkoholowy-

mi, wytwarzajac znaczne iloSci aldehydéw lot-
nych, estréow i innych zwigzkéw, majacych ko-
rzystnie wplywaé na aromat i smak wina.
System ten Schanderl nazwatl ,,Ueberhefever-
fahren%, co oznacza odgérne traktowanie droz-
dzami. Zdaniem jego wino rabarbarowe ma
szczegblnie nadawaé sie do powyzszego pro-
cesu, mzlachemla]acego aromat mektorych ro-
dzajéw win.

Zagadnieniem tym. zaJmowal sie T. Cym-
mer, ktéry osady drozdzowe (pochodzace z wi-
niarni) rozpo$cieral na bibule i zawieszal- tuz
nad powierzchnia wina rabarbarowego. Wino
od goéry zamkniete bylo korkiem z czopem

* wypelnionym kwasem siarkowym i trzymane

w termostacie przy. 25°C w okresie miesigca.
Analiza -m. in. na zawarto§¢ aldehydow
i estrow przeprowadzana byla po uptywie 17,
21 i 29 dni, a czeSciowe wyniki tych préb ze-
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Tabl. 10. Powstawanie estréw,' aldehydéw i kwaséw lotnych w winie rabarbarowym
' pod wplywem odgérnego trakiowania drozdzami winiarskimi

Rasa drozdz Kwasowo$é¢| Aldehydy Estry
:::a, zﬁ doy Czas lotna lotne lotné (juko |ogélem (jako]
Y yréb - badania (kw. octowy)] (ald oct) |octan etylu) | octan etplu)
P g/100 ml | /100 ml | g/100 ml | g/100 ml
Bez drozdzy na poczatku 0,060 0,005 0,035 0,39
po 17 dniach —_ 0,028 — 0,40
Sherry » 21 " o — 0,036 — 0,37
. 29 0,140 0,040 0,040 0,29
R ‘ po 17 dniach — 0,014 — 0,31
le:saslme ., 21 . — 0,023 — 0,27
okreslona T 0,150 ,0,022 0,042 0,26
po 17 dniach — 0,018 — 0,34
Tokay » 21 — 0,037 —_ 0,34
. 29, 0,160 0,041 0,070 0,33
17 dniach — 0,025 - 0,28
Tokay , ! — 0,032 — 0,31
(czpsta kultura) | » 55 " 0,100 0,040 0,041 0,30
po 17 dn ach — 0,005 - 0,36
Bez drozdiy s 21 — 0.007 — 0.34
_ . 29, 0,130 0,008 0,031 0,31 |

stawia tabl. 10. Do$wiadczen tych nie uwaza-
my za miarodajne ze wzgledu na nieodpowied-
nig jako$¢ wina rabarbarowego (niska zawar-
tos¢ alkoholu), ktére bylo w dyspozycji w cza-
sie prob. Wino to poza tym zawieralo jeszcze

3,2% cukru, ktéry umozliwiat dalszg fermen-

tacje, zaciemniajac przez to obraz zmian doko-
-nywujacych sie w winie pod dzialaniem odgor-
nym warstewki drozdzy. Wino do tego rodzaju
prob winno by¢é typu mocnego i nie zawieraé

cukru, gdyz w przeciwnym razie trudno jest-

uniknaé¢ rozwoju bakterii octowych, drozdzy
gozuchowych lub dalszego rozwijania sie fer-
mentacji alkoholowej, zwlaszcza wobec latwo-

$ci ulatniania sie alkoholu w nastepstwie pod--

. wyzszenia sie temperatury i zwiekszenia po-
wierzchni wina. W opisywanych prébach do
silniejszego rozmnokenia si¢ bakterii octowych
nie doszlo, a nieznaczne zmiany, jakie stwier-
dzono po upltywie 17, 21 i 29 dni, w winie trzy-
manym w tych samych warunkach, jednak bez
oddzialywania od géry warstwa odnosnych
drozdzy, $wiadcza, ze w opisanym procesie
zachodzg do$¢é powazne zmiany, wyrazajace sie
pcdniesieniem pozycji aldehydéw i estréw lot-
nych w winie, oraz doi¢ wyrazng, raczej ko-
rzystng zmiang aromatu (zwlaszcza przy uzy-
ciu rasy drozdzy ,,Sherry“). Analogiczne pré-
by prowadzone z winem jablkowym nie daly
korzystnych wynikéw w sensie poprawy aro-
matu, co pozostaje w zgodzie z pogladami
Schanderl‘a (loc. cit.). '

g) Wplyw stezenia kwasu szczawiowego na
przebieg fermentacji moszczu z rabarbaru.
Janiakéwna w poprzednich préhach zwré-
cila uwage na fakt,
nie pozbawiony kwasu szczawiowego, fermen-

Ze moszcz rabarbarowy,

towal wolniej od moszczu odkwaszonego. Dla
potwierdzenia swych spostrzezen Janiakéwna
w lecie 1948 r. przeprowadzila serie doswiad-
czen, z ktérych niezbicie wynika, ze juz przy
stezeniu 0,03% kwasu szczawiowego dostrze-
galnie spada tempo fermentacji oraz wino
zawiera o ok. 2% mmiej alkoholu, ze przy
0,1% kwasu szczawiowego hamowanie fer-

 mentacji zaznacza sie silnie i ze przy 05%

‘ AWYKR'ES L
Przebieg fermentacji moszczu rabarbarowe go przy
réznych stezeniach kwasu “szczawiowego.,
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1 wiecej kwasu szczawiowego fermentacja

(drozdze rasy ,,Bingen“ — No 5, kol. 1. F.)
w ogble nie mogla sie rozpoeczaé. (Por. wykr. I).
W prébach tych uzyto sok rabarbarowy catko-
wicie pozbawiony kwasu, nastepnie — cze-
sciowo odkwaszony, zupelnie nie odkwaszony
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oraz dokwaszony do 0,55 i do 1,1% kwasu
szczawiowego. Wyniki analizy nastaw6w i pro-
duktu po uplywie ok. 6 tygodni zestawia tabl.
11. Znajdujemy tam réwniez pomiary pH, kté-
re potwierdzajg dane teoretyczne, $wiadczace
o wysokim stopniu dysocjacji kwasu szcza-
wiowego (stala dysocjacji K*° = 5,9.1072)
w poréwnaniu np. z kwasem cytrynowym lub
jablkowym, dla ktérych stale dysocjacji sa
rzedu 107%. Widzimy tam np., ze juz przy ste-
zeniu 0,126% kwasu szczawiowego pH Wynosi

3,0, tj. rézni sie tylko o 0,5 od wartosci (= 2,5)

uznanej przez Ruschmanna (Przem. Spoz. 2,
1948, s. 166) za dolng granicte, warunkujaca
rozwéj drozdzy. Na pierwszy rzut oka wydaje
sie malo prawdopodobne, by tak niska zawar-
tos¢ kwasu szczawiowego mogla w powazniej-
szym stopniu podwyzszyé stezenie jonéw wo-

dorowych, jednak majac na uwadze fakt, ze

przy stezeniu ok. 1/10 norm. jest ten kwas
zdysocjowany juz w 50%, otrzymamy dla ste-
0,125

malnego zdysocjowanie rzedu co najmniej
60%, tj. stezeme jonébw wodorowych okolo
0,028 x 0,6

———éx— 0,0084 czyli 8,4.10°, a ujemny
logarytm tej wartosci, czyli odpowiadajacy
wykladnik wodorowy (pH) wyniesie 3 — log
84 = 3 — 0,92 = 2,08. W poréwnaniu ze
stwierdzonym rzeczywiscie wyktadnikiem wo-
dorowym, réwnym 3,0 otrzymaliSmy nawet

-silniejsze stezenie jonéw H, a przyczyng tego

sa zwiagzki tzw. buforujgce (fosforany, biatka,
weglany, slabsze kwasy organiczne), zawsze
wystepujace w soku komérkowym. (W oblicze-
niu .tym 2 w mianowniku podyktowane jest
koniecznogcia brania pod uwage tylko pierw-
szego stopnia dysocjacji kwasu szczawiowego).
Catkowite zahamowanie fermentacji przy daw-
ce 0,5% kwasu szczawiowego tlumaczyé wiec
mozna wprost nadmiernym wzrostem stgZenia
jonéw wodorowych, ktére tez WyW1era ja tok-
syczny wplyw na Zycie j czynnodci komérek.

zenia 0,125% -ego, tj. ok. s = 0,028 nor-
’
Tabl. 11. Wplyw kwasu szczawiowego na fermentacje moszczu raba.rbardwego
2 Zawarto$¢ w gramach na 100 ml
&| przedmiot | S¥%°" | Alkohol Kwasog Kwaso- || "tk
¥ ] o -
v © mx. wlasc. ° Cukry wos¢ 0go- Rwas | ,,0¢¢ lot- wodoro-
-t badania 0 % obj. | ogélem SzZcza- o
= 20/4 %. i lem (kw. wiow tna (kw. wy (pH)
7)) . cuk.Inw.{ jabik.) Y | octowy -
I nastaw 1,0957 — 24,83 0,98 brak- 0,010 3,45
po 6 tygodn.| 0,9947 13,80 . 295 0,85 brak 0,033 3,55
1 | nastaw 1,0944 — 23,77 1,13 | 0029 | o010 3,2
po 6 tygodn.| 1,0110 11,42 5,55 1,04 0,021 0,053 3,25
I nastaw 1,0948 - 23,86 1,29 0,126 0,010 3,0
po 6 tygodn.| 1,0532 5,76 17,30 1,21 0,117 | 0,064 3,1
IV nastaw 1,0963 — 23,83 1,82 - 0,56 0,009 2,2
po 6 tygodn.) 1,0086 | brak 23,75 1,74 0,55 0010 2,25
v nartaw 1,0983 — 23,69 2,90 1,13 0,010 1,75
po 6 tygodn.] 1,1000 brak 23,65 2,52 1,10 0,010 1,8

Z préob tych wynika, Ze usuniecie na wste-
pie kwasu szczawiowego z soku rabarbarowe-
go jest konieczne dla uzyskania normalnego
przebiegu fermentacji.

2. PRZYCZYNKI DO POZNANIA WPLYWU
RASY DROZDZY NA CHARAKTER WINA

Wsrod amatorskich kot winiarskich panuje
- na ogo6l wyolbrzymiona opinia co do roli rasy
uzytych drozdzy, od ktérych niejednokrotnie
oczekuje sie nieomal magicznych uzdolnien
w przeksztatcaniu moszezu z dowolnych owo-
- ¢cOw na wino okreSlonego typu, zgodnie z na-
zwa handlowa danej rasy. Z drugiej strony
jednak zaréwno drozdze winiarskie jako ca-
toé¢ (pod postacia odmiany gatunku Saccaro-
myces cerevisiae, wzgl. jako samoistny gatu-
nek drozdzy winiarskich o nazwie np. Saccha-

romyces ellipsoideus), jak tez i poszczegélne

rasy pod pewnymi wzgledami muszg wyréz-
nia¢ sie od drozdzy np. piwowarskich lub go-
rzelniczych. Z uwagi na bardzo czeste stoso-
wanie tzw. siarkowania (sulfitacji) moszczéw
drozdze winiarskie powinny. byé przyzwycza-
jone do dawek kwasu siarkawego rzedu 50 —
100 mg/l, a ponadto drozdze w winie czerwo-
nym (z winogron c1emnych z jagéd czarnych,
glogu) winny znosi¢ wyzsza koncentracje garb-
nikéw, drozdze dla win mocnych — ciezkich
powinny wytrzymywaé wysokie stezenia alko-
holu; w miodach i winach deserowych wyma-
ga sie wytrzymaloSci drozdzy na wysokie ste-
zenia cukru, w winach musujgcych — wytrzy-
malo$ci na duze cisnienie dwutlenku wegla
itd.,, co do$§¢ wyraznie juz roéznicuje poszcze-
gélne rasy drozdzy, jako najlepiej przystoso-
wane do rozwoju w warunkach podyktowa-
nych skladem chermcznym moszezu i techni-
ka wyrobu wina.
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W przedstawionych nizej prébach, przepro-
wadzanych przez W. Milewska, dazyliSmy do
stwierdzenia réznic w sposobie fermentowania,
w skladzie chemicznym i cechach organolep-
tyeznych wina otrzymanego z tego samego,
identycznie przygotowaneso moszczu jabtko-
wego, zaszczepionego drozdzami w czystej kul-
turze jednej z 3 ras drozdzy winiarskich, uzna-
nych za rasy do$é odmiennego typu. Mianowi-
cie wybranoc rasy: Nr 11 (Sauterne), Nr 13
(Tokay) i 37 (Malaga) wg kolekcji b. Instytutu
Fermentacyinego w Warszawie (obecnie z Za-
ktadn1 Mikrobiologii i Przemystu Rolnego S. G.
G. W.). Moszcz z jablek byt lagodnie siarko-
wany (50 mg SO,/1), dostodzony do zawarto-
éci 27,6% cukru (jako cuk. inw.), doprawiony
fosforanem dwuamonowym w stosunku 0,03%
. niezwlocznie szczepiony rozmnozong kulturg
odnoénych dreczdzy w identycznym lecz spa-

“byly co drugi dzien wazone,

steryzowanym moszczu jablkowym, w stosun-
ku ok. 2%. Na wstepie przekonano sie, ze
drozdze Nr 11 nie znoszg nawet drobnych da-
wek kwasu siarkawego: nie zafermentowany
moszcz z drozdzami Nr 11 po dwéch dniach
doszczepiono w dalszym ciggu z ujemnym
skutkiem. Wobec tego uzyto rase Nr 5 (Bin-
gen), ktéra w ciggu kroétkiego czasu wywolala
zywa fermentacje tegoz moszczu. KazJa rasa
reprezentowana byla przez 5 réwnoleglych
préb w iloSci po 2,5 litra. Wszystkie fl-szki
a w jednej
z nich — co drugi — trzeci dzieha oznaczana
kwasowoé¢ ogo6lna, zawartoé¢ alkoholu i cu-
kru. Po uplywie miesigca mlode wino zlano
z nad osadu i zanalizowano, przy czym ana-
lize powtorzono jeszcze po 2,5 miesigcach, po
wtérnym obciggu wina. Zmiany w oKkresie
fermentacji uzmystawia tabl. 12.

Tabl. 12. Zmiany w skiadzie moszczu z jablek pod wplywem 3-ras drozdiy

Tabl. 13 podaje wyniki analizy wina po I
i II obeciggu, a tabl. 14 wnosi uzupelniajace
informacje w zakresie przebiegu fermentacji
i cech uzyskanego wina.

Ocena corganoleptyczna przeprowadzona byla
przez 4 osoby w sposéb niezalezny, na winie
w iloéci po 4 probki z kazdej serii, bez zazna-
‘czania Nr-6w rasy droczdzy. Zaréwno analiza
jak i ocena wykazata doé¢ wyraznie réznice
w przebiegu fermentacji, skladzie chemicznym,
‘wygladzie, smaku i zapachu wina, przy czym
stwierdzone réznice powtarzaly sie zgodnie
‘we wszystkich 4—5 flaszkach danej serii, re-

Tosé Cukry ogélem (cuk. inw.) Alkohol etylowy Rwasowoéé ogéblna
doi g/100ml g/100 ml (kw. jablk.) -- g/100 ml
0i od : :
EHREE Drozdie Nr Drozdze Nr Drozdze Nr
IMOSZCzZu —
5 | 13 | 37 5 | 13 | 37 5 |13 | g7
|
0 27,50 27,50 27,50 0 l 0 | 0 0,79 0,79 0.79
2 19,24 11,42 13,40 3,24 6,00 | 5,88 073 | 0,76 0,70
5 15.65 10,52 12,55 5,47 7,68 | 7,12 070 | 0,73 0,69
8 12,82 7,57 10,50 6,96 9.48 7,86 0,70 0,70 0,65
12 10,25 5,68 8,64 8,36 10,34 8,84 0,70 0,69 0,64
15 9,89 4,57 8,19 8,96 10,96 9,38 0,70 0,68 0,64
19 8.34 3,97 7,50 9,80 11,60 10,10 0,70 0,68 0,64
22 7,29 3,51 8,00 10.16 12,28 10,54 0.70 0,68 0,63
25 6,52 2,93 6,67 10,17 12,40 10,60 0,70 0,63 0,63
29 5,81 2,53 6,53 10,83 12,54 18,78 0,70 0,68 0,53

prezentowanej przez jedng rase drozdzy oraz
ulegly ponownemu potwierdzeniu w doswiad-
czeniach powtérzonych w pare miesiecy poz-
niej na innej partii jablek.

Tak wiec z zalgczonych tablic wnioskujemy,
ze: (a) rasa Nr 5 (Bingen) daje wino z jablek
o poprawnym zapachu i smaku, latwo ulegaja-

.ce klarowaniu, zawierajagce mato kwasow lot-

nych i aldehydéw lotnych oraz nieduzo estréw
lotnych; rasa ta ponadto fermentuje w pierw-
szych dniach nieco szybciej niz inne rasy: 13
i 37 (co nalezy uznaé za ceche korzystng tych
drozdzy =ze wzgledu na skroécenie okresu.

Tabl. 13. Sklad chemiczny wina jablkowego w zaleznoSci od rasy drozdzy

Oznaczente w winie g Wino 1 i 3!/ — miesieczne, uzyskane na drozdzach
(i w nastawie) . 5 Nr 5 | Nr 13 . Nr 37
o ©

wyraz. w g/100 ml Z (pol mies.:nn 3/, mies.lpo 1 mies.|fo 3!/, mies [po 1 mies.'po 3'/, mies.
Alkohol — 10,02 10,01 11,68 11,68 10.01 10,01
Ekstrakt (bezposr.) 29,35 9,83 9,83 4,83 4,82 10,92 9,97
Cukry ogoélem (c. inw.) 27,50 7,45 7,45 4,13 4,02 7,53 7.47
Kwasow. ogdélna (kw. jablk.) 0,79 0,68 0,62 0,67 0,61 0,64 0.58
Kwasow. lotna (kw. octowy) 0012 0,028 0,031 0,028 0,025 0,014 0,014
Aldehydy lotne (ald. oct.) — — 0,0026 — 0,0053 — 0,0028
Estry lotne (octan etylu) — — l 0,047 — 0,030 — 0,114

o ) s l

~ Ciezar wlasciwy 20/4° - 1,0266 1,0202 | 1,0047 1,0041 | 1,0198 1,0198
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Tabl. 14. Dodatkowe cechy trzech ras drozdiy

Cechy — uzdolnienia Drozdze Nr

drozdzy i wina 5 13 ' ’ 37
Sredni przyrost alkoho-
luw gnalo0mlil
dzieh w ciagu pierwsz. 0.87 1,18 f 0,98
8 dni fermentacji g

|

Strata na wadze :

(2/100 ml) 9,4 11,3 9,8
Stosunek wytworzonego ‘
CO. do CoH;OH 0,98 0,99 0,94
Przyblizona wydajno$é
alkoholu ze 100 g cukru 48,2 ; 48,6 48,5
prost. go
fg:&og‘zggéc wina po 2 dobra niedost. dobra
Zapach wina dobry {'su'l‘},f;;)' 1. fuzlowy

. dosé dobry I. gorzki
Smak wina b. 1. gorzki cierpki 1. gorzki

w ciggu ktérego wino — wskutek niewysokiej
zawarto$ci alkoholu — moze umozliwiaé roz-
woéj drozdzy dzikich lub bakterii octowych),
a nasteonie wykazuje zwolnienie tempa fer-
mentacji, dajac w rezultacie niewysoka zawar-
to¢ alkoholu (10—13% obj.), nie wystarcza-
jaca do uzyskania wina cigzszego; (b) rasa
Nr 13 dala wino bardziej metne o gorszych
cechach smakowo - zapachowych, o wyczu-
walnej siln‘ei goryczce, o stosunkowo wysokiej
zawartoéci alkoholu, o niskiej kwasowosci lot-
nei, wvsokiei zawartoéci aldehydéw lotnych,
a bardzo niskiej — estrow lotnych wykazuje
najzywsze tempo fermentacji, co pozostaje
w zwigzku ze stwierdzong u tej rasy zdolno$-
cia wytwarzania wie%szych ilo$ci alkoholu;
(¢) dr~zdze Nr 37 daia wino do¢¢ tatwo klaru-
jace sie, o poprawnych, choé¢ nie tak korzyst-
nych jak w przypadku rasy Nr 5 — cechach
smaku i z3pachu; zawierajgce bardzo mato
kwasoéw lotnych, malo aldehydow, lecz sporo
estrow lotnych; drozdze te wykazujg ponadto
stosunkowo malg iloé¢é CO,, przypadajacego
na jednostke wytworzonego alkoholu. Jedno-
cze’nie u drozdzy Nr 37 stwierdzamy najsil--
r.iejsze obnizenie kwasowoéci ogélnej, co moz-
na by wyjasnié szczegdlng sktonnoscig komérek
tej rasy do autolizy, w wyniku czego pobudza-

ny jest rozw6j bakterii powodujgcych rozkiad

kwasu jablkowego na kwas mlekowy i COjy:

COOH . CH, . CHOH . COOH - CO, +
+ CH, CHOH . COOH '

i w rezultacie obnizajacych kwasowo$é wina.
(Miiller — Thurgau, Zentralbl. Bakt. II, 36,
1912, s. 202).

W zakofczeniu warto zwrécié uwage na fakt
obecnofci w winie wytworzonym .z pomoca
rasy Nr 13 — wiekszej ilo$ci aldehydéw lot-

‘nych, przy jednocze$nie wyrazniej wystepu-

jacej goryczce smakowej. Na pewng wspdlza-
leznoéé tych dwdch cech wskazuja wyniki ba-
dan Kayser‘a, Mathieu, Demclon i in. (por.:
Ribereau Gayon, ,Les Oxydations et les ré-
ductions dans les vins“, 1933, s. 117).

Uzyskane wyniki $wiadcza, Zze poszczegdlne
rasy drozdizy winiarskich wykazuja doéé wy-
razne réznice w swych uzdolnieniach fermen-
tacyjnych, wywierajace réwniez dos¢ wyrazne
pietno na fizycznych i chemicznych' cechach
wina. .

3. PRZYDATNOSC SFERMENTOWANYCH
TRUSKAWEK DO CELOW WINIARSKICH

Y.acznie z inz. Z. Pacholczykiem prowadzimy
od 2- lat préby nad zuzytkowaniem do celéw
winiarskich truskawek nadfermentowanych,
nieodpowiednich juz do bezposSredniego spozy-

~ cia. Sprawy te porusza Schanderl w swym

podreczniku (loc. cit,, s. 4 i 48), podkreslajge
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wysoko§é strat, jakie kraj ponosi na skutek
wyrzucania duzych ilosci truskawek nie sprze-
danych w ciggu jednego lub najwyzej dwéch
dni-od czasu zerwania owocu. Z naszych do-
tychezasowych préob wynika, ze umiarkowan’e
zafermentowane truskawki, poddane wstepnej
3—4-dniowej fermentacji ,,w miazdze" z do-
-datkiem paru % cukru i nastepnie wyciSnigte
i po dalszym dostodzeniu — poddane -fermen-
tacji ,,w moszczu* — pozwalaja uzyska¢ wina

o do$¢ poprawnym zapachu i smaku, przy
czym — zgodnie ze wskazaniami Schanderl‘a
(loc. cit.) korzystne jest siarkowanie miazgi
w ‘polaczeniu z dodatkiem duzej iloSci drozdzy
w czystej kulturze (np. typu ,,Malaga*). Tabli-

‘ca 15 podaje sklad chemiczny uzytych truska-

wek oraz soku wycisnietego z miazgi fermen-
towanei przez 4 dni z dodatkiem 5% cukru
i 0,025% (NH,),HPO,. Truskawki byly drobne
w czeSci niedojrzale i juz nadfermentowane

<

Tabl. '15. Wyniki analizy ‘sokéw 2z przefermentowany:h truskawek (do miazgi dodano 59 sacha- -
‘ rozy i 0,025% fosforanu amonu)

el Zawarto§¢ w gramach na 100 ml
Nr soku ze sfer- Ci I Alkoh : - :
mentowanych 'tru- .1¢2arw asc. ohol Fkstrakt Cukry Kwasow. | Kuasowo$¢
kawek azd 20/4° % obj. - (bezposr.) ogbtem ogblna lotna
Skawek w mlazdze . . (e. inw.) | (kw. cytr) | kw. octowy)]
7 miazgi Nr 1 1,0060 7,32 3,70 0,95 0,91 0,164
v w2 10065 7,26 3,72 1,05 1,02 0,151
wooow o o» 3 1,0057 - 7,78 3,82 0,81 0,90 0,129
Truskawki przed
fermentacja — 1,27% 8,409 5,28% 0,£3% 0,(83%
w miazdze i
O

(zawieraly 1,3% obj. alkoholu). ‘Tabl. 16 ujmu-
‘je wyniki analizy wina rocznego otrzymanego
przez dalszg fermentacije soku doprawionego
‘cukrem w stosunku 200 do 290 g/l. Zapach
i smak wina byt do§¢ poprawny, przypomina-
jac mioéd pitny i wino ‘typu Malaga. Stwierdza-

my (tabl. 16), ze im silniejsze bylo dostodzenie
moszczu, tym wyzsza wypadla kwasowos¢ lot-
na oraz tym nizsza byla zawartoéé estréow ogo-
lem (nie pcdano w tabl). Wyniki te w zakresie
kwaséw lotnych pckrywaja sie z badaniami
Heide‘go (,,Der Wein*, 1922, s. 141), ktory juz

Tabl. 16. Analiza wina rocznego ze starych, »fe'rmexit. w miazdze truskawek

Nr prébki wina Zawario$¢ w gramach na 100 ml
i dawka cukru Ciezar Alkohol ‘ » Estry
po uyciéniecia wlasc. Ekstrakt Cukry | Kwasow.| Kwasow. [Aldehydy Jotne
soku z przefermen-| 9440 % obj. lbezposr.) ogétem | ogélna lotna lotne (octan
lowane) miazgi . c. inw.) {(kw. cytr.)! (kw. oct.) | (ald. oct.) etylu)
I I 200 g/1) 1,0026 16,84 5,92 3,14 0,83 0,120 0,005 | « 0,060
II (230 g/ 1,0104 16,64 8,97 6,30 0,84 0,130 0,008 0,056
IIT (260 g‘1) 1,0263 16,32 11,56 9,01 0,86 0,134 0,006 0,058 I
IV 290 g/1) 1,0389 15,84 14,76 12,19 0,87 0,147 0,007 0,063

poczawszy od dawkl 10% cukru stwierdzal
wzrost kwasowosci lotnej i jej dojscie do 3 g/l
przy 40% cukru. .

I epsze wyniki daje lagodna sulfitacja miazgi
truskawkowej (50 — 60 mg SO,/1), polaczona
-z duza dawkg rozmnozonej kultury drozdzy
winiarskich, rasy np. ,,Sherry“ (Nr 38 wg. kol.

[. F.) lub ,,Malaga® (Nr 36). Przekonano sig
réwniez, ze zwykle juz na 3—4 dzien truskaw-
ki stajg sie tak silnie opanowane m. in. przez
bakterie octowe, ze dalsza fermentacja, zwlasz-
cza w miazdze, nawet przy zastosowaniu siar-
kowania, daje produkt o za wysokiej zawartos-
ci kwaséw lotnych, co ilustruje np. ponizsze
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zeqta\men'e z préb przevrowadzanych w 1ec1e
1948 r. (1acznie z p. Uhma):

Kwasouwoéé lotna (3 kw.
octquv.) u soku wycién.,
przy uzyciu truskawek

- $wiezych 4-dniowych

8ok bezposrednio wycién'ety 0,017 0,140
Sok z miazgi ferment. 3 dni,
bez SO, . 0,164 0,603
Sok z miazgi ferment. 3 dni,
z dod. SOz (45 mg/kg) . 0,073 0,540

Widzimy tu, Zze juz bezposrednio wycisniety
sok z 4-dniowych truskawek (dojrzale, trzyma-
ne przy 23—25°C w lubiankach) wykazuje juz
prawie graniczng zawartoéé kwaséw lotnych,
ktéra w cigeu nastepnej, 3-dniowej fermen-
tacji w miazdze — nawet w obecno$ci SO, —
osiagnela poziom prawie 4-krotnie przewyzsza-
jacy dopuszczalng norme. Préby te kontynu-
ujemy w kierunku ustalenia gérnej gran‘cy
nadpsucia (zafermentowania), umozliwiajgcego
jeszcze zuzytkowanie starszych truskawek do
celé6w winiarskich, przeSledzenia korzystnego
wplywu sulfitacji i dodatku czystych kultur
drozdzy, z uwzglednieniem réwniez innych ro-
dzajéw owocow.

4. BADANIF, TEMPA WIAZANIA KWASU
SIARKAWEGO PRZEZ SKLADNIKI
MOSZCZU

Dodatek kwasu siarkawego (tzw. siarkowa-
nie lub sulfitacja) mnszczu i wina snelnia wie-
lorakie funkcje, z ktérych najwazniejsza wy-
raza sie w hamowaniu ro|ZW03u drozdzy ,,dZi-
kich“ (np. typu Apiculatus) i bak'erii octo-
wych, przy znacznie mniejszym (lub nawet
braku) hamowania rozwoju i czynnosci drozdzy
ras winiarskich. Kwas siarkawy powoli laczy
sie ze skladnikami moszczu (lub wina) o cha-
rakterze aldehydéw wzgl. ketonéw, dajac zna-
ne poigczenia typu

R.CHO-{-N«HSO, —-—*R.C/ lub
\SOsNa

R\,./OHF
R’/C 0 + NaHSO, — R'/C \SO;Na

- pitnym, potraktowanym dawkami:

 sodowego: Na,S,0;,

przy czym owymi aldehydami wzgl. ketonami
moga by¢ same cukry (glukoza, fruktoza), nie-
zaleznie od drobnych iloSci np. aldehydu octo-
wego i acetonu, wystepujacych w moszczach.

Pewna cze$¢ kwasu siarkawego ulega rowniez

utlenieniu, cze$é za$ (stosunkowo najmniejsza)
moze sie¢ ulotni¢é mimo niskiej temperatury,
w nastepstwie Wydmelama sie dwutlenku
wegla. Wigzanie sie siarczynéw z cukrami po-
twierdzily liczne badania (np. Borisch, Frese-
nius, Kulisch, por.: E. Vogt, Handb. Leb. —
chem. VII, s. 224). Zwigzana forma siarczynu
wykazuje o wiele nizsze wlasnosci antybiotycz-

'ne w poréwnaniu z wolnym kwasem siarka-

wym lub wolnym kwasnym siarczynem.

B. Mastowski w ramach prac Zakladu Tech-
nol. Zywnoéci oraz Mikrobiol. i Przemystu
Rolnego S.G.G.W. badal na przestrzeni tygod-
nia zawartoéé wolnego, ogdénego i (z rizni-
cy —) zwigzanego SO, w jablkowym moszczu
ok. 20, 40
i 80 mg SO, na litr," pod postacig pirosiarczynu
dodawanego w ilo$ciach
odpowiednio wiekszych "(Na,S,04 2502 =
= 158 : 2 . 64). Wolny kwas siar-awy ozna-
czano przez bezpoSrednie umiareczkowanie 50
ml moszezu z pomoca n/50 jodu, SO, ogélny —
po uprzednim potraktowaniu 50 ml moszczu
25ml n/4 NaOH i zakwaszeniu takaz iloSciag
HCl po 15 minutach. Od obydwu wynikéw

- odejmowano wynik bezposredniego miareczko-

wania jodem moszczu nie siarkowanego (przy
prébie na SO, ogblny miareczkowano moszcz
uprzednio zalkalizowany i ponownie zakwa-

szony jak wyzej). Tabl. 17 zestawia wyniki

préb przemetnych a zalqczony wykres II ilu-
struje tempo Wla,zama SO, przez skladniki
moszczu. Wynika stad, ze: (1) przy malej daw-
ce (< 50 mg SO,/1) juz w ciggu pierwszej go-
dziny zostaje zwigzana prawie polowa danego
siarczynu i w ciaggu nastepnych paru dni wol-
ny SO, reprezentuje tylko drobng czesé ogél-
nego SO,; (2) przy dawce ok. 80 mg SO,/1
w ciagu tygodnia ilo$é zwigzanego kwasu siar-
kawego reprezentowata tylko ok. 13 pierwot-
nie zawartego siarczynu, podczas gdy na wolny
SO, nawet w pigtym dniu przypadalo jeszcze
ponad 13 pierwotnie zawartego siarczynu, co
przy stosunkowo wysokiej dawce siarczynu
pozostawia jeszcze pokazne iloSci wolnego SO,,

# YERES

I1

S0,

Zuiany w zawartoéci ogélnego i wolnego kwasu silarkawego W moss
Jabtkowym na przestrseni 8 dni,p zy dawkachs 20, 40 1 80 mg SO;?litr

mgil ao

-2 H“
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Tabl. 17. Wigzanie kwasu siarkawego przez skladniki moszczu jablkowego

' Przyblizone dawki SO, w mg na litr moszczu
L ' » | 20 | 40 ' 80
. Forma SO, ) + Po Po , , Po
w godz. ' Zuzycie | odjeciu g Zuiycie | odjeciu g Zuiycie | odjeciu g
C n/50 J | Slepej n/50 J | Slepej n/50 J | Slepej
Co .1 préhy préby : préby
o ogélny . | 2,6 0,67 100 3,77 2,28 100 7,07 5,58 100
0-~1| wolny 0,93 0,30 | 45 1,93 | 130 57 5,18 4,55 82
, zuwiqzany | — 0,37 55 —_ 0,98 43 - — 1,03 18
- " ogélny 2,01 05 | 82 | 363 | 214 93 707 | 55 | 100
3 wolny = - 0,82 019 | 28 1,63 099 | 43 4,50 3,87 70
zwigzany — 0,36 54 — 1,15 50 — 1,71 30
og6lny 2,01 0,52 77 3,63 2,14 93 7,08 5,60 100
8 wolny 0,78 0,15 22 1,55 0,92 40 4,13 3,70 66
zwigzany —_— 0,37 55 -— 1,22 53 — 1,90 34
ogélhy 1,94 0,45 67 3,41 1,92 84 6,72 5,23 93
23 wolny | - 0,68 0,05 7 1,33 0,70 31 3,90 3,27 58
Zwigzany — 0.40 60 — 1,22 53 — 1,96 35
: og6lny 1,87 0,38 57 3.15 1,66 73 6,48 4,99 89
. 48 wolny © 0,63 0,00 0 1,10 0,47 21 3,60 2,97 53
_zwiqzany — 0,38 57 — 1,19 52 — 2,02 36
ogélny’ 1,71 0,22 33 3,14 1,65 72 6,18 4,69 84
72 wolny 0,65 0,02 3 1,08 0,45 20 3.31 2,68 48
zwigzany — 0,20 30 — 1,20 52 - 2,01 36
ogé6lny 1.67 0,18 27 2.79 1,30 56 ) 533 3,84 72
4 120 wolny . 0,62 0,00 0 0,74 0,11 5 2,49 1,686 37
zwigzany — 0,18 - 27 —_ 0,19 51 — 1,98 35
. ogé6lny 1,66 0,17 25 2,56 1,07 47 4,65 3,16 56
192 wolny 0,63 0,00 0 0,66 0,02 1 1,78 1,15 20
zwigzany — 0,17 25 — 1:.05 46 - 2,01 36

mogacego wywieraé¢ przez dluzszy czas przy-
pisywane mu wtitasno$ci na mikroflore i cechy
fizyczne moszczu wzgl. wina; (3) stwierdzane
(niezwlocznie po dodaniu) ilo$ci kwasu siarka-
wego okazaly sie znaczn‘e nizsze od odmierza-
nych dawek 20, 40 wzgl. 80 mg/l, przy czym
przy ~dawce ok. 20 mg -SO,/1 stwierdzono
w moszczu w ciaon I-ej godziny juz tylko
8,6 mg SO,, czyli 43%, przy dawce rzedu 40 mg
SO, znaleziono 73%) i przy dawce 80 mg SO,/1
— 89%. ’

Z prob tych mozemy wyciagngé og6lny
wniosek, - ze skuteczna dawka kwasu siarka-
wego zaczyna sie dopiero od ok. 50 mg SO./1
i ze przy dawkach nizszych w krétkim czasie
dodany kwas siarkawy ulega prawie w calofei
unieczynnieniu na skutek utlenienia, zwiazania
ze skladnikami moszczu i w czesci ulotnienia.

6. OZNACZANIE ZAWARTOSCI Al KOHOLU
W FERMENTUJACYM MOSZCZU
(I W WINIE) NA ZASADZIE SPADKU
. - GESTOSCI

W przemy$le winiarskim kontrole areomet-
ryczng przeblegu fermentacji moszezu ogra-
nicza si¢ zwykle do notowania kazdorazowych

wskazan areometru Balling‘a czy Oechsle‘a..
Poniewaz ubytek gestosci jest tu wywolany
przez stopniowy =zanik cukru i jednoczesne
nagromadzenie sie znacznie lzej<zego od wo-
dy — alkoholu etylowego (d%°/4° == 0,789),
przeto rzeczywista zawarto§¢ cukru jest ma-
skowana przez alkohol, ktéry obniza wskaza-
nia areometru. Istnieje teoretyczna mozliwoéé
wyliczenia ilo$ci powstalego alkoholu w opar-
ciu na poczatkowej i koncowej gestoéci (tj. ge-
stosci w momencie badania) plynu poddanego
fermentacji, a zadanie to ulatwia szcze$liwy .
zbieg okolicznoéci, ze objetosé fermentujacego
plynu nie ulega wiekszym zmianom dzieki
temu, iz objeto$¢ zajmowana przez rozlozony
cukier praktycznie réwna sie objetosci powsta-
lego alkoholu. W piwowarstwie od dawna sto-
sowane sg wzory Balling‘a, Schonfeld‘a, Paw-
lowskiego, Doemens‘a i in. (por.: Pawlowski,
,Les Méthodes d‘aralyse en brasserie, Paris,
1931, s. 150—156), pozwalajace np. na zasadz.e
gestosei piwa i zawartoSci alkoholu obliczyé
gestoéé ,brzeczki podstawowej“, co mozna by
przedstawié réwniez w postaci wzordéw, pozwa-
lajacych obliczyé zawarto$é alkoholu na zasa-
dzie gestoSci brzeczki pordstawowej i piwa

- wzgl. fermentujacej jeszcze brzeczki, We wzo-
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rach tych przyjmowane sg dosé ogélne wspét-

czynniki empiryczne w obliczaniu iloSci pow-

stalego alkoholu na zasadzie ubytku cukréw.
My bedziemy starali sie uzyskaé zgdang zalez-
noé¢é mozliwie calkowicie na drodze teoretycz-
nej i jedynie wyn‘k koncowych obliiczen po-
ré6wnamy i ewentualnie skorygujemy z pomoca
wynikéw uzyskanych na drodze do$Swiadczal-
nej.

Przyjmijmy ogoélnie, ze moszcz na poczatku
wykazywal gestod¢ D i odpowiadajgcg mu za-
wartosé N% ekstraktu (= N° Balling‘a), za$
w pewnym, badanym przez nas momencie fer-
mentujgcy, czy juz calkowicie przefermento-
wany moszcz = mtcde wino wykazuje gestosé
d i zawiera n%, ekstraktu, a szukana zawar-
togé - alkoholu wynosi x% objetosciowo.

W 100 ml moszczu bylo wiee na poczatku
. ND gramoéow ekstraktu,

W 100 ml moszczu bylo w badanym momen-
cie. . . . . . . nd graméw ekstraktuy,
za§ roznica (ND — nd) g ekstraktu wyrazo-
nego jako sacharoza zostala zamieniona gléw-
nie na alkohol i CO,, mianowicie m. in. na
x ml alkoholu etylowego. Opierajac sie na pod-
stawowym réwnaniu fermentacji: CgH;,0¢ =
= 2 C,H;OH + 2 CO, otrzymu]emy, ze 1 czese
wagowa cukru prostego powinna daé 0,512 g
alkoholu absolutnego. W praktyce nie otrzymu-
je sie wiecej niz 0,48—0,49 g alkoholu, a cze-
sto tylko 0,45—0,46. grama. Przyjmujac na
razie ogéinie, ze jednostka wagowa heksozy do-
starcza k jednostki alkoholu otrzymujemy, iz
z ND — nd czesci ekstraktu wzglednie z 1,05
(ND — nd) cz. heksozy powstalo 1,05 k (ND —
1,05 (ND — nd)

0,789
= 1,333 k (ND — nd) czeéci objetosciowych al-
koholu (gestos¢ alkoholu abs. przy 20°C wynosi
0,7893). Zatem:

x = 1,333 k (ND — nd)

— nd) cz. wag. wzglednie

Poniewaz miedzy gesto$cia i wskazaniami

areometru Balling‘a istnieje juz ustalona za-
leznoéé liczbowa, przeto wartosci N i D uwa-
za¢ mozna za roéwnoznaczne. Znaleié trzeba

jeszcze zalezno$é miedzZy rzeczywistg zawarto-
scig ekstraktu (n) a gestoscig (d), co z kolei
wymaga znalezienia - zaleznosci miedzy gesto-
scig i zawartoscig alkoholu w roztworze wod-
nym, z uwzglednieniem zjawiska kontrakcji.
Jak juz we wstepie wspomniano, objetosé- fer-
mentujgcego plynu nie ulega istotniejszym
zmianom i dlatego w obliczeniach tymeczasowo.
przyjeto stalo$é¢  objetoSci moszezu i wina.
W wyniku obliczen, ktérych szczegélowy prze-
bieg jest tematem oddzielnego sprawozdania,
otrzymaliémy nastepujacy ogdélny wzér na za-
wartoéé alkoholu w procentach objetoSciowych:

__052k— Y/ (140,52k)* — 7,22k*( D —d)

0,0104 k

a po podstawieniu na k odpowiednio np. 0,46,
0,48, i 0,50 otrzymujemy wzory:

Xi=ouw = 259,24 — 100 1/6,722 — 6,687 (D — d)

Xk=ous = 250,42 — 100}/6,273 — 6,683 ( D—d)

Xk =00 = 242,30 — 100)/5,873 — 6,075 ( D—d)

Ze wzoru ogoélnego wartos¢ k wynosi: k¥ =

' X

347[D — d — 0,0015x(1—0,01x)]. Podsta-
wiajge na D, d i x doSwiadczalnie otrzymane
gestosci i zawarto$ci alkoholu w winie jablko-
wym, fermentowanym czystymi kulturami,
w obecnosci drobnych iloéci kwasu siarkawego
otrzymano k réwne S$rednio 0,50, co prawie sie
pokrywalo 2z wartoSciami obliczonymi na
zasadzie stwierdzonego ubytku cukru. Jakkol-
wiek k = 0,50 wydaje sie nieco za wysokie
i nieosiggalne w praktyce, tym niemniej fakt
zupelnej zgodnosci rachunku z danymi empi-
rycznymi poucza, ze metody rachunku teore-
tycznego byly poprawne i ze jednakowo mody-
fikujace wynik rachunku czynniki wynikaja
prawdopodobnie z przyjecia zupelnej niez-
miennosci objetoéci plynu fermentowanego.
Badania w tym kierunku sg w toku i zmierzajg
do uzyskania ostatecznej formy réwnania ogél-

Tabl. 18. Zawarto§¢ alkoholu w fefmentuja,cym moszczu jablkowym oraz w odfer-
mentowanym meszczu (win’e) jablkowym i rabar_barowym '

Gestost Zawarto$é alkoholu
Nr | Rodzaj Sﬂesstteﬁfufl ferm. mo.z-| Roznica w % objetose.
020/4" czu lub woi- gestosci Stwier- | Obliczo- P
préby | wina na 20/4 dzona na Réznica
D d D—d x' x- | x—x
1 jablka 1,1137 1,1045 .0,0092 1,44 1,23 | — 0,21
2 " . 1,0709 0,0428 5,69 5,93 -+ 0,24
3 I IR " 1,0540 0,0597 8,06 833 | 4+ 0,27
4 ” . 1.0375 0,0762 10,59 10,69 -+ 0,10
5 . ” 1,0371 0,0766 11,17 10,74 — 0,43
6 " . 1,0340 0,0797 11,32 11,19 — 0,13
7 . . 1,0341 0,0796 11,17 11,18 |-+ 0,01
8 ' , 1,0349 ©0,0788 11,17 11,06 - 0,11
9 rabarbar 1,1003 1,0054 0,0949 12,96 . 13,40 | 4 0,44 -
10 | N 1,0040 0,0963 |- 13,39 1362 | 4 0,23
11 . | 10070 0,9950 10,1020 | 14,68 | 1443 | — 025
12 w 1w 0,9947 0,1023 C 14,72 1448 | — 0,24
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nego, umozliwiajacego korzystanie' z mnich
w praktyce fabrycznej.

W tabl. 18 zestawiono wyniki obliczenia za-
wartosci alkoholu w fermentujacym moszczu
(wzgl. winle) oraz wyniki bezpoérednich ozna-
czefi alkoholu. Stwierdzamy tam wprawdzie
pewne obustronne odchylenia wartoém obli-
czonych od wynikéw otrzymanych doswiad-
czalnie, jednak odchy.enia nie sa wielkie
i zwykle nie przekraczajg * 0,2 (% obj.). Obli-
czertia te prowadziliSmy na materiale zbiera-
nym z mgr. Milewsks, przyjmujae k = 0,50.
Tablica ta obejmuje tylko ok. V3 calego ma-
teriatu, ktéry ogélnie wykazuje zgodnosé scha-
rakteryzowang zacytowanymi tu danymi o cha-
rakterze przykladowym

Nie przesandza]ac jeszcze ostateczneJ formy
wzoru na X, mozemy stwierdzi¢ na razie zada-
- walajaca zgcdnmc danych z obliczenia i z bez-

posredniego oznaczenia i wyrazi¢ nadziejg, iz
wzory te (W uproszczonej postaci tabelarycz-
nej) bedzie mozna stosowa¢ w praktyce. W po-
lgczeniu ze wzorami Wyprowadzonym1 przez
nas w zakresie stopnia rozwodnienia i dosla-
dzania moszczé6w dla uzyskania wina o okres-
lonej zawartosci alkoholu (por. Przemyst Spo-
zywezy, 1 (Nr 11), 1947, s 4 — 10) wzory tu

przedatawxane powinny p,izwohc na realizacjg

prostej i szybkiej standaryzacji mocy produ-
kowanych win oraz na przeprowadzanie sku-
teczn'ejszej mniz dotychczas kontroli zuzycia

cukru.

Whioski prak’-ty_cﬂe ze v'vsz’ystkich referowanych
przyczynkéw badawczych

1) Sposréd 3-ch zbadanych odmian rabarbaru (Mali-
nowy, Victoria, Sutton) jedynie odmiana Sutton
w pelni nadawala si¢ do wyrobu wina. Odmiana ta,
jako do$¢ uboga w zwiazki azotowe, wymaga do-
prawienia moszczu solami amonowym:.
2) Przy pomocy wegianu wapniowego kwas szczaw:o-
" wy latwo daje sie usunaé z soku lub z wina rabar-
barowego.
3) Wino otrzymane z merozmenczanego odkwaszone-
go soku rabarbarowego (powyzszych odmxan) za-
- wiera ok. 4 razy wiecej popiolu n’z wynosi dolna,
_ ustawowo zastrzezona granica dla win owocowych.
4y Niewékazanej jest przeprowadzanie wstepnej fer-
mentacji rabarbaru ,w miazdze* ze wzgiedu na
cechy smakowe oraz uporczywe zmgtnienia wina
w ten sposéb orarzymanego

5) 'Zdarzance sie trwate zmetmema win rabarbaro-
wych daja sig usunaé przy pomocy agaru, doda-
wanego w stosunku 10 do 25 g na hl wina.

" 6Y " Zmetnienia wma rabarbarowego maja charakter
nie-bialkowy.

7) Wino rabarbaYowe moze zyskac na aromacie przez
poddanie go tzw, sherryzacji na drodze odgérnego
traktowania drozdzami. ’

8) Kwas szczawiowy juz przy steZenu niiszym od

0,19 powaznie hamuJe tempo fermentacyi co prze-
maw1a za usuwan. em z rabarbaru kwasu szcza-

wxowego przed rozpoczqclem fermentacjl, a wy- -

tlumaczyé sie daje’ silnym zdysoc;owamem tego
_kwash.

9) Stwierdzono powazne réznice w przebiegu fermen-
tacji, sktadz’e chemicznym i wlasnoéciach organo-
leptycznych wina z jablek w zaleznosci od rodzaju
uzytych drozdzy (w cbrebie stosowanych ras droz-
dzy win'arskich), przy czym lepszy zapach i smak
wina (z jablek) dawaly drozdze wytwarzajace mniej
aldehydow i estréw lotnych.

10) Niezbyt silnie sfermentowane (2—3-dniowe) tru-
skawki nadajg sie do wyrobu poprawnych win de-
serowych. Truskawki silnie sferm-ntowane dajag
wino o nadmiernej zawartoSci kwaséw lotnych
mimo siarkowan’a miazgi i dodatku drozdzy w czy-
stej kulturze.

11) Kwas siarkawy dodany do moszczu w nlewielkiej
dawce (ponizej 50 mg SO, 1) ulega niezwlocznie
w powaznej czesci utlenieniu oraz w powaznej
czeSci zwigzanu przez skladn'ki moszezu. Skutecz-
na dawka kwasu siarkawego do moszczu zdaje sie
zaczynal znaczn.e powyzej 50 mg SOs na litr.

12) Istnieje mozno$é obliczenia zawartoici alkoholu
w fermentujgcym moszczu na zasadzie ubytku ge-
stosci, z dokladnoécia wystarczajaca do celéw prak-
tycznych.

INVESTIGATIONS ON WINE TECHNOLOGY
Summary and Conclusions

Results of research work on wine technolo-
gy as corducted at the Institute of Food Tech-
nology of Central College of Agriculture, War-
saw, were presented with the following conclu-
sions:

(1) Of the three tested rhubarb varieties,
viz.: Malinowy, Victoria and Sutton, only the
last variety lent itself for making wine. This
variety is rather poor in nitrogen compounds

and requires the addition of some ammonium

salts before fermentation.
(2) Oxalic acid contained in the rhubarb

‘ juice may be easily removed by means of cal-

cium carbona‘e; the same operation may be
conducted in the wine.

(3) The ash content in the original juice of
the above rhubarb varieties was about four
times higher than the wusual legal require-
ments for fruit wines.

(4) The initial fermentation of rhubarb in
the s. ¢. mash (German: Maischegirung) is
not recommended, as it gives permanent tur-
bidities and an unsatisfactory flavour of wines.

(5) Occuring permanent and strong turb:di-
ties of rhubarb wines were found to be of
carbhhydrate character and could be easily
precipitated only by means of agar — agar.

(6) Young rhubarb wine may improve its aro-
ma through the process called sherrysation, as
conducted according to prescriptions given
by Shanderl (loc. cit.).

(7) Oxalic acid at the concentration of 0,1%
(and even lower) distinctly checked the alco-
holic fermentation, and this fact could be

"expLa"ned by the very concentration of hydro-

gen ions owing to a h1gh dissociation of the free
oxalic aecid.
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- (8) Distinct differences both in the fermen-
tation and in the composition and flavour of
the apple wine were obtained from the same
apple juice that was inoculated with different
strains of wine yeasts, and it was observed
that a better flavour was given by yeasts
which did not produce greater amounts of
volatile aldehydes and esters.

(9) Not too strongly fermented strawberries
(i. e. only 2—3 days old) may be used for wine
making; the fruit should be crushed, slightly
sulphited ,added with a pure culture of yeast,
with some 3—5% of sugar and subjected to
4—>5-days fermentation ,,in mash*, after which
the mass should be pressed, the fermented
juice added with sugar and fermented in the
usual way.

Inz. B. PRITULAK

Warszawa

(10) Sulphureous acid given to apple juice
in amounts up to 50 mgs SO, per litre was
very quickly bound, by the juice constituents
(sugars), and partly - oxidized, .so that (with
40 mg SO, per litre) after 2 days only 20%,
after 5 days 5% and afer-8 days — only 1%
of the initially present SO, was in the free —
uncombined form; this indicates that the sig-
nificant doses of sulpnureo‘us acid begm with
amounts higher than 50 mgs. of SO, per litre.

(11) The alcohol content both in fermenting
juice and in a young wine may be calculated
with pracitically sufficient accuracy on the
basis of the decreasz in density. Theoretical
formulas (not yet of finished ‘forms) gave
rather promising results.

Aparaty do gotowania masy karmelowej

Poczatek wytwarzania masy karmelowej dla
celow cukierniczych datuje sie gdzie§ na po-
czatku naszej cywilizacji. Najwczesniejszg for-
mg wytwarzania bylo gotowanie przesyconych
roztworé6w cukru trzcinowego, z Ktérych wykry-
stalizowywaly sie cukierki w postaci duzych
krysztatéw. Pierwszym cukiernikiem, wg zZro-
del indyjskich, byl niejaki Kunza' Khand, od
nazwiska ktérego pochodzi prawdopodobnie dzi-
siejsza angielska nazwa cukierkéw — ,,candy*’.

Pézniej nauczono sie nadawa¢ cukierkom de-
likatniejszy smak i przezroczystosé za po-
mocg gotowania masy karmelowej z dodatkiem

organicznych kwaséw, albo cukru przemienio-"

nego.

Dopiero jednak w nowszych czasach, po wy-
nalezieniu syropu produkowanego z ziemnia-
koéw, ktory mozna bylo dodawaé do cukru w Sci-
$le wymierzonej proporcji, jako substancji prze-
ciwkrystalicznej, mégl powstaé¢ przemystowy
wyrob cukierkow.

Podstawowg wiec czynnoS$cig przy produkeiji
cukierk6w jest prawidlowe gotowanie masy
karmelowej. Zadanie to jest skomplikowane
o tyle, Zze masa karmelowa, bedaca bezpostacio-
wa mieszaning krystalicznego cukru i syropu
ziemniaczanego, nie powinna posiadaé niekto-
rych charakterystycznych cech tych surowcéw,
a wiec sklonnosci do krystalizacji cukru, jak
rowniez hygroskopijnosci syropu. Jednocze$nie
masa karmelowa musi by¢ ugotowana do mini-
malnej zawartosci 2 — 3% wody w mozliwie
najkrotszym czasie, azeby unikngé rozkladu
cukru i zabarwienia masy oraz zmniejszyé¢ do
minimum proces inwersji cukru.

Stosowana jeszcze dotychczas w mniejszych
zakladach metoda ogniskowego gotowania masy
karmelowej unika ujemnych skutkéw dluzszego
z natury rzeczy procesu gotowania za pomoca
poprostu zmniejszania dawki syropu, jako czyn-
nika przede wszystkim powodujacego hygrosko-

pijnosé masy karmelowej. Wiadomym bowiem
jest, ze ujemny wplyw syropu na hygroskopij-
no$é cukierkéw zalezy od zawartosci dekstryn,
a ponadto od katahtycznego dzialania kwasow,
zawartych w syropie, przy wysokich tempera-
turach na Wytwarzame cukréow reduku]acych'
czyli na proces inwersji.

Nalezy sie spodziewaé, ze ta, nieekonomiczna
i mato higieniczna metoda gotowania w kociot-
kach na otwartym ogniu zostanie wkrétce za-
niechana w zwiazku z rozwojem wielkiego prze-
mystu cukierniczego, opartego na nowoczesnych
metodach produkeji maszynowej..

Jeszcze do konca ubieglego stulecia ogmsko-
we gotowanie masy karmelowej wszechwladnie
panowalo w przemysle cuklermczym na catym
Swiecie.

Dopiero w roku 1898 ukazatl sie pierwszy mo-
del aparatu do gotowania cukru w kottach
ogrzewanych parg.

Dalszym krokiem w budowie aparatow do go-
towania masy karmelowej byla idea angielskie-
go konstruktora Shaw‘a zastosowania proézni.
Pierwszy aparat prézniowy, zbudowany przez
tego konstruktora ukazal sie w r. 1902. Byla to
jeszcze bardzo niedoskonala maszyna o dziala-
niu periodycznym. Jednak sama idea zastoso-
wania prézni stanowila ogromny postep w prze-
mysle cukierniczym i umozliwila mechanizacje
tego przemysiu w skali fabryczne]

Na skutek gotowania pod préznia staly sie
mozliwymi nastepujace ulepszenia w produkcji:

1. Temperatura, wynoszgca przy gotowaniu
ogniskowym do 155° C zdstaje obnizona -
o ca 25° C.

2. Czas gotowania jednej porcji zostaje skr6-
cony do kilku minut.

3. Po;emnosc uzytkowa vacuum aparatu mo-
ze by¢ powigkszona o 106%, co wydatnie
wplywa na obnizenie ko-sztow produkcp
Ponadto mase karmelowa otrzymuje sie
lepszej jakosei o minimalnym ze}ggxfwxe-_
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niu, zawartosci wody i cukréw redukuja-
cych. _ :

Zjawia sie szereg konstruktoréw przede
~wszystkim w Niemczech, wykorzystujacych idee
gotowania masy karmelowej pod préznig do bu-
dowy vacuum — aparatéw pracujacych bez
przerw o dzialaniu ciggltym.

Vaccum-aparaty o dzialaniu cigglym, kon-
strukeji niemieckiej zwykle skladaja sie z na-
stepujacych czesci:

1. Otwartego kotla z ogrzewaniem parowym
~do gotowania mieszaniny cukru i syropu
czyli syropu cukrowego.

2. Pompy do syropu cukrowego.

3. Wiasciwego vacuum-aparatu skiladajgcego
si¢ z wezownicy ogrzewanej parg, komory
prézniowej i kociotka odbiorczego.

4. Pompy prézniowej, zwykle polgczonej
z kondensatorem pary.
Szybkos¢ procesu gotowania jest zalezna
od 2 czynnikow:
1) ci$nienia pary, sluzgcej do ogrzewa-
nia aparatu i gléwnie wezownicy;
2) sprawnosSci dzialania pompy proz-
niowej i wielko$ci wytworzonej
prozni.
Temperatura gotowania jest oczywiscie wy-
padkowa tych czynnikow.

Charakterystyczng cechg aparatow produkcji
niemieckiej jest stosunkowo niskie ci$nienie
‘pary nie przekraczajgce 6 Atm. Efekt cieplny
jest osiggalny w tym wypadku za pomocg wbu-
dowania w glowice aparatu wezownicy niekiedy
do 60 m dlugosci. W nowych aparatach Po-
stranecky‘ego wezownica nawet jest whbudo-
wana w osobno stojaca kolumne polgczong gtlo-
wica z kamerg prézniows.

Praktycznie osiggalna préznia w aparatach
niemieckich wynosi wg. wakummetru 60 -— 65,
co odpowiada efektywnemu ci$nieniu wew-
natrz aparatu 160—110 mm stupa rteci. De-
fekty lub wadliwe dzialanie pompy proéznio-
wej sa najczestszymi przyczynami wadliwej
produkc;ji. o

Budowa vacuum-aparatow konstrukcji an-

gielskiej poszla w odwrotnym kierunku. Zasada
dzialania tych aparatéw polega na zmniejszeniu
do minimum czasu dzialania prézni, ktéra sta-
nowi tylko koncowg faze wyparowania wody
z masy karmelowej, natomiast catg uwage zwro-
cono na szybkie ugotowanie mieszaniny cukru
i syropu w otwartych kottach, ogrzewanych
parg do konsystencji gestego syropu przy tem-
peraturze ca 134° C (270° F.).
- W.zwigzku z tym zastosowano wysokie cis-
nienie pary do 10 Atm. (150 lbs) zwykle rzadko
osiggalne w warunkach naszego przemystu cu-
kierniczego. |

. Szybko$¢ gotowania w aparatach angielskich
wymaga jednocze$nie glebokiej prozni nie wiek-
szej niz 100 mm stupa rteci (26 inch.) i trwa
.0kolo 5 minut. : :

Nalezy nadmieni¢, ze wspomniane otwarte
kotly, zaopatrzone w mechaniczne mieszarki,
jednocze$nie nadaja sie do gotowania mas

‘mlecznych, szczegé6lnie przy produkcji irysow

i toffi.

Osobng grupe aparatow proézniowych stano-
wig nowoczesne aparaty wiloskie, budowane na
stosunkowo niskie ci$nienie pary — 4 — 5 Atm
z systemem wezownic i préznig, wytwarzang
przez pompy wirowe, zamiast ciezkich pomp
ttokowych w aparatach niemieckich. Cata kon-
strukcja tych aparatow jest niezmiernie lekka
o sprezonych pomystowo wbudowanych moto-
rach i minimalnym gabarycie. Tym nie mniej
przecietna wydajnos$¢ aparatow -wloskich nie
jest mniejsza i waha sie w granicach 2 ton masy

“karmelowej na dzien pracy.

W roku 1932 konstruktorzy angielscy wypus-
cili pierwszy typ aparatu do gotowania masy
karmelowej, w ktéorym proéznia zostata catkowi-
cie wyeliminowana. Od tego czasu aparat ten
pod nazwa ,Microfilm* zostal wyprébowany
w praktyce i udoskonalony i w obecnym wygla-
dzie jest przedstawiony na rysunku.

e
g - ~‘\,é)

1) Zbiornik do syropu cukrowego ogrzewany para
z mieszarkg mechaniczng. 2) Pompa do syropu. 3) Prze-
wody do syropu. 4) Rury wydechowe do pary. 5) Rotor.
6) Ekshaustor do pary. 7) Przewody parowe. 8) Plaszcz
parowy. 9) Samoczynny regulator c.$nienia pary. 10)
Wylot masy karmelowej. 11) Ptyta chlodzgca, 12) Od-
biorn'k masy karmelowej. 13) Waga sprezynowa.

Aparat pracuje w nastepujacy sposob:

Syrop cukrowy calkowicie rozpuszczony
w zbiorniku ogrzewanym para, zostaje wtloczo-
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ny przez pompe do rury umieszczonej wewnatrz
plaszcza parowego, gdzie trafia na obracajace
sie ze znaczng szybkoscig skrzydelka osi rota-
cyjnej i zostaje odrzucony na skutek dzialania
sily odsrodkowej cienkim strumieniem na we-
wnetrzng powierzchnie plaszecza parowego,
szybko ogrzewa sig¢ do Scisle kontrolowanej tem-

peratury i splywa do wylotu. Po drodze sply-

wajaca warstwa syropu traci zawartg w niej
wode, ktéra w postaci .pary zostaje pochlonieta
ekshaustorem, wirujgcym w gérnej czesci apa-
ratu.

Doskonata wymiana ciepla miedzy wewnetrz-
ng powierzchnig plaszcza parowego i cienka
warstwg syropu cukrowego umozliwia przepro-
wadzenie procesu gotowania masy karmelowej
w ciggu 8 — 10 sekund.

Samoczynny regulator utrzymuje ci$nienie
pary na jednakowej wysokoS$ci, koniecznej deo
uzyskania stalej temperatury gotowania.

Nastepujgca tablica ilustruje wydajno$é apa-
ratu zaleznie od cis$nienia i temperatury.

Temperatura
CiSnienie pary -1480C 1530C
8,5 Atm (120 Lbs) 2160 kg 1440 kg
65 , (¢ ,) 1520 ,, 1240 ,,

na 8-godzinny dziefi pracy.

Prof. dr K. MOLDENHAWER
Poznatt

Wyzsza temeperatura jest stosowana przy
wyrobie twardych cukierkéw, natomiast nizsza
— do wyrobu mas bardziej plastycznych.

Niezmiernie krétki czas gotowania w poréw-
naniu z czasem gotowania nawet na najbardziej
nowoczesnych typach vacuum-aparatéw, prak-
tycznie wyklucza proces inwersji cukru i po-
zwala na otrzymanie krystalicznej, bezbarwnej .
masy karmelowej przy minimalnej zawarto$ci
wody i cukréw redukujacych.

Gotowa, stale splywajaca przez wylot aparatu
masa karmelowa trafia na stozkowatg, gladko
polerowang plytke, znajdujgca sie w ruchu wi
rowym, ochladza sie i spada do odbiornika o zy-
czonej pojemnosci. :

Odbiornik jest umieszczony na wadze sprezy-
nowej automatycznie rejestrujacej kazda porcje
karmelu, przechodzaca do dalszej obrébki na
stoly karmelskie.

Tego rodzaju urzadzenie pozwala na $cisla
kontrole zuzycia surowcoéw, a zarazem racjona-
lizacje i ujednostajnienie dalszego procesu do-
prawiania masy karmelowej.

Mn‘iei znane rosliny oleiste jako surowiec przemystu tluszczowego

Swiat roslinny naszej kuli ziemskiej obfi-
tuje w liczne gatunki dostarczajgce tluszcze
o wysokiej niekiedy wartosci dla celéw jadal-
nych lub technicznych. Botanicy podaja ilo&é
fich na 208 gatunkéw roflin oleistych, wchodza-
cych w sklad 43 réznych rodzin botanicznych.
W naszych gospodarstwach rolnych tylko ma-
a ich cze$¢ znajduje sie w uprawie na wieksza
skale; nie oznacza to jednak, aby wszystkie
pozostate nie nadawaly sie dla naszego Kkli-
matu. Na odwrét, sa takie roéliny, ktére moga
byé u nas catkiem dobrze uprawiane i zashu-
guja, aby sie nimi zajeto, lecz nie brano je
dotychczas pod uwage po czeSci przez brak
wiadomosei o ich wartoSci, badz tez przez
nieuzasadniony konserwatyzm, cechujgcy w
duzym stopniu nasze rolnictwo. ®

Do takich ro$lin oleistych, ktére sg u nas
albo zupelnie niewykorzystane lub tylko w ma-
tym stopniu nalezg lubin oleisty, dynia ole-
ista, rzodkiew oleista, krokosz, soja itp. O nich
bedzie mowa w niniejszym artykule.

Dynia oleista. (Cucurbita maxima Duch.)

Dynia oleista nalezy do rodziny dvniowa-
tych - Cucurbitaceae, rozprzestrzenionych na
calej kuli ziemskiej. Stuzy ona nie tylko jako
warzywo, ale réwniez zawiera w licznych swo-
ich nasionach duze iloSci wartoSciowego oleju,
wyttaczanego z nich dla réznych celow.

Stawia ona przy uprawie pewne wymagania
klimatyczne, a mianowicie wymaga w czasie

wegetacji nieco obfitszych opadéw atmosfe-
rycznych oraz nieco dfuzszego i cieplejszego
lata. Poniewaz jest czula na mréz, okres jej
wegetacji jest ograniczony pdznymi przymroz-
kami wiosennymi i wczesnymi jesiennymi.
Najlepiej przeto odpowiada jej klimat zachod-
niej czesci Polski.

Natomiast jej wymagania glebowe nie s3
duze. Bardzo dobrze udaje sie na cieplych,
czynnych i prochnicznyeh glebach z dostatecz-
nym zasobem wapna. Moze tak samo plonowaé
na nieco slabszych glebach, natomiast sie nie -
udaje na zupelnie stabych jak piaskach ect.

Dynie oleista nalezy uwazaé za ro$line oko-
powa i jako taka powinna byé wlgczona do
plodozmianu. Musi posiadaé dobrze uprawiong
role, na zime zaorana gleboko, gdyz posiada
korzenie gleboko siegajgce w ziemi.

Sieje sie ia wzglednie sadzi pomiedzy 10 a 15
majem w odlegloSci 1 m x 1 mm. Zbiér dyni
przypada u nas w koncu wrzesnia lub na po-
czatku paZdziernika. Sprzetu dokonywuje sie
stopniowo w miare dojrzewania dyni. Przy
pomocy noza lub siekiery rozcina sie dynie
przez Srodek i wyjmuje sie z niej nasiona, kt6-
re nastepnie rozklada sie cienka warstwg
w miejscu przewiewnym, aby wyschly nalezy-
cie. Niedosuszone nasiona dyni latwo ple$nieja.
Migzsz dyni uzywa si¢ na pasze dla inwentarza,
Przy duzej plantacji suszenie nasion powinno
sie odbywaé w suszarniach sztucznie ogrzewa-
nych. Plony dyni sg dosyé wysokie i mogg
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wynosi¢é okolo 500 q z hektara (dochodzac
czasami do 1000 q/ha). Przy plonie $rednim
500 q z ha otrzymuje sie okolo 8 q nasienia.
Obliczajac mniej wiecej 35% oleju w nasieniu
dyni, otrzymuje sie okoto 280 kg oleju z hekta-
ra czyli prawie tyle, co przy przecietnym uro-
dzaju rzepaku jarego. Poza tym kuch, otrzy-
many przy wytlaczaniu oleju, moze by¢ skar-
miany inwentarzem, gdyz zawiera znaczne
1loSci bialka, jak podano ponizej.

Sktad chemiczny nasion dy-
ni oraz zawartych w nich
tluszczdw.

Obecnie znajduja sie w uprawie odmiany
dyni o nasionach w tupinach i bez tupin. Te
ostatnie sg wiecej wartoSciowe, gdyz zawierajg
okolo 10% wiecej ttuszczu w suchej masie niz
pierwsze. Pon%ej podajemy sklad chemiczny
nasion obu tych odmian, wedlug Berkner‘a*).

| Bezazoto-| Suro -
| Surowa | Surowy |we ciala| we
Odmiana | proteina | tluszcz |wyciago-| wlék-
4 w 9 we no
w9 w 9
Nasiona dpni
w lupinach 25,9 46,0 6,6 16,3
Nasiona dyni!
w lupinach 29,5 33,1 47 22,9
Nasiona dyni j \
bez lupiny ‘.31 : 51,0 49 | 44

Jak wida¢ z tej tabeli, nasiona bez tupiny
przedstawiaja o wiele wiekszg warto$¢ zarow-
no co do procentowej ilosci ttuszczu jak i pro-
teiny, od nasion z lupinami.

Olej dyniowy zawiera ok. 17% nasyconych
i 83 nienasyconych kwaséw ttuszczowych. Na-
tomiast wedlug Harbert‘a**) olej ekstrahowa-
ny zawiera 27% nasyconych i 63 nienasyco-
nych kwaséw tluszczowych. Do nasyconych
kwaséw, wystepujacych w oleju dyniowym,
naleza kwasy palmitynowe (ca 11%) i steary-
nowe (ca 6%). Wiekszg cze$é nienasyconych
kwaséw stanowig kwasy linolowe (ca 55%),
reszte za§ kwas olejowy. Dotychczas nie
stwierdzono obecnosci kwasu linolenowego.

Ciezar wlasciwy oleju dyniowego wynosi
przy 15°C 0,9232 — 0,9251, punkt stezenia
— 16° liczba zmydlenia 185 do 191,0, liczba
jodowa 120 — 125.

Kolor wytlaczanego na prasie oleju jest
ciemnoczerwony do brunatnego z wyrazng flu-
orescencja, natomiast ekstrahowany jest ja-
Sniejszy. Smak posiada bardzo przyjemny
przypominajacy orzechowy. Poza tym jest
bardzo bogaty w witaminy i dlatego posiada
szczegblng warto$¢ jako jadalny. Przechowa-
ny w chlodnej temperaturze zachowuje przez
diugi czas swoja $wiezosé.

.*) Berkner F, Der Schalenlose Kiirbis, ein Fett und
Eiweisslieferant. Der Ziichter t. 12, str. 123—126 (1940).

**) Kaufmann H. P. i Fiedler H. Untersuchungen
lber das Kiirbiskerndl. Fette und Seifen 46, str, 125—
127 (1939).

Kuchy z nasion dyni, jako zawierajgce duzo
biatka, stanowig znakomitg pasze dla inwenta-
rza, a szczegdélnie dla dojnych kréw, podnoszac
znacznie wydajnos¢ mleka. Roéwniez kuchy -
z dyni nadajg sie przy tuczeniu Swin, dajac
dobra jako$¢ sloniny.

Z powyzszych wzgledéw nalezaloby propa-
gowaé¢ jej uprawe w okolicach odpowiednich
do jej wymagan klimatycznych.

‘Fubin oleisty czyli bialy (Lupinus albus L.)

Lubin oleisty bialy nalezy do roslin stracz-
kowych i moze byé uprawiany, szczegélnie na
obszarze naszych ziem zachodnich. Najlepiej
sie udaje w warunkach klimatycznych nieco
cieplejszych i suchszych. W miejscowosciach
o znacznych opadach atmosferycznych tworzy
wiele pedéw i gorzej dojrzewa. Jest jednak
wiecej wymagajacy co do ZyznoSci gleby, niz
hubin z6tty i waskolistny, ale dobrze plonuje
na glebach gliniasto - piaszczystych.

Sieje sie go u nas w pierwszej polowie kwiet-
nia najlepiej siewnikiem w odlegtosci rzedow
co 25 ecm i w ilosci 200 — 250 kg na ha. Nocne
przymrozki wiosenne, dochodzgce do — 6°C
jeszcze znosi, ponizej jednak wymarza.

Do sprzetu przystepuje sie w polowie wrze-
$nia. Plony ziarna lubinu bialego wahajg sie
w granicach 10 — 25 q na ha a czasami do-
chodza do 35 q/ha.

Olej tubinowy i jego sktad
chemiczny.

Nieuszlachetnione odmiany !ubinu bialtego
zawieraja w nasionach 8 do 10% tluszczu. Na
drodze hodowli zdolano juz podniesé zawar-
toéé tluszezu do 13%, jednak jest jeszcze wciaz
za niski, aby uprawa jego na produkcje oleju
sie oplacala. Nasiona tego lubinu zawieraja
ponadto trujace alkaloidy, dziatajace szkodli-
wie na organizmy zwierzece. Obecnie hodowcy
dazg do wyprodukowania nowych odmian lu-
binu biatego o znikomej zawartosci alkaloidéw.
Gdyby wiec udalo sie takie tubiny wytworzy¢
a roéwnocze$nie o wyzszej zawartosci tluszezu,
tym samym zagadnienie rozszerzenia obszaru
upraw tej roSliny zostaloby pomyS$lnie roz-
strzygniete.

Olej lubinowy sklada sie w 7,9% z glicery-
d6éw nasyconych kwaséw tluszczowych a prze-
waznie kwasu palmitynowego i stearynowe-
go. Z nienasyconych kwaséw stwierdzono
obecno$é: 69% kwasu olejowego, 20% kwasu
linolowego i 2,3% kwasu linolenowego (Hack-
barth i Troll). Kolor tego oleju jest brunatny
bez zapachu.

Ciezar wlaSciwy oleju lubinowego wynosi
przy 20°C 0,920, punkt stezenia —9°C zalama-
nie $wiatla przy 20°C = 1,4742, liczba zmydle-
nia 185,0 do 192,8, liczba jodowa 61,6 do 83,2.
W zwiagzku z niskg zawarto$ciag kwasu linole-
nowego liczba jodowa jest stosunkowo niska,
a zatym nalezy go zaliczyé do wolnoschnacych.
Uzywa sie go do fabrykacji mydet i innych
celéw technicznych.
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Kuchy z lubinu bialego zawierajg okolo 32%
bialka, jednak z powodu zawartosci alkaloidow
trujacych, musialyby byé odgoryczone przed
skarmianiem inwentarza.

Rzodkiew oleista (Raphanus sativus oleiferus
L.).

Rzodkiew oleista nalezy do rodziny krzyzo-

wych i jest blisko spokrewniona z rzodkiew-
ky. Posiada dosy¢ duze wymagania klimatycz-
' ne, a mianowicie potrzebuje tagodnego klima-
tu oraz cieplej pogody w czasie kwitnienia.
W latach chlodnych i dzdzystych u nas zawo-
dzi. Réwniez stawia dosyé duze wymagania
co do gleby, a zatym najlepiej sie udaje na
_préchnicznej pqaszczysto ghmaste] glebie. Na-
tomiast lekkie gleby i piaski jej nie odpowia-
daja. Siew powinien byé wykonany w pierw-
szej polowie kwietnia w rzedy 30—40 cm, zbidr
za$§ przypada u nas przy koncu lipca lub na
poczatku sierpnia. Plony nasion wahaja sie
w granicach 6 q do 12 q z ha. Wydajno$¢ ole-
ju z ha 24 do 4,8 q. Nasiona zawieraja ok.
40% ttuszczu.

Ole] otrzymuJe sie przewaznie przez Wytlo—
czenie i zalicza sie do nieschngcych. Kolor je-
go jest zlocisto - z61ty i posiada przyjemny, la-
godny smak; z tego wzgledu uzywa sie go jako

olej jadalny. Nie latwo jelczeje. W Chinach -

stuzy do fabrykacji tuszu.

Wedtug Tillmann‘a (Fette und Oele) olej
rzodkwiowy ma ciezar wlasciwy przy 15° od
0,915 do 0,975, liczbe jodowg 119—124, liczbe
kwasowg 2,77—4,23.

Kreokosz (Carthamus tinctorius L.

Krokosz, inaczej barwierz lekarski nalezy do
rodziny zlozonych. U nas zupelnie dobrze doj-
- rzewa 1 jest szczegllnie odporny na posuchy,
- ktére znosi doskonale. Wymaga gleb lepszych,
cieptych w kulturze, natomiast zle plonuje na
gruntach podmoklych i mmnych

Siew jego moze by¢ wecezeSnie dokonany,
gdyz nie jest wrazliwy na poOZne wiosenne
. przymrozki. Najlepiej sia¢ go w rzedy co 25
cm; przy tych odstepach rzedéow wychodzi oko-
10 25—40 kg na ha. Zbior reczny krokosza jest
utrudniony na skutek duzej ilo$ci kolcow;
najlepiej go wykonaé przy pomocy zniwiar-
ki, a na mniejszych przestrzeniach kosa. Prze-
cietny zbiér nasienia wynosi okoto 10 q z ha,
_jedn«ak na lepszych glebach plony moga wy-
nosi¢ do 30 g z ha. Zawarto$¢ oleju w nasio-
nach wynosi 25—37%.

Clej z krokosza sklada 51e wedlug Kauff-
manna i Fiedlera z: glicerydéw nasyconych
kwaséw... 7,9%, glicerydéw kwasu linolowe-
go... 69,8%, z glicerydéw kwasu linolenowego...
- 57% oraz glicerydéw. kwasu olejowego...
- 16,6%. W zwigzku z zawartoéciag kwasow li-

nolowych i linclenowych mozna zaliczyé olej
z krokosza do schngcych. Zasycha on po 6
dniach. Liczba jodowa wynosi od 126 do 150,
liczba zmydlenia 172 do 194,8. Tezeje przy —
—13° do —25°C. Ciezar wlasciwy wynosi
0,9258. Kolor tego oleju jest zlocisto-z6lty do
czerwono-ztocistego i posiada przyjemny smak
orzechowy. Wytlaczany na zimno nadaje sie

Jako bardzo dobry olej Jadalny, przewyzsza-
jacy nawet olej stonecznikowy; uzywa sig¢ go
do fabrykacji margaryny oraz do fabrykacji
delikatnych mydet toale’oowych

Kuchy z krokosza zawieraja ok. 13% suro-
wej proteiny i dzieki swej zawarto$ci stano-
wig doskonalg pasze dla inwentarza, a w szcze-
golnosm dla krow dojnych bardzo che;tme przez
nie konsumowane.

Uprawa krokosza zasluguje u nas na roz-
powszechnienie.

Soja (Glycine hispida Max).

Soja nalezy do rzadkich roslin, ktorej uzy-
teczno$¢ jest tak wszechstronna, ze mozna ja
zaliczyé do oleistych, jak i wysokobiatkowych,
wreszcie do pastewnych i nawozowych. |
- Byl czas, kiedy rolnictwo nasze zaintere-
sowalo sie soja i jej uprawe bardzo popie-
rano. Jednak na skutek nieumiejetnej uprawy,
jak réwniez uzycia nieodpowiednich dla nasze-
go klimatu odmian, wkrétce przestano nig sie
zajmowac i obszar jej uprawy zmniejszyl sie
powaznie.

Aby jednak so‘)a u nas zajela nalezne jej
stanowisko powinno sie przede Wszystklm po-
stugiwaé¢ odmianami plennymi i wcze$nie doj-
rzewajacymi oraz o wiekszej zawartosci oleju
w nasionach. Procent oleju waha sie w gra-
nicach od 12% do 23%, $rednio 16%. Jej sklad
chemiczny wedlug Bauer‘a jest nastepujacy:
kwas linolowy = 29,2%, kwas linolenowy =
1 9% kwas izolinolowy = 24,3%, kwas olejo-
wy = 30,8%, kwas stearynowy = 7%, kwas
palmitynowy = 2,3%, pozostalosci gliceryny
= 3,8% inne 0,5%. Ciezar wlasciwy wynosi
przy 15° 0,9246, punkt stezenia = —8 do —15°,
liczba zmydlenia 192,4, liczba jodowa 132,0.
Olej sojowy po zrafinowaniu ma piekny zto-
cisty kolor oraz przyjemny smak, tak Ze moze
byé uzyty wprost do jedzenia. Nie ustepuje
on wyborowej oliwie nicejskiej i posiada bar-
dzo znaczng strawnosc¢.

Racznik (Ricinus communis L.).

Racznik nalezy do rodziny wilczomleczowa-
tych, i jako roslina pochodzenia potudniowego
stawia specyficzne wymagania co do klimatu,
gleby i uprawy. Wysiew tej rosliny powinien
nastgpi¢ na poczatku maja, gdy niebezpieczen-
stwo pé6znych wiocsennych przymrozkéw juz
nie grozi. Odlegto$¢ sadzenia 1 m x 0,5 m.
Zbior nasion przypada u nas pézno, bo przy
konncu wrzednia lub w pazdzierniku. W chlod-
nych dzdzystych latach bardzo trudno dojrzewa,
skutkiem czego czesto zawodzi, i to jest gtow-
nym powodem niepewnych u nas plonéw. Olej
rycynowy sklada sie przewaznie =z glicerydow
kwasu rvcynolowego (87%) i malych ilogci
kwasu olejowego, kwasu linolowego i innych.
Obok oleju wystepuje w nasionach racznika
w matlych ilo$ciach rycynina, ktéra jest tru-
cizna. Plony ziarna wahajg sie u nas w grani-
cach od 5 g do 20 q z ha. Procent tluszczu
w nasionach wynosi 55 do 60%."*

Dop6ty nie posiadaé bedziemy odpomedme]
dla naszego klimatu odmiany, uprawa raczm—
ka u nas jest niepewna.
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Reakcje brqzowienia joko wazny problem
przemyslu spozywczego

Ce}em niniejszej pracy jest kroétkie zobrazo-
wanie najnowszych badan nad reakcjami bra-
zowienia, bedacymi niestychanie waznym czyn-
nikiem przy przechowywaniu rozmaitych pro-
duktéw spozywezych. Reakcje brazow:enia po-
wodujag — jak wiadomo — duze straty przy
p?ocesach przetworczych i przy przechowywa-
niu wielu produktéw spozywezych. Moga one
przebiega¢ na drodze zar6wno nie-enzyma-
tycznej, jak tez i enzymatycznej. Zajmiemy
sie¢ najpierw tymi pierwszymi.

Reakcja brazow:enia nie-enzymatycznego
(Reakcja Maillarda)

Historia wykrycia tej reakcji siega daleko.
Juz w.roku 1922 chemik francuski Maillard
stwierdzil, ze jezeli ogrzejemy wodny roztwér
cukru redukujacego — specjalnie za§ glu-
kozy — i czystego aminokwasu, to brazowieja
one po pewnym czasie tworzac produkt po-

dobny do karmelu. Istota tego — jak to obec-

nie zdolano juz stwierdzi¢é — polega na reago-
waniu grup aminowych aminokwasu z gru-
pami aldehydowymi cukréw redukujacych —
aldoz. Miedzy tymi grupami nastepuje kon-
densacja, a prcduktami jej s3 — do dzisiaj
jeszcze malo zbadane — brazowe substancje
melanoidynowe. Na razie tylko wiadomo, ze s3
to ziczone produkty o wysokim <iezarze cza-
steczkowym, silnie zabarwione, o silnym sma-
ku i fluorescencji. (1). '

Reakcji tej sprzyja wysoka temperatura
i wilgotnoé¢é w czasie przechowywania.

Stosunkowo duzo uwagi po$wiecono zhada-
niu, ktére aminokwasy i cukry biorg udzial
w reakcji. (1). Jezeli chodzi o cukry to wyniki
. poszczegblnych badan mozna zsumowaé w spo-

s6b nastepujacy:

1. Aldozy reaguja wszystkie bez wyjatku.

2. Ketozy — za wyjatkiem fruktozy — nie

reaguja w ten sam sposéb co aldozy.

3. Pentozv reagujg gwaltowniej i szybciej

niz heksozy; heksozy natomiast wykazu-
ja wicksza réznorodnoéé w szybkosei

- przebiegu reakcji. '

Réwniez poszczegblne aminokwasy nie rea-
guja jednakowo. Aminokwasy zasadowe rea-
guja szybko i gwaltownie, natomiast am‘no-
kwasy kwasne reaguja znacznie wolniej. Tyro-
zyna jest zupelnie nie czynna. Cysteina z po-
wodu swoich grup SH zajmuje specjalng po-

zycje. Tworzy ona prawdopodobnie dwa typy

zwigzkéw z cukrami. Pierwszy podobny jest
do zwigzkéw powstalych przy innych amino-
kwasach, drugim natomiast jest przypuszczal-
nie zwigzek heterocykliczny zawierajacy za-

rébwno grupy aminowe, grupy SH, oraz grupy"

aldehydowe cukréw. Zwigzek ten jest niezwyk-

le trwaty i nie ulega natychmiastowej hydro-
lizie pod wplywem kwaséw, czym odroéznia sie
od zwigzkéw powstalych z innych aminokwa- .
s6w. Smak powstaly na skutek tej reakcji za-
lezy od aminokwasu biorgcego w niej udzial.
A wiec glicyna powoduje wytworzenie sie
smaku podobnego do karmelu, produkty leu-
cyny maja smak podobny do chleba, a smak
produktéw waliny réwniez przypomina smak
karmelu. |

Wplyw temperatury na reakcje jest ogrom-
ny. (1). Jak zaobserwowano przy 0°C nastepuje
ona bardzo powoli, przy 37°C znacznie szybciej,
a przy 100°C przebieg jej jest nader gwaltow-
ny; — brazowienie nastepuje momentalnie,
moze nawet nastgpié eksplozja, a produkt kon-
cowy w tej temperaturze przybiera postaé:
zweglonej masy, porowatej na skutek gwal-
townego wydz.elania si¢ banieczek gazu. Czas
trwania reakcji Maillarda w temperaturze po-
kojowej obliczono na 3—15 godzin.

Réwniez duzy wplyw na reakcje ma steze-
nie jonéw wodorowych (pH).(1). Stwierdzono,
ze pH alkaliczne sprzyja reakcji. W pH 8,5 re-
akcja nastepuje szybko, podczas gdy w pH 4,8
powoli. Ponizej pH 3 reakcja nie moze nasta-
pié.

Mieszanina reagujaca glukozy z glicyng wy-
kazuje bardzo silng niebiesko-zielong fluores-
cencje pod wplywem dzialania prom.eni ultra-
fioletowych (1). Inng wlasnoscia tej mieszaniny
jest duza zdolnoé¢ do redukowania barwikow
np. blekitu metylenowego.

- Jak widzimy z powyzszego poznano juz do
pewnego stopnia istote reakcji Maillarda, ale
jeszcze nie w tym stopniu, aby méc zaobser-
wowaé produkty pofrednie tej reakcji, — wia-
domo bowiem, ze powszechnie znana reakcja
Maillarda jest calym szeregiem nastepujacych
po sobie wielu zlozonych reakcji posrednich.
Udato sie tylko wyodrebnié jako produkty
posrednie niektére glukozy aminokwaséw (1).

Po krétkim zobrazowaniu istoty reakcji, wa-
runkéw w kiérych ona przebiega i czynnikow,
ktére na nig wplywaja koniecznym bedzie —
dla dokladniejszego jej zrozumienia:- — roz-
patrzyé ja na przykladzie kilku produktéw
spozywczych powszechnie uzywanych.

Produkty spezywcze w ktorych zachodzi
reakcja Maillarda

Stosunkowo najszczegélowiej zaobserwowa-
no te reakcje na serze stodowym przechowy-
wanym w rozmaitych warunkach (2). Ser slo-
dowy jest mieszaning topionego sera z ekstrak-
tem stodowym. Probki tego sera przechowy-
wano przy temperaturach 4,4°C i 26,7°C (40
i 80°F). Stwierdzono, ze podczas gdy w niz-
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szych temperaturach ser zachowywal swe nor-
malne zabarwienie, to przy wyzszych (26,7°C)
nastepowalo wyrazne brazowienie, dowodzgace,
ze zachodzi powyzsza reakcja pomiedzy bial-
kami sera, a aldozami ekstraktu. Réwnoczesnie
zaobserwowano wzrost kwasowos$ci produktu
(tabl. 1.). '

Wartoéci kwosowosci badanej przez mioreczkowanie
i pH w serach normalnym i zbrgzowialym po 4 mie-
sigcach przechowywania

» Ser nermelay przechowywany przy § Ser zbrgzowicly przechowywany
Nr 4,4 C (40' F) przy 26,70 C (80 F)
«{ ml 10 n NoCH | pH ml. 10 n NaOH | oH
1 4,1 5,88 8,7 572
2 4, 6,00 7.1 5,67
3 44 £'98 74 5,65
4 4,4 5,98 7.4 5173

Azeby upewni¢ sie, czy reakcja aminokwa-
sOw z aldozami jest rzeczywiscie podstawg
chemizmu zmiany zabarwienia, wykonano do-
§wiadczenia polegajace na dodaniu do zwykle-
go topionego sera, chemicznie czystej gluko-
zy. (2). Ser ten przechowywano przez dluzszy
czas w temperaturze 26,7°C i przekonano sie,
ze i w tym wypadku reakcja Maillarda na-
stapila.

Poniewaz zmiany wywotane tg reakcjg do-
tycza takze ryb, przeto zapoczgtkowano bada-
nia w tym kierunku w Fisheries Experimen-
tal Station na wybrzezu Pacyfiku.(3). Dowie-
dziono tutaj, ze tlen atmosferyczny nie wy-
wiera zadnego wplywu na reakcje; i tak stery-
lizowane mieso ryby z dodatkiem glukozy
w zamknietych naczyniach zmienilo barwe
w tym samym mniej wiecej stopniu, co ryba
sterylizowana w otwartych naczyniach szkla-
nych.

Wielu badan nad tym zagadnieniem dokona-
no na suszonych biatkach kurzych (1). Swieze
biatko kurze zawiera przecietnie 0,45% wolnej
glukozy, natomiast po wysuszeniu koncentracja
jej wzrasta do okolo 3%. Fakt ten ma duze
znaczenie przy poézniejszym przechowywaniu
suszonych biatek kurzych. Mianowicie pro-
dukt ten przechowywany bez jakiegokolwiek
uprzedniego zadawania $Srodkami przeciwdzia-
lajacymi zmienia swoje zabarwienie od jasno-
z6ltego, poprzez pomaranczowy, czerwono-bra-
zowy do ciemno brgzowego, a nawet w skraj-
nych wypadkach do czarnego. Réwnolegle do
zmiany zabarwienia nastepuje staly spadek
rozpuszczalnosci bialek w wodzie.

Poniewaz poézZniejsze uzycie biatek zaleZy od
catkowitej ich rozpuszczalno$ci, zmiana ta
czyni produkt nieprzydatnym.

Réwniez na przykladzie suszonych bialek
kurzych badano wplyw temperatury na reakcje
Maillarda (1). Prébki przechowywane przy 2°C
wykazaly silne zabarwienie dopiero po 2 la-
tach, podczas gdy prébki trzymane przy 20°C
wykazywaly zabarwienie juz po dwoéch tygod-
niach. Przy 37°C zabarwienie zanotowano juz

po 2 dniach, a po 5 dniach calkowitg nieroz-
puszczalnosé.

Wplyw wilgotnoéci produktu suszonego na
zmiany rozpuszczalno$ci wykazuje tablica
II(1). .

Zmiany w rozpuszczalnosci probek albuminy suszonej
na suszarni bebnowej, przechowywane przy 40°C.

s O
§§ Rozpuszczalnos$é %9
‘6 x
52 [ 219 H,0] 184 H,0 | 122 H,0| 11% H,0 | 8,54 H,0
o 100 | 200 | 100 | 100 | 100
6 80 | |
19 6 | | |
35 5
36 | 8 98
37 18
46 Y
69 60
7 | 82 9
127 VT
138 | | 65 93

Tablica ta wykazuje, ze z wzrostem wilgot-
no$ci suszonego produktu idzie obnizenie sie
jego rozpuszczalnodci.

Nastepna tablica wykazuje zmiany rozpusz-
czalnosci ‘probek suszonego bialka przy tempe-
raturach 60°C przy pH 4,8 i 9,5 (1):

Porowname zmian rozpuszczalnosci powyzszvch prébek
w wodzie przy przechowywaniu w 6G° C.

Czas przechowy- Rozpuszczalnosé %%
wania :
godziny pH 9,5 ] pH 4,8
0 92 ! 84
2,5 92 1 85
5 93 j 86
10 90 : -
12,5 88 ; 88
18 92 ‘ 85
25 70 L 86
30 58 ; 83
40 50 : 87
70 28 : 84
10 ’ 5 82
175 75
190 14
215 : ' 71
225 | 82
240 ' 34
260 : 22
320 : 15

Z tablicy tej widzimy, ze rozpuszczalno$é
produktu o pH 9,5 zmienila sie juz po 18—25
gedzinach. Wskazuje to na 4—>5-krotne zwiek-
szenie dlugosci przechowywama spowodowane

becnosc1a kwasu.

- Badania przeprowadzone nad przechowywa-
niem z6ltek kurzych pozwalaja przypuszczaé,
ze znajdujgce sie w z6itkach kafaliny zawiera-
jace wolne grupy aminowe moga byé roéwniez
powodem zepsucia nie-enzymatycznego (4).
Badania nad zupami w proszku pozwolily
stwierdzi¢, ze pigmenty powstale skutkiem
reakcji Maillarda sg rozpuszczalne w roztworze
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40% acetonu i 60% wody i ze wyekstrahowane
w ten sposéb mozna oznaczaé kolorymetrycz-
nie, co wysuwa mozno$¢ opracowania metody
kolorymetrycznego oznaczania stopnia zepsu-
cia opartego mna zmianach spowodowanych
reakcja Maillarda(5).

Weast i Mackinney (6) w swoich badaniach
nad suszonymi owocami doszli do wniosku, ze
pigment powodujacy ciemne zabarwienie
u owocOw suszonych powstaje przypuszczalnie
na skutek reakcji pomiedzy fruktoza, lub glu-
kozg, a kwasem asparaginowym. Jest to sub-
stancja azotowa (3,3% N), ktéra powstaje
w iloéci 5—6% suchej masy owocu.

Poza wyzej wymienionymi produktami spo-

zywezymi reakeji tej podlega wiele innych np.
suszone jarzyny (23), suszony orzech kokoso-
wy (3), mleko w proszku (21), mleko konden-
sowane (22), sery (2), ryba konserwowana
w puszkach — szczegblnie zalewa pomidorowa
(3) i inne.
. Kroétki ten przeglad daje nam pojecie o roz-
miarach tej reakcji i szkodach jakie moze ona
spowodowa¢é. Dlatego tez waznym bedzie poz-
nanie metod 91 srodkéw zapobiegawczych.

Metody i Srodki zapobiegawcze.

Jak juz wyzej wspomniano w Pacific Fishe-
ries Experimental Station rozpoczeto badania
nad reakcjg Maillarda zachodzgcg w rybach.
(3). Wiekszos$é jednak badan tej stacji poszia
w kierunku wynalezienia metod zapobiegaw-
czych. Stwierdzono, ze podstawowymi $rod-
kami zapobiegawczymi wzglednie hamujacy-
mi sg:

1. Usuniecie jednej, lub dwu reagujacych
substancji przez wymycie, lub fermen-
tacje (np. usuniecie cukru redukujacego).

2. Dodanie dwutlenku siarki, lub substancji
wydzielajacych SO,.

3. Przechowywanie suszonych produktéw
o malej zawartosci H,O w pomieszczeniu
o niskiej wilgotnosci wzglednej i w nis-
kich temperaturach, lub niedopuszczenie
do “zawilgocenia produktu suszonego.

W odniesieniu do ryb i konserw rybnych
najwazniejszym Srodkiem jest usuniecie jed-
nej z reagujacych substancji. Stwierdzono, ze
jezeli mieso ryby np. dorsza, lub tupacza pod-
damy kilkugodzinnemu lugowaniu w biezace]j
wodzie to reakcja nie nastgpi wecale, albo
nastagpi mniej intensywnie, zaleZnie od diu-
gotrwatosci, procesu tugowania (3).

. Poza -wymywaniem mozna cukry np. usungé
drogg fermentacji. W Anglii przeprowadzono
z powodzeniem badania nad usuwaniem cuk-
réw z jaj za pomoca fermentacji drozdzami.
W U.S.A. natomiast cukry znajdujgce sie
w biatku kurzym usuwa sie przez fermentacje
bakteriami  Pseudomonas (7). Steward, Best
i Love (1) wykazali op6znienie zmian rozpusz-
czalno§ci i fluorescencji w suszonym biatku
kurzym po  fermentacji bakteryjnej. Produkt
poddany tej fermentacji posiada dlugg zdolnoéé

przechowywania przy réwnoczesnym nie wy-
stepowaniu brazowego zabarwienia. Jest to
dowodem, ze fermentacja moze spowodowaé
calkowite usuniecie cukréw, przez co zapobiega
wystapieniu reakcji Maillarda.

Cukry te mozna roéwniez skutecznie usu-
waé przez dialize (1). I tak wusunieto cukry
z 2 prébek biatka kurzego, z jednej przez fer-

mentacje, z drugiej przez dialize. i okazalo sig,

Zze po wysuszeniu i przeszio dwuletnim prze-
chowywaniu w temperaturze 37°C probki nie
wykazaly zadnych zmian wskutek reakeji
Maillarda.

Skutecznym $rodkiem zapobiegawczym, jak
to wykazali Webb (1935) i Kaufman (1946) jest
SO.. Stosuje sie go jako gaz w roztworze wod-
nym, lub w formie pierwszo-, lub drugo-rze-
dowych soli. Dziatalnos¢ kwasu siarkawego po-
lega na jego duzej skivnnosci do wytwarzania
Zw13zKOw ze znajaujgcg si¢ w produktach spo-
zgwezych glukozg (8). Powstaje przy tym taki
zwigzek:

!
HH H H H H OH

l l ‘
AR
OH OH OH OH OH Il-l
Kwasu siarkawego uzywa sie obecnie szero-
ko do pulp i sokéw owocowych, oraz do owo-
cow surowych. W tym wypadku miesza sie
owoce w czystych — poprzednio wysiarkowa-
nych — kadziach i zalewa 1—2 litrami 5—6% -
owego H,;SO; na 100 1 wody. W ten sposéb
zakonserwowane owoce wygladaja jak $wieze
{ dlugo sie utrzymuja w tym stanie podczas
dalszej przeroébki.

Dozwolone iloSci SO, na 100 g produktu
- (dane niemieckie). (8).

1. Soki owocowe do dalszej prze-

robki . . . . . . . 125,00 mg
2. Soki owocowe do natychmia-
- stowego uzycia 1,25 mg
3. Suszone owoce . . . . 200,00 mg
4. Plynna pektyna i galaretki 125,00 mg
5. Zelatyna spozywcza 125,00 mg

Nalezy tutaj zanotowaé jeszcze jeden bardzo
ciekawy fakt. Mianowicie w celu zaposbiezenia
utracie rozpuszczalnosci spowodowanej przez
reakcje Maillarda prébowano dodawaé do bia-
lek kurzych substancje ktére reagujg z glu-
koza predzej, n*z odnos$ne skiadniki biatka ku-

rzego. (1). Dcdawano do bialek rézne amino-

kwasy i stwierdzono, ze dodatek ich wywiera
zadziwiajgco duzy wplyw na zachowanie roz-
puszczalno$ci. Prébki zadane np. glicyng w ilo-
éci 1% w stosunku do biatka (przed suszeniem)
wytrzymaly dwa lata przy temperaturze 40°C.
Poza glicyng dobre rezultaty uzyskano przy
uzyciu lizyny, argininy, kwasu glutaminowego,
alaniny i hydrolizatu bialkowego. Jednak gli-
cyna okazala sie najskuteczniejszg. Cysteina
dala stabe rezultaty (podlega ona rozkiadowi
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ponizej pH 8). Nalezy jednak zaznaczyé, ze
metoda ta chroni biatko wylgcznie przed utra-
ta rozpuszczalnoséci, podczas gdy smak i za-
barwienie stosujq sie do prawidel reakeji Mail-
larda. Tablica IV wykazuje zmiany w rozpusz-
czalnoéci normalnej, suszonej albuminy w po-
réwnaniu z takaz zawierajacg 1% glicyny do-
danej przed suszeniem. Zawartos¢ H,O =

= 10% (1).
C - Rozpuszczalroéé | prrecho ne RO,ZFUFZCTC!noié
chz(??Nsyv?/:lzneia pt::?kgilz(:ynr:;o%[;i pr‘;y ivém". probki z glicyng
0 dni 90 40°C 91
42 dni 88 91
112 dni 68 : ¢1
26 miesigcy 24 88
0 dni 971 500 C 89
7 dni 76 98
14 dni 52 98
25 dni 36 9%
72 dni 24 9%
0 godzih 91 60°C 87
5 godzin 90 . 88
15 godzin 64 83

Brazowienie enzymatyczne.

Znanym jest fakt, ze owoce bardzo tatwo
ulegajg brazowieniu. Polega ono na utlenianiu
przez oksydazy garbnikéw katecholowych znaj-
dujgcych sie w owocach i ro$linach. (9). Enzy-
matyczne utlenienie katecholu odbywa sie
w pH 4—7 i postepuje przy wspdludziale enzy-
mu wedlug nastepujacych wzoréow: (10) -

O
/Q)H | /\ ot
74 OH enzvm =0 zclezy
L >~ 1) +HO Sy
N/ N
katechol o-benzo-chinon
‘ﬁ A
(szybkosc zalezna
(\:O /\\—OH od pH i stezenia
{ | + H,0 > H l Stosunkowo szyb-
N N4 ko przy pH 7, po.
o-benzo-chinon (‘)H woli przy pH 4).
1, 2, 4, tréj-hydroksy-benzen
i " P i
AN AN\ N VN
=0 - —OH =0
LT+l T + |||
A AN N\ N/
o-benzo- 1 katechol I
chinon OH ' OH
1, 2, 4, t 6j-hydroksy- 4-hydroksy-1, 2
_ benzen benzo-cninon
OH Q
|
)\\ enzym
| M +o—— | O +wo
4 N7
.o-benzo-chinon

katechol

Suma tych reakcji jest nastepujqca:

OIH (l?

VaNg aN

U OH,o, — | }=0

AN VR
katechol .

b
4-hydroksy-1, 2-benzo-chinon

0 | O
| bardzo
\|—_—O 5zybko /\ Produkt sil-
| i H l nie zabar -
\/ NV wiony
I |
OH OH

4-hydroksy-1, 2,-benzo-chinon

Produkt koncowy tych reakcji — 4-hydroksy-
1,2-benzo-chinon powstaje na skutek konden-
sacji 1 jest produktem silnie zabarwionym.
Powyzsze wzory reprezentujg poglady na te
reakcje Szent - Gorgyi‘ego, Happold‘a i Ra-
per‘a z roku 1925, ktérzy stwierdzili powsta-
nie o-benzo-chinonu. Szybko$¢ przebiegu tej
reakcji zalezy od pH i d stezepia substancji
reagujacych. Nastepuje ona stosunkowo szyb-
ko przy pH 7, a powoli przy pH 4.

Enzymem katalizujgcym utlenienie katecholu
jest tyrozynaza. (11). Zaleznie od substratu
tyrozynaza moze mieé rézne nazwy:

1. Monofenol oksydaza (krezolaza) — kata-

lizuje utlenianie fenoli jedno-hydroksy-
lowych wg. wzoru:

C{Hs _ (|3H3
2N 2N
| +O —> | |l _on
N/ N/

é)H (’)H
p-krezol homo-katechol

2. Polifenol oksydaza — dziala .w ogélnosci

- mna polifenole.

3. Katecholaza — dziala tylko na katechol
utleniajagc go do benzo-chinonéw:

g

e VAN -

U %" 40 — [ T°+mo
N/ v/

katechol benzo-chinon

Tyrozynaza jest enzymem =zawierajacym
miedz. Wystepuje ona powszechnie w tkankach
roslinnych, bakteriach i grzybach. Jest ona
bardzo podobna do lakkazy (polifenol oksyda-
za; dziala na katechol tworzgc chinony, takze
zawiera miedz) ktora od niej tym sie odréznia,
ze nie posiada zdolnoSci utleniania tyrozyny,
ani p-krezolu (16)

Wyzej oméwiona dzialalnosé tyrozynazy jest
podstawowsg przy rozpatrywaniu . problemu
brazowienia - enzymatycznego. -
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- Brazowienie to wystepuje takZze na skutek
dzialalno§ci innych enzyméw — niektére z nich
zostang omoéwione poniZzej - przy rozpatrywaniu
brgzowienia enzymatycznego w roznych pro-
duktach spozywczych.

W Uniwersytecie Columbia (U.S.A.) prze-
prowadzono szczegblowe badania nad enzy-
mami i spowddowanymi przez nie zmianami
zabarwienia w ziemniakach. (12 i 13). Swieze
ziemniaki przeciete i wystawione na dziatanie
powietrza wykazywaly szybkg zmiane zabar-
wienia na skutek dzialalnoéci fenolaz. Przy
produkcji maczki, wzglednie platkéw ziemnia-
czanych najwazniejszg substancjg przyczyniaja-
cg sie do zmiany zabarwienia jest tyrozyna.

Poza ziemniakami, réwniez owoce byly przed-
mioctem szczegélowych badan (9), — szczegdl-
nie za$ brzoskwinie najlatwiej ulegajace utle-
niahiu z posréd owocow. Zbrazowienie brzo-
skwin nastepuje najczeSciej w stanie $wiezym,
przed przerobem przetwérczym. Stwierdzono
jednak, ze moze to nastgpi¢ takze podczas
przechowywania w stanie zamrozonym.

Nalezy zdaé sobie sprawe z koniecznosci
bardzo ostroznego obchodzenia sie z tymi owo-
cami, przy procesach przetworczych -— szcze-

gélnie przed zamrazaniem. Do zamrazania na-

daja si¢ tylko owoce bedgce w odpowiednim
stanie dojrzaloSci i nienaganne pod wzgledem
jakoéci. Niektére owoce — jak to stwierdzil
Kertesz — podlegaja w mniejszym stopniu
reakcji brazowienia, a to dlatego, gdyz posia-
daja mniejszg zawartos¢ garbnikéw katecholo-
wych.

Metody zapobiegawcze.

Joslyn (9) twierdzi, ze istniejg tylko trzy
praktyczne metody zapobiegajace brazowieniu
enzymatycznemu, a mianowicie:

1. Spowodowanie, azeby owoc sam zuzyl
tlen w tkance przez wzmozong respiracje
(oddychanie).

2. Zastapienie tlenu w tkankach przez na-
sycenie syropem.

3. Dodanie paralizatoréw, wzglednie inakty-
watoréw enzymatycznych takich jak kwas
siarkawy, lub siarczyny.

Dzisiaj w tym celu uzywa sie nastepujacych

trzech metod:

1. Dodatek SO,

2. Dodatek syropu

3. Dodatek kwasu askorbinowego.

Mimo, ze stosowanie SO, moze spowodo-
waé — przy nieodpowiednim uzyciu — latwo
utrate zapachu i smaku, to jednak jest on mo-
ze nie najlepszym, ale najpowszechniej uzy-
wanym antyoksydansem. Wedlug badan ame-
rykanskich (Joslyn) dodanie niewielkiej ilodci
SO, jako gazu rozpuszczonego w wodzie bar-
dzo - skutecznie' zapobiega brazowieniu owo-
cow. Najlepsze wyniki oirzymano przy zanu-

rzaniu poléwek owocéw w 4% -owym roztwo-
rze na 4 minuty. Stezenie SO, w tkankach
owocu nie powinno przekraczaé 75 promil (9).

Bezwzglednie najlepszym, najskuteczniej-
szym i najmniej szkodliwym zaréwno dla owo-
cu, jak tez i dla konsumenta jest kwas askor-
binowy i jego izomery (9 i 14). Najczynniej-
szym jest kwas 1l-askorbinowy, nim tez sie

. szerzej zajmiemy. Jest to czynnik silnie redu-

kujacy, bardzo nietrwaly w obecnosci tlenu,
szczegbdlnie w frodowisku obojetnym i zasado-
wym. Dzialalncéé jego polega na bardzo lat-
wym utlenianiu sie na kwas dehydroaskorbi-
nowy co mozna przedstawi¢ wzorem (15):

O O
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Kwos dehydro-askorbinowy
(forma utleniona)

Kwas 1-askorbinowy
(forma zredukowana)

Utlenianie kwasu 1-=afs(korbin-owego jest katali-
zowane przez askorbinaze. (11 i 16).

Badania Robinson‘a i Nelson‘a daty asumpt
dc uzycia substancp Jako czynnika przeciw
utlenianiu sie owocoéw i jarzyn (10). Dodali
oni do mieszaniny zawierajacej 1-tyrozyne
i kwas askorbmowy tyrozynaze otrzymang
z ziemniakéw i stwierdzili, ze praktycznie bio-
rgc tyrozyna nie zostaje utleniona dopéty, do-
poki nie nastgpi catkowite utlenienie kwasu
askorbinowego. Dopiero p6zniej nastepuje utle-
nianie tyrozyny, skutkiem czego mieszanina
czernieje. Tyrozynaza nie dziata na kwas as-
korbinowy, a wiec utlenienie jego nalezy
przypisa¢ jakiemus$ produktowi powstalemu
w mieszaninie reagujacej. Najprostszym ' wy-
ttumaczeniem wydaje sie to, ze dwuhydroksy-
fenylalanina — pierwszy produkt utlenienia
tyrozyny — posiada silne powinowactwo do
enzymu i uniemozliwia mu reagowanie ze
Swiezg porcja tyrozyny Skoro tylko dwuhy-
droksy-fenylalanina 'zostanie enzymatycznie
utleniona do odpowiedniego o-chinonu, enzym
zostaje uwolniony i natychmiast rozpoczyna
dzialaé na tyrozyne. Jednakze to nie nastepuje
w og6le, gdyz znajdujacy sie w mle;zanlgne
kwas askorbinowy natychmiast redukuje pow-
stalty o-chinon z powrotem do dwuhydroksy-
fenylalaniny, ktéra z kolei blokuJe tyrozyna-
ze nie pozwalajac jej reagowaé z tyrozyng. In-
nymi stowy, gdy kwas askorbmowy Jest obec-
ny w mieszaninie reagujacej, zawlerajacej ty-
rozyne i tyrozynaze — enzym jest stale zwig-
zany, a tyrozyna nie zostaje utleniona do me-
laniny powodujgcej zciemnienie produktéw
spozywczych: - '
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W roku 1944 Frosted Food Sales Corp., oraz
Onley i Carpenter badali wplyw kwasu askor-
binowego i jego izomeréw na utlenianie owo-
cow (9). Najskuteczniejszym — jak juz wyzej
powiedziano — okazal sie kwas 1-askorbino-
wy, jakkolwiek  kwasy d-izo-askorbinowy
1 d-gluko-askorbinowy moga tez znacznie
opoézni¢ zmiany zabarwienia owocéw. Ogromng
przewaga kwasu askorbinowego nad innymi
Srodkami jest to, Ze jest on nadto witaming
i to tak wazng dla ustroju ludzkiego.

Istniejg rézine metody dodawania kwasu as-

korbinowego. Najczeéciey uzywa sie go w tej

formie, ze rozpuszcza sie go w syropie w roz-
nych ilosciach zaleznie od wielkosci kawatkéw
krajanego owocu, jego dojrzaloéci, gatunku,
metody przerébki itp. Np. blanszowane brzos-
kwinie kraje sie w kawailki i pakuje w karto-
ny. Do kazdego kartonu zawierajacego 400 g
brzoskwin dodaje sie 100 g 60%-owego syropu
wraz z 0,2 g kwasu askorbinowego. Opakowa-
ne brzoskwinie zamraza si¢ i przechowuje
przy temperaturze —12,2 — —17,8°C (10 —
0°F). (14). Przy zamrazaniu czereéni na 325 g
tego owocu uzywa sie 150 g 50% -owego syro-
pu z 0,3 g kwasu askorbinowego (14). Inni (17)
polecajg dodatek 924 ‘g kwasu askorbinowego
na 379 litrow 507% -owego syropu, co wystarcza
na okoto 1816 kg owocéw. Przy utrwalaniu
sokéw owocowych (18) na 3,79 litra (1 gallon)
soku owocowego dodaje sie 2 mg kwasu askor-
binowego. Inng metoda zapobiegajgcg brazo-
wieniu owocéw spowodowanemu utlenianiem,
jest zanurzanie poléwek owocé6w na 5 minut
w roztworze zawierajgcym na 125 czeSci wody
1 cze$¢ kwasu askorbinowego i nastepne za-

mrazanie bez syropu i przechowywanie przy .

—17,8°C (0°F). (17). Réwniez polecane jest
spryskiwanie owocéw roztworem kwasu askor-
binowego i nastepne zamrazanie bez syropu.
(14). Dodanie kwasu askorbinowego z cukrem
na sucho do owocéw — co czasami jest tez
praktykowane — nie gwarantuje dokladnego
rozdzielenia substancji, a przez to nie zawsze
skutecznie zapobiega utlenianiu. Przy produk-
cji sokéw owocowych najlepszym jest urzg-
dzenie specjalnego aparatu dawkujgcego kwas
askorbinowy do rury doprowadzajacej sok do
maszyn butelkujgcych.

Innym, czesto stosowanym S$rodkiem zapo-
biegawczym jest syrop uziywany przy zamra-
zaniu owocéw. Poleca sie uzycie syropu o 50°
Balling‘a. Woodroof (9) twierdzi, ze syrop po-
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maga przy zachowaniu zabarwienia zaréwno
przed zamrazaniem, jak tez i przy odmraza-
niu, a glazura lodowa zapewnia usuniecie ba-
niek powietrznych przyczyniajgcych sie do
bragzowienia. Syrop w ktérym owoc jest za-
mrazany musi podlega¢ nastepujacym warun-
kom:

1. Pozostawaé zamrozonym przy —17,8°C

(0°F);
By¢ jadalnym;
By¢é ekonomicznym;

Posiadaé niskg wiskoze, oraz duze prze-
wodnictwo cieplne. - _
Poza tymi najwazniejszymi metodami zapo-
biegawezymi -istnieje jeszcze -caly szereg ‘in-
nych, mniej waznych, ktoére pokréotce zostang
omoéwione.
Tyrozyne z ziemniakéw mozna usuwaé przez
wymywanie platkow 3%-owym  roztworem
NaCl (13). Probowano uzycie rozcienczonych

o roztworow glutationu opierajgc sie na stwier-

dzeniu, ze przy enzymatycznym utlenianiu ty-

- rozyny in vitro w obecno$ci glutationu nie wy-

tworzylo sie zabarwienie (13). Spowodowane
jest to sklonno$cig glutationu do lgczenia sie
z chinonem. W praktyce jednak okazalo sie to
nieskuteczne, gdyz roztwory glutationu nie dy-
fundowaly do platkéw kartoflanych, nie prze-
rywaly przeto utleniania.

Poza tym — jak wiadomo — wszelkie pro-
cesy przetwoércze odbywajace sie pPrzy wyz-
szych temperaturach inaktywujg enzymy, sku-
tecznie zapobiegajac brazowieniu.

W koncu nalezy dodaé, ze opracowano juz

metody oznaczania stopnia zabarwienia, a tym
samym stopnia rozkladu. Najczesciej uzywa
sie metod kolorymetrycznych, ktérych jednak
z powodu braku miejsca nie bede opisywal.
20). ,
( Konczgc przeglad reakcji brazowienia i naj-
nowszych badan nad tym zagadnieniem, nale-
zy stwierdzi¢, ze pomewaz reakcje te przyspa-
rzaja wiele strat naszemu przemystowi zywno-
$ciowemu — nalezaloby badania te rozszerzy¢
celem zastosowania wynikéw w praktyce.
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Wplyw stopnia przemiatu na zawartoéé witamin grupy B
w kaszy jeczmiennej

W badaniach nad zawarto$cig witamin w pro-
duktach zbozowych w zalezno$ci od gatunku
i stopnia przemialu, jakie przeprowadzaliSmy
w latach przedwojennych w Oddziale Biochemii
Panstwowego Zakladu Higieny w Warszawie
(Kon i Markuze, 1930, 1931, Markuze 1931, 1932,
1933), w jednej z prac (1933) zbadano zawartosé
witamin grupy B w réznych gatunkach kasz naj-
bardziej woéwczas rozpowszechnionych na ryn-
ku. Zbadano kasze: gryczang, drobng krakow-
ska, jaglana, jeczmienng lamang, perfowg, man-
ne¢ oraz platki owsiane i ryz. Stwierdzono wte-
dy, ze z wyjatkiem kaszy gryczanej, ptatkéw
owsianych i w mniejszym stopniu kaszy jagla-
nej, pozostale jak kasza jeczmienna, perlowa,
manna, drobna krakowska i ryz polerowany sa
- praktycznie pozbawione witamin grupy B. Wi-
taminy te w czasie przemialu zboza na kasze s3
usuwane z otrebami.

Badania przeprowadzono wtedy na mlodych
rosngcych szczurach z wlasnej hodowli, ktérym
podawano zmodyfikowang diete Evensa (1929).
W diecie tej pozbawionej witamin grupy B
zrodiem weglowodanéw jest cukier. Mlode
szczury zyja na tej diecie przecigtnie okolo 4
tygodni rosnac tylko przez bardzo krétki okres
czasu. Do takle] diety wlaczono wtedy badane
produkty w réznym stosunku procentowym
i w ten spos6éb produkt badany stawat sig jedy-
nym Zrédlem witamin.

‘Obecnie chege przygotowaé diete wywolujacq

awitaminoze grupy B chcialam zastgpié drogi
cukier w diecie przez tanig kasze jeczmienna,
uwazajac ja na zasadzie wynikow doswiadczen
przedwojennych, o ktérych wspomnialam po-
wyzej, za praktycznie pozbawiong witaminy
grupy B.

Metode badan stosowano taka samq, jak w po-
przednich pracach. Doswiadczenie wykonano na
mlodych bialych szczurach wlasnej hodowli
w wieku 3 i p6t tygodnia, wagi 40 — 50 g. Byly
one umieszczone w specjalnych klatkach z dnem
podwojnym. W jednej klatce 4 szczury otrzy-
mywaly diete z 40% kaszy jeczmiennej'),
w drugiej 3 szczury otrzymywaty diete cukrowas,
jako kontrole. W tablicy podany jest sklad diet:

Tablica. Sklad diety doswiadczalnej.

Dieta z kaszg | Dieta kontro.

Skltadniki
zawartos¢wy | zawartosé wy

Cukier 335 73,5
Kasza jeezm. - 40,0

Kazeina oczyszez.?) 22,0 22,0
08003 1,5 1’5
NaC1 1,0 1,0
Tran - 2,0 2,0

1) Zakupionej w jednej z Panstwowych Spéldzielni

Spozywcoéw w Eodzi.
2) Kazeina oczyszczona 0,19% roztworem kwasu octo-
wego.
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Na rysunku podany jest wykres wzrostu
szczuréw. Na osi odcietych podany jest czas
w dniach, na osi rzednych waga szczura w g.

Wzrost wagi szczuréw na diecie cukrowej
(pozbawionej witamin grupy B), oraz po zasta-
pieniu czeSci cukru w diecie kaszg jeczmienna.

I wykres daje krzywa wzrostu szczuréw na
diecie kontrolnej (cukrowej) pozbawionej wita-
min grupy B; szczury na’ tej diecie po bardzo

krotkim okresie wzrostu traca na wadze i pa-

daja po uptywie okoto miesigca, wykazujgc du-
zy spadek wagi i sil, oraz chéd spastyczny.
W wykresie II dla porownania podane sg wy-
niki otrzymane przed WOJna na diecie z dodat-
kiem 40% i 60% kaszy jeczmiennej wedlug
przedWOJennego przemiatu. Jak wida¢ na wy-
kresie, kasza ta nawet w 60% nie wystarczala
do utrzymama wzrostu szczuréw. U 2 z nich
{60% ) przed émiercig wystapily typowe drgaw-
ki beri-beri bedace objawem awitaminozy B
W wykresie III przedstawiony jest wynik wzro-
stu szczuréw na diecie z 40% zawartoscig kaszy
jeczmiennej obecnego przemialu. Jak widaé
szczury rosng zyskujac okolo kilkunastu gra-
méw tygodniowo. Po 2 miesigcach przerwano
do$wiadczenie, szeczury byly zwawe, chdéd mialy
prawidlowy, napiecie miesniowe zupelnie do-
bre, jedynie na tapkach, wasach i uszach wyste-
powaly wybro¢zyny krwawe, prawdopodobnie
wskutek niedoboru aderminy (witamin Bs)
w diecie zapobiegajacej swoistym zmianom za-
palnym skéry u szczuréw.

Zaznaczy¢ nalezy, ze w badaniach tych nie
brano pod uwage poszczegblnych skladnikéow
grupy B, jak tiamina, ryboflawina, adermina,
kw. pantotenowy i innych juz zidentyfikowa-

nych chemicznie i syntetyczme otrzymanych
poniewaz nie miano na razie moznosci otrzyma-
nia tych skladnikéw.

Wedlug danych urzedowych przemial kaszy
jeczmiennej wynosi 65% (oczywiScie moga tu
byé nieznaczne odchylenia), podczas gdy przed-

* dﬁ,vwk" CcH'. ()cl'l

t Jmierc

wojermy byl nizszy: od 50 do 60%, dla biatej
pertowej 50%, dla jeczmiennej tamanej 60%.
Jak wida¢ z doSwiadczenia stosunkowo niewiel-
ka réznica w stopniu przemialu wywotuje duza
zmiane w zawartoSci witamin grupy B w bada-
nej kaszy jeczmiennej. Przemial obecny w.sto-
sunku do przedwojennego jest lepszy, ponie-
waz nie pozwala na zubozenie kaszy jeczmiennej
w witaminy grupy B.

Wobec tego, ze kasza jeczmienna jest jednym
z tanszych produktow naszego pozywienia i jest
ona dobrym zrddiem energetycznym (100 g pro-
duktu zawiera okolo 70 g weglowodanéw i do-
starcza okolo 350 kalorii) nie bez znaczenia jest,
ze jest ona réwniez zrédiem witaminy grupy B.

Streszczenia i wnioski.

1. Zbadano kasze jeczmienng tamang, obec-
nego przemiatu (65%) na zawartosé wita-
min grupy B.

2. Stwierdzono, ze przemial obecny jest bar-
dziej raCJonalny, poniewaz pozwala na
zatrzymanie gtéwnej ilosci witamin w ka-
szy w przeciwienstwie do przedwojennego
(50 — 60%) odrzucajacego te czynniki
wraz z plewami. ‘

3. Kasza jeczmienna obok swej wartosci ka-
lorycznej przy obecnym 65% przemiale
stala sie réwniez zrodlem witamin gru-
py B.

Pismienmnictwo.

1. Kon i Markuze (1930). Maka i pieczywo 107—135.

2. Kon i Markuze (1931). Lekarz Wojskowy. Tom
XVIIL Nr. 7 do 12.

3. Markuze (1931). Lekarz Wojskowy. Tom XVIIL.
Nr. 3, 4,

4, Markuze (1932). Med. DoS§w. i Spol. Tom XV, ze-
szyt 5/6.

5. Markuze (1933). Zdrow1e Nr. 19/20.

6. Evans i Lepkowski (1829). J. BaOl Chem. 83, 269



_Nr1-3

PRZEMYSL SPOZYWCZY

Str. 29

Z. MILLER
“Warszawa

Zadaniem przemyshu spozyczego jest:

1) dostarczyé rynkowi takiej masy towaro-
wej, jaka. jest on w stanie wchlonaé,

2) odebra¢ od rolnictwa maksymalne iloSci
produktéw, zwigkszajgc tym samym jego
rentownoéé,

3) przela¢ do Skarbu Panstwa zyski z po-
datkow akcyzy 1 wygospodarowanych
nadwyzek, :

4) daé zatrudnienie odpowiedniej do swych
rozmiaréw iloSci pracownikéw.

Z posrod tych zagadnien najwazniejsze i naj-
bardziej aktualne sg dwa zagadnienia, ktére
chce w tej chwili poruszy¢:

1. Jaka mase towarowa winien przemyst spo-

- zvwcezy dostarcezyé spoteczenstwu w naj-
blizszych latach i jak jest do tego przygo-
towany.

2. Jaka iloé¢ surowcow jest przemyst spo-
zvwezv w stanie odebraé od rolnictwa
obecnie i w razie rozbudowy.

'Oba zagadnienia bede rozpatrywalt lacznie,

przechodZac kolejno poszczegdlne branze:

Branza surogatow kawy i namiastek spoz.

W tej branzy wszystkie trzy sektory wympro-
dukuja w roku biezgcym okolo 39.000 t suro-
gatow kawy i 7.000 ton namiastek spozyw-
czych. Zdolnoéé produkcyjna trzech sektoréw
wynosi w kawie 32.500 ton, a w namiast-
kach — 11.000 ton. Zdolno$¢ produkcyjnag za-
ktadéw kawowych, pracujacych na dwie zmia-
ny mozna uznaé¢ za wykorzystang w pelni
i trzeba stwierdzi¢, ze rynek nie jest zaspcko-
jony, a P.C.H. zada od przemystu pahstwowe-
go stalego zwigkszenia podazy. Konsumecja na
glowe mieszkanca wyniesie w roku 1948 okolo
1,4 kg, tj. tyle, co przed wojna, podczas gdy
np. Dania i Czechostowacja konsumowaly
przed wojna pon.ad 7 kg na glowe. Dzisiejszy
wzrost form zycia zbiorowego (Stuzba Polsce,
‘obozy itp.), wzrost dobrobytu, konsumecji mle-
ka, staly rozwéj panstwowego aparatu han-
dlowego itp. spowoduje dalszy wzrost konsum-
cji kawy zbozowej, tak ze frzeba sie liczyé ze
-wzrostem konsumcji na glowe w ciggu naj-
blizszych lat do 2,5 kg.

Jesli wiec uwzglednimy ilo§¢ mieszkancow
Polski w roku 1955 w liczbie 26,5 miliona, to
pomnozywszy przez 2,56 kg, otrzymujemy ilogé
66.250 ton — wobec obecnego - potencjatu
32,600 ton, przewaznie starych, zuzytych, ma-
tych fabryk. Napawa to powazng obawg na
przysztoéé 1 wymaga jak najszybszego przystg-
pienia do budowy 2 — 3 duzych, nowoczes-
nych fabryk surogatéw kawy, wyciggajagc do
tego czasu maksymalng produkcje na dwie
zmiany.

Podobny stan, lecz tatwiejszy do rozwiaza-
nia, jest w-zakresie suszarnictwa cykorii. I tu

Przemyst spoiywczy a plan rolniczy

za lat kilka potencjal suszarniczy, zwigzany
z koniecznoécig przesuszenia calej iloSci cy- -
korii zasadniczo w ciggu 6 tygodni, bedzie cal-
kowicie nie wystarczajgcy. Wyjscie z sytuacji

~daé moze wyzyskanie potencjalu suszarniczego

cukrowni i przejecie przez nie zaré6wno akcji
plantacyjnej jak i suszenia cykorii.

Branza surogatow kawy odbierze od rol-
nictwa:
l rok 1948 rok 1955
!‘1b02e 25.000 ton 55000 ton
korz. cykorii 45 0CO ,, 72,300 ,,
| burakéw  16.400 . (na susz) 36100

Odpowiada®to w roku 1955 powierzchni
uprawy 24.800 ha zyta, 22.500 ha jeczmienia,
5.200 ha cykorii i 1.700 ha buraka cukrowego.

Branza cukiernicza.

Konsumcja w Polsce cukierkéw przed woj-
na wynosita 0,54 kg, czekolady 0,19 kg, pieczy-
wa cukierniczego 0,32 kg na glowe. Sgsiednia
Czechostowacja konsumowata 8 razy tyle cu-
kierkdw, 4 razy tyle czekolady i 10 razy tyle
pieczywa cukierniczego. Obecna konsumcja
w Polsce wynosi 0,86 kg cukierkéw, 0,10 kg
czekolady i 0,10 kg pieczywa. Ponadto 0,60 kg
makaronu na glowe. (W sektorze panstwowym
f-ki makaronu znajdujg sie w branzy cukierni-
czej).

Jefli wezZmiemy pod uwage staly wzrost
konsumcji wyrcbow cukierniczych w Polsce
(dwukrotny w okresie 1946 — 48 r.), to $mialo
mozemy wysunaé przewidywania na rok 1955
w wysokoéci 1,5 kg cukierkéw, 0,3 kg czekola-
dy, 0,5 kg pieezywa cukierniczego il,5 kg ma-
karonu na gltowe. Stwarza to nastepujgce po-
trzeby i w zakresie potencjalu produkcyjnego:

39.750 ton cukierkéw, 1.150 ton czekolady,
13,250 ton pieczywa cukierniczego i 39,750 ton
makaronu.

Potencjat brakujacy w roku 1955:

11.750 ton cukierkow, 1.150 ton czekolady,
8.750 ton pieczywa cukierniczego i 20.050 ton
makaronu.

Dla zaspokojenia w ten sposéb obliczonego
zwiekszonego popytu potrzeba w zakresie cu-
kierké6w i czekolady co najmniej dwéch no-
wych zakladéw rzedu Wedla, pracujacych na
dwie zmiany, w zakresie pieczywa cukierni-
czego réwniez dwoch zakladow oraz okolo 5
fabryk makaronéw.

Przemyst cukierniczy odbierze od rolnictwa:

rok 1948 rok 1955
buraki cukr. 147.400 ton 278.400 ton -
(22.000 ton cukru)| - (41.500 ton cukru)
pszenica 27.000 ton 89.000 "ton '
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Wymieniona w roku 1955 ilo§¢ burakéw od-
powiada arealowi uprawnemu 13.000 ha, ilosé
pszenicy 65.900 ha.

Branza ziemniaczana.

Znaczenie tej branzy bedzie rosto z rcku na
rok, w zwiazku z wagg, jakg bedzie mial od-
biér nadwyzki ziemniaka z rynku i w miare
postepu technicznego, umozliwiajacego prze-
réb ziemniakdéw na coraz to szerszg skale za-
stosowan (masy plastyczne itp.).

Obecna zdolnoéé produkcyjna przémystu zie-
mniaczanego wynosi w sektorze pahstwowym
340.000 ton przerobu, pozostalych sektoréw
57.000 ton. Pozwala to otrzymaé lgcznie c-a
80.000 ton gotowego produktu.

Konsumcja obecna przetworéw ziemniacza-
nych wynosi 0,92 kg na glowe.

Potencjal produkeyjny jest calkowicie wy-
starczajacy dla zaspokojenia potrzeb rynku
wewnetrznego, a poza tym jest duza mozli-
woé¢ powiekszenia produkeji przez niezbyt
kosztowne inwestycje. Zdolno$¢é produkcyjna
obecnych zakladéw sektora panstwowego mo-
zna podnie¢¢ do 550.000 ton przerobu. Mozli-
wogci eksportu rowniez sg duze w ramach
obecnych zdolnosci produkeyjnych, niemniej
jiednak nalezy uznaé za celowe wybudowanie
w najblizszych latach jednej lub dwoch kroch-
malni calkowicie nowoczesnych, gdyz przemy-
sly wybitnie eksportowe nie moga pozostawaé
w tyle za postepem techniki, a ponadto kazda
branza powinna posiadaé przynajmniej jeden
zaklad, ktory jako wzorowy bylby wskazni-
kiem postepu dla pozostatych.

W roku 1955 przy konsumcii 1,23 kg na glo-
we potrzeba bedzie na rynek wewnetrzny 32,6
tys. ton produktow ziemniaczanvch. Poniewa2z
potencjal produkcyjny obecnie istniejacych za-
kladéw mozna doprowadzi¢ do 80.000 ton pro-
duktéw (550.000 : 6,5) czyli bez budowy no-
wych zakladéw i po zaspokojeniu rynku wew-
netrznego pozostanie na cele eksportowe okoto
50.000 ton produktéw, co nalezy uznaé za sza-
cunek realny i optymistyczny zarazem.

- Przemyst ziemniaczany odbierze od rolnic-
twa:

rok 1948 |

| rok 1955 |
~ziemniaki 350.000 ton '

700.000 ton l

Areal uprawy ziemniaka w roku 1955, odpo-
wiadajacy przewidywanej produkcji, wyniesie
c-a 58.000 ha.

Branza drozdzowa.

Konsumcja drozdzy wynosita w roku 1948
do czasu zniesienia ostatnich ograniczen prze-
miatowych 270 graméw mna glowe rocznie.
W Czechoslowacji przed wojng 1.000 g,
w Szwecji 1 Danii — 2.090 g. Poza wzrostem
konsumecji $wiezych drozdzy piekarnianych
duze szanse ma rozwéj pozostalych gatunkow
drozdzy jak pastewne, suszone drcizdze piekar-
niane, drozdze tluszczowe i ekstrakt, aczkol-
wiek iloSciowo te gatunki drozdzy stanowié be-

da ulamek ogélnej produkcji. Lagcznie nalezy

przypuécié, iz konsumcja drozdzy w  Polsce

w r. 1955 osiggnie 400 g na glowe. Obecny po-
tencjal. drozdzowni panstwowych i spétdziel-
czych wynosi 11.000 ton, w roku 1955 potrze-
ba bedzie 10.000 ton drozdzy (26,5 X 400 g),
co przy uwzglednieniu momentu wysokiego
napiecia produkeji w czasie sezonu, wymaga
rocznej zdolno$ci przepustowej 13.500 ton.
Oznacza to brak potencjalu' 2.500 ton, ktéry
wzrofnie jeszcze w razie unieruchomienia kté-
rej$ z przestarzatych i bedacych na wykon-
czeniu drozdzowni. Poniewaz jednocze$nie bar-
dzo duze koszty powoduje transport drozdzy
do tak wielkiego oérodka jak Warszawa, a po-
nadto rejon wschodni Polski jest réwniez ob-
slugiwany przez zbyt odlegte drozdzownie, sta-
je. sie rzecza niezbedng wybudowame droz-
dzowni pod Warszawa.

Wszystkie drozdzownie razem odb*ora‘ lacz-
nie 11,200 ton melasy w roku 1948, za§ w roku
1955 odblora 17.000 ton melasy Odbiér surow-
ca od rolnictwa za>warty w pozycji ,,przemyst
cukrownieczy*.

Branza olejarska.

Obecna konsumcja tluszczéw jadalnych wy-
nosi w Polsce 7 kg, przed wojng — 9 kg, w Cze-
chostowacji 16 kg, w Niemczech 24 kg,
w Skandynawii 30 kg na glowe rocznie.

Poniewaz struktura Judnogciowa Polski zbli-
zona jest do czeskiej, wiec poziom 16 kg nale-
zy uznaé w dalszej przyszloSci za wiaSciwy
i dla Polski, z tym ze do 1955 r. nalezy osiag-
ngé poziom 12 kg na glowe, w czym 3 kg thu-
szezbw jadalnych przemystowych. Daje to po-
trzebe 79.500 ton jednostek ttuszezowych (26,5
milj. > 3). Obecna konsumoya tluszezéw ja-
dalnvch przemystowych wynosi 1 2 kg, przed
woing 1,6 kg na glowe.

W zakresie tluszezéw technicznych konsum-
cia obecna wvnosi 0,55 kg na glowe, przed
wojna wynosila 0,9 kg. W roku 1955 osiggnie
przypuszezalnie 2,2 kg, co oznacza potrzebe
potencjatu 58.000 ton. '

Lacznie iloéé potrzebnvch jednostek tiu-
szczowych wyniesie 58.009 ton - 79.500 ton
thuszezé6w jadalnvch czyli razem 137.500 ton.
7. tego nalezy odliczyé 6.000 ton wody (40.000
ton margarynv zawierajacej 15% wody) oraz
3.000 ton kalafonii i 4.000 ton innych materia-
6w, wchodzacych w sklad produktéw.

Reasumuiac, przemysl olejarsko-ttuszezowy
winien w 1955 r. mieé zdolnoéé produkeyjna

125.000 ton jednostek tluszeczowych, co prze-

liczone na zdolno$§¢ przerobu nasion tworzy po-
tencjal 312.000 ton. Poza tym przemyst ten
bedzie zmuszony przetloczyé dla przemystu .
chemicznego 50.000 ton siemienia Inianego,
czyli razem potrzeba 362.000 ton zdolnosci
przerdbczej. Obecne wytwoérnie maja poten-
cjat 80.000 ton przy stopniu zuzycia okolo 70%
w urzadzeniach przestarzatych nieoplacalnych.
Brak jest 280.000 ton, Kktére nalezaloby uzu-
pelnié przez budowe mnowych  zakladéw,

a przejsciowo wyréwnac¢ importem.
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Przemyst olejarski odbierze od rolnictwa:

| 1948 . | 1955 r. |
| nesiona oleiste kraj. 90.000 235.000 ton |

Rozmiary produkcji nasion w roku 1955 wy-
magaja obszaru zasiewu w wysokosci 252.000 ha.

Branza fermentacyjna.

Konsumcja piwa wyniesie w roku 1948 na
glowe 7,5 litre, wina 0,4 litra, octu 0,8 litra.
Konsumcja, do ktérej nalezy doprowadzi¢
w roku 1955 ze wzgledu na interesy producen-
ta, tj. wsi i przemvsin. winna wvnosié:

15 litréw piwa (Belgia — 170 1)
1,1 litra wina |

1 1litr octu.
Obecny potencjal wynosi:
piwo 3.475 000 hl
wino 143 000 hl
ocet 262.000 hl

Brak potencjalu w piwie: 500.000 hl daje si¢
czetciowo wyréwnaé przez -uruchomienie kil-
ku nieczynnych wiekszych zsktadéw, co powin-
no daé dodatkowo 300.000 hl. Poza tym nie-
zbedne jest odbudowanie browaru w Warsza-
wie, zaréwno ze wzgledu na brak 200.000 hl
potencjalu, jak i koszty przewozu piwa do
Warszawy. Drugi browar dla obstugi Kreséw
pbélocno - wsch. potrzebny jest w Biatymsto-
ku. W dziale wina brak bedzie potencjalu na
150.000 hl, w dziale octu — 28.090 hl, ktéry
to brak powinna usunac budowa kilku nowych
wytwoérni.

Ponadto nalezy zaznaczyc iz przemyst fer-
mentacyjny powinien postawié przed soba za-
danie wyeksportowama 75.0000 ton stodu
w 1955 r. w m1erce przedwojennego stalego
eksportu jeczmienia (260.000 ton w roku 1938).

Przemysl fermentacyjny odbierze od rolnic-
twa:

rok 1948 | rok 1955

180.000 ton
(w tym 75.0C0 ton slodu

jeczmiefi 36.500 ton
' na eksport)

Zapotrzebowana do produkcji ilo§é jeczmie-

nia w roku 1955 odpowiada obszarow1 zasiewu
150.000 ha. :

Przemyst cukrowniczy.

Konsumecja cukru w roku 1948 wyniesie 15
kg na glowe przy tendencji stalego wazrostuy,
ktory pozwala szacowaé konsumcje roku 1955
na 30 kg na glowe. Jesliby osiggniecie tego po-
ziomu konsumecji nie nastgpilo automatycznie,
to jest celowe ustali¢ jej osiagniecie jako za-
danie dla przemystu i aparatu zbytu ze wzgle-
du na 1) interesy rolnictwa, 2) wyzyskanie po-
tencjatu produkcyjnego.

Przy tych zalozeniach poirzebny bedzie
w roku 1955 potenCJal 26,5 milion6w <30 kg=
= 795.000 ton cukru -+ eksport 150.000 ton —
ca 950.000 ton cukru, co przy wydajnosci prze-
cietnej cukru 15,5% z buraka daje potrzebny
potencjal przerobu réwny 6.100.000 ton bura-
kow.

Obecny potencjal przemystu cukrowniczego
wynosi 78.000 t przerobu na dobe, - potrzeba
w roku 1955 przy 60-dniowej kampanii 100.000
ton zdolnosci przercbu dobowego. Aby ja uzys-
kaé, nalezy odbudowaé¢ jedng =z cukrowni
i zmodernizowaé okolo 20 zakladéw o zdolno-
éci ponizej 8.000 g na dobe, co lepiej sie kal-
kuluje, anizeli budowa mnowych cukrowni,
choc¢by lepiej polozonych w rejonach uprawy
buraka. Jednocze$nie poza zamknietymi w ro-
ku biezgcym dwiema cukrowniami tylko dwie
dalsze nalezaloby jeszcze zamkngé, podczas
gdy potencjat calej reszty bedzie w okresie
planu dlugofalowego wykorzystany.

Przemyst cukrowniczy odbierze od rolnictwa:
rok 1948 rok 1955
buraki cukrowe 4.170.000 ton 6.100 0CO ton

Produkcja w roku 1955 Wymaga obszaru
uprawy 285.000 tomr.

Zestawiajgc teraz poszczegolne surowce po-
trzebne dla przemyshu spozywczego w latach
1948 i 1955 otrzymujemy nastgpujacy bilans:

‘Og6lny bilans podstawowych surowcow roflinnych dla potrzeb przemyslu spozywczego
w latach 1948 — 1955 w tys. ton.

. . zyto i | cyko- . . ... | nasiona .

Przemysk jeczmien pszen. ria burakl cukr.| ziemniaki oleiste tytoni |chmiel| Razem

| 1918) 1955 (48| 55 [48]55| 48 | 55 | 48 | 55 [48] 55 [48]55]|48]55| 1948 | 1955
Surog. kawy 12 27 J13] 20 |as5i72] 16 | 36 | — — =1 - |-1--]1--1--] @86} 163
Cukierniczy - - |27 89 | — | —| 147 278 - - - - fe == -] 174 367
Cukrowniczy N B - -1 - — | — 14007 | 57861 - — - e = -1—|—1| 4007 | 5786
Olej. - - 1= - {-1-1 - - - ~ |90} 235 | ] —}-—|--} 90{ 235
Ziemn. R e e - 350 | 700 | — b —1—] 350 | 700
Piwowarski 36 | 180 {~| — |—-i—]| - - - - |-t — |- |—lo12 72 36 | 187
Spirytusowy R - =1 - {-1-1 - - 650 | 2000 | - | — =]~ {--1 650 { 2000
Tytoniou'y - - 1= - |=-1-t - - - - -1 — |17|24]|—|— 17 24
Razem |48 ] 207 |40| 117 |45]|72] 4170 | 6100 | 1000 | 2700 {90 235 |17]24]0,1| 7 | 5410 | 9462

1) Po odliczeniu burakow na potrzeby przemyslu surogatéow kawy i cukierniczego.

2) Suszony.
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Jak widzimy, "ilo§¢ - surowcéw - rolniczych,
.odebranych przez przemysl spozywezy w roku
1948 wynosi 5.410 tysiecy ton. Ilos¢ ta wzro-
$nie w roku 1955 do 9.462 tys. ton, tj. o 75%.

(Zaznaczam, iz powyzsze obliczenia nie za-
wiérajg danych planu dlugofalowego, a sg wy-
'tgcznie rozwazaniami o charakterze e’kono-
‘micznym).

Jeszcze wyrazniej znaczenie przemysiu spo-

zywczego dla planu rolniczego charakteryzuje
areal potrzebny dla wy,produkowam’a - wWyzej
wymienionych ilosci surowcéw. Przy oblicze-
niach wziete sa przecietne plony w q/ha
w okresie 1934 — 1938, tj. 216 q dla burakéw
cwkrOWych i2 q pszenicy, 11 q dla-zyta, 12 q
jeczmienia browarnianego, 9,3 q dla roslin
oleistych, 140 q dla suszu cykorii, 121 q dla
ziemniakéw, 50 q suchego chmielu.

Areal zasiewow w roku 1955 na potrzeby przemystu SpPOZywWCzego.

Przemyskh ]e‘cz- zyito cyko- chmiel bur. | ziem- [nasio- tytonn | Razem
miefi |pssen.| ria cukr. | niaki [na ol.

Sur. kawy 22500| 24800] 5200 | — 17000 — | — — | 54200
Cukierniczy — | 65900 — | 13000] — — — | 78.900
Ziemniaczany -— — - — | 58600 — - '58.600
Olejarski — | — 1 — | — 1 — | — (2520000 — | 252.000
Piwowarski 150000 —- 250 — — — 1 — .1 150.250
Cukrowniczy — — — 1265300] — — — 265.300
Spirytusowy — — — — [165000] — — 165.000
Tytoniowy 1 — —_ — — — — —_ 123001 12.300
Razem [172500] 90700] 5200 | 250 280000:2?3600 252000] 12300]!.036 550

Ogélny areal, potrzebny dla uzyskania su-
rowecdw roflinnych, przewidzianych do pro-
dukeji w roku 1955, wynosi zatem 1.036.550
ha, bez uwzglednienia potrzeb zwigzanych
z hodowla bydia na cele przemystowe i prze-
mystu maslarskiego, oraz bez dcdatkowego ob-
szaru niezbednego przy stosowaniu plodozmia-
néw. Cyfra ta ilustruje dostatecznie znacze-
nie przemystu spozywezego dla planu rolnicze-
go i 'konieczno$é traktowania  inwestycji
w przemysle spcywcezym nie z punktu widze-
nia waznoéci dla konsumentéw pewnych arty-
kutéw, jak cukierk:i, surogaty kawy, czy pi-
WO, ktore mozna by postawi¢ na dalszym pla-
nie, a z punktu widzenia koniecznosci stwo-
rzenia takiej struktury przemyshu, ktéra umoz-
liwi wykonanie planu rolniczego.

Poza tym iloéci surowcgw odbierane przez
przemysl spozywczy muszga byé rozpatrywane
nie jako czeé¢ procentowa ogélnej produkeiji,
ale jako ta czesé, ktora pozostaje wolna po za-
spokojeniu potrzeb wilasnych.. Wéwczas okaze
sie, iz sg to ilosci decydujgce o cenach, o ren-
townoéei i o optacalnosci calej produkeji rolni-
czej.

Przemysl spozywczy (wymienione w artyku-
le branze + przemysl miesny i ma$larski) wy-

sunie sie prawdopodobnie jako calo$é w roku
1949 na pierwsze miejsce pod wzgledem war-
tosci obrotu. Ale nietylko wartoéé obrotu wy-
suwa przemysl ten na pierwszy plan. Pamie-
tajmy, Ze rozwédj przemystu spozywczego, to
nieodlaczny czynnik dobrobytu 3 milionéw
gospodarstw wiejskich, to warunek podniesie-
nia standartu zyciowego wielomilionowych
mas pracujgcych, to walka o produkcje w réw-
nej mierze rolnicza, jak i przemystowa, to
walka o socjalizm. '
Rozw6j konsumcji w Polsce przybiera stale
szybsze tempo, anizeli wskazywaly przewidy-
wania. Wszystkie przedwojenne wskazniki
konsumcji, oparte sg przewaznie na konsumcji
poszczegélnych warstw spoleczenstwa, a nie
calego narodu w réwnej mniej wiecej mierze
i dlatego sa tak niskie. Nie mogg one stuzyé za
wytyczna, w IlanhZSZQJ przysztogci. Orperame

-si¢ na nich nieraz jeszcze spowoduje nieprze-

widziane trudnofci na rynku. Przemyst spo-
zywceczy musi byé przygotowany na to, ze za
lat kilka masto, mieso, cukier, cukierki czy pi-
wo bedg konsumowali w Polsce wszyscy
i wszedzie w zblizonych do siebie iloSciach.
Zmieni to wszystkie obliczenia, a przed prze-
mystem spozywezym stawia juz dzi§ ogromne
zadania.

ow— . ——
—

e

Kazdy Inzynier, Technik, Majster pracujacy w przemysle rolnym

i spozywczym nalezy do swej organizacji zawodowej jakq jest

STOWARZYSZENIE TECHNIKOW
PRZEMYStU SPOZYWCZEGO

wchodzqce w sktad Nacz. Organizacji Technicznej
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MARIA B. JAKUBOWSKA
Gdynia

Przetwory pom:dorowe joko material pomocniczy

przy produkeii

P'ofr'ndo'i*y sg bardzo waznym materialem po-
mocniczym przy produkcji konserw rybnych.
pozwalajg bowiem na urozmaicenie asortymen
tow konserw przez zastosowanie do ryb réznego
rodzaju sosOw.

Dlatego - jakodé stosowanych przetworé6w po-
midorowych gra powazng role przy produkcji
konserw rybnych. Uzycie przetworu ‘pomidoro-
wego, O WYSOkle] jakosci daje, przy starannej
produkcp, gwarancje uzyskania pierwszorzed-
nej konserwy, podczas gdy przy zastosowaniu
nieodpowiednich pomidoréw, praca przetworcy
rybnego péjdzie na marne i osiggnie sig produkt
podrzednej jakosci.

Przetwory pomidorowe produkowane w Pol-
sce, wykazu]a znaczne braki i w zwigzku z tym
Branza Rybna Przemysiu Konserwowego ma
powazne trudnos$ci. Wyraznie daje sig odczu¢
brak ustalonych norm i standartéw, ktére umoz-
liwilyby ujednolicenie i podwyzszenie jakosSci
przetworéw pomidorowych.

Dzieki klimatowi i malemu stosunkowo na-
slonecznieniu pomidory krajowe mie moga sig
rownaé z pomidorami wioskimi czy rumuaski-
mi. Jak wiemy stonce jest czynnikiem wpiywa-
jacym na asymililacje, dzigki czemu pomudory
poiudniowe posiadaja znacznie wiecej cukru
a tym samym wyzszg sucha mase, pigkniejszg
barwe i aromat. Nawet wsrod pomidorow Kkra-
jowych mozemy dostrzec réznicg migdzy dolno-
slaskimi a pomorskimi.

Dysponujac nie tak dobrym surowcem jak
kraje poludniowo - europejskie — tym wigkszg
wage musimy przylozy¢ do opracowania i sto-
sowania prawidiowych metod produkcji.

Aby wyeliminowaé bledy i braki krajowych

przetworéw pomidorowych musimy ustalié ja-

kie cechy majg dominujacy wplyw na ich ja-
kosé. Dla stwierdzenia jakosci przetworu pomi-
dorowego wystarczy niemal badanie organo-
leptyczne, bowiem analiza chemiczna potwier-
dzi nam cechy zbadane za pomocg zmystow,
wzroku, smaku i powonienia. Prawidlowe prze-

twory pomidorowe winny posiadaé zywa cegla-

sto-czerwong barwe, intensywny zapach wlasci-

wy pomidorom, smak slodkawy, lekko kwasko-_

wy charakterystyczny dla dobrze dojrzatego po-
midora.

Wykluczone sa wszelkie obce zapachy, po-
smak gorzkawy, wszelkie zanieczyszczenia me-
chaniczne — gléwnie piasek, $lady przypale-
mzny itp. Przetarcie musi by¢ staranne — aby
purée, czy. pasta nie posiadata pestek i skérek
Z owocow.

Koncentrat pierwszorzednej jakosci otrzyma

sie, tylko wéweczas jesli zwroci sie baczng uwa-
ge na surowiec — poczgwszy od plantacji i zbio-

ru, poprzez wlasciwy transport, oraz prawidto-

konserw rybnych

w3 i szybka przerébke — az do magazynowama
gotowego produktu.’ . .

Zastosowanie odpow1edn1e] odmiany, staran-
ny i czysty zbiér owocéw w stanie dojrzalym
da nam surowiec 2z ktérego mozna osiggngé
pierwszorzedny produkt. Plantowanie pomido-
réw na wiekszy skale powinno byé stosowane
w okolicach przetwérni owocowo - warzyw-
nej — bowiem dluzej trwajacy, a zwlaszcza
w nlekorzystnych warunkach. transport dojrza-
lych owocow Wplywa bardzo ujemnie na jakos§é
dostarczonego suroweca. Dojrzale pomidory sa
owocem miekkim, a wiec ulegaja latwemu
zgnieceniu, przez co wycieka najbogatszy w war-
tosci odzywcze sok, owoce w miejscach uszko-
dzonych nabieraja plam i brudzg sie. Przez
uszkodzenie skérki i naruszenie miekiszu owo-
cOw daje sie dostep wszelkim mikroorganizmom,
a co za tym idzie powo6d do nastepnego psucia
sie owocow. Pomidory zrywane i transporto-
wane w stanie niezupelnie dojrzalym mnie tak
latwo ulegaja uszkodzeniom mechanicznym, lecz
posiadaja znacznie mnizsze wartoSci smakowe
i barwne, dlatego wiec nie nalezy nigdy prze-
rabia¢ pomidoréw niedojrzatych.

Chlorofil, znajdujacy sie w niedojrzatych owo-
cach — przy podwyzszonej temperaturze w dal-
szym toku przerobu — brazowieje i nadaje bru-
natne zabarwienie gotowemu przetworowi. Po-
midory zielone, dodane w niewielkiej ilosci
wplywaja ujemnie na barwe koncentratu —
nie méwiagc juz o pascie przyrzadzonej z wiek-
szo$ci owocodw niedojrzalych. Taki przetwér ma
barwe zielonawo-261tg i w zadnym wypadku nie
powinien byé¢ uzyty do przyrzadzania zalew
i soso6w przy produkc}i konserw rybnych.

Nawet przy zachowaniu dobrych warunkéw
zbioru i transportu nie uniknie si¢ pewnych
strat na surowcu, dlatego tez pierwszg czynno-
Scig po przyjeciu surowca do przerobu powinno
by¢ dokladne mycie i sortowanie owocow.

‘Pozornie czyste owoce posiadaja pewne ilo$ci
piasku w zaglebieniach i faldach, a nie usunie-
cie go ujawni sie wyraznie w 2zageszczanym
przetworze. Sortowanie ma na. celu usuniecie
owocow, wzglednie ich czesci, pokrytych plama-
mi, juz nadgnilych i ewent. zielonych. W czasie
calego przerobu waznym jest przestrzeganie
szybkoS$ci produkeji. Okres od przyjecia surow- .
ca do przerobienia go na gotowy produkt powi-
nien byé mozliwie najkrétszy. Zbyt diugie
przetrzymywanie przecieru — przed podgesz-
czaniem wplywa na podwyzszenie kwasowo-
Sci — a zdarza sie, ze przecier zbyt dlugo prze-
trzymywany podlega daleko idgcym przemia-
nom chemicznym. Jedna 2z mnajwazniejszych
z nich jest proces hydrolizy i fermentacji alko-
holowej, ktérej ulegajg cukry, czego wynikiem
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jest obnizenie zawartosci suchej masy — znacz-
na strata wartosci odzywezych i smakowych,
zmiana konsystencji. Przecier w ktérym prze-
szedl juz proces fermentacji — da po zageszcze-
niu produkt ubogi w suchg mase, o konsystencji
zblizonej do wytloké6w — zamiast mastowatej —
o lSnigcym przekro;u Jak juz wspomnvalarn
przetarcie cwocéw powinno by¢ staranne i do-
kladne — a wiec stosowanie cdpowiednich prze-
cieraczek musi by¢ pilnie przestrzegane.

' Zageszczanie przecieru winno sie odbywaé
w aparatach prézniowych w temp. 60°—70°C,,
o raczej niewielkich pojemnosciach 500 — 600
litréw, aby uniknaé przediuzania sie tego pro-
cesu (wg MacGillivray). Wysoka temperatura
i czas wplywajg wybitnie ujemnie nabarwe
i zdrowotnoé¢ otrzymanego produktu, waznym
jest przestrzeganie — na przestrzeni catego pro-
cesu przerobu — doboru cdpowiedniego mate-
rialu, ewentualnie kontrolowanie stanu w jakim
sie znajduja aparaty sluzace do produkcji.

Przy posiadaniu aparatéw miedzianych,
a takie sie u nas doé¢ czesto spotyka — nalezy
pamigtaé o czestym ,;pobielaniu‘‘ wewnetrznych
Scian kotla, aby nie pozwolié na zetkniecie sie
pomidoréw z miedzig. Powstawanie soli miedzi
(rowniez zelaza) ma wyraznie ujemny wplyw
na barwe pomidoréw, nie méwige juz o nadmia-
rze (ponad 0,003%) szkodliwym dla zdrow:a.

W braku aparatéw proézniowych mozna osta-
tecznie postugiwaé sie zwyklymi, otwartymi
kotlami, w ktérych koncentracja odbywa sie
w temp. ca 110°C. pod normalnym cisnieniem
atmosferycznym.

W tym wypadku mozemy otrzymaé jedynie
purée pomidorowe, o zawartosci suchej masy
nie wyzszej jak 10 — 12% bowiem, doslep po-
wietrza i wysoka temperatura niszcza aromat
i barwnik zawarty w dojrzalych pomidorach.
Jak waznym czynnikiem jest barwa przetworu—
potwierdza zastosowanie w U.S.A. specjalrnego
aparatu do badania barwy pomidoréw. Metoda
ta polegza na poréwnaniu koloru przetworu
z barwa na wirujgeym krazku, sporzadzonym
z tekturowych segmentéw o réznych kolorach,
przy czym segmenty te daja sie wymieniaé i do-
stosowywaé do skali barw przetworu. W apa-
racie takim moze byé rowniez zastosowany prze”
suwany okular, a krazek barw jest wéwczas nie-
ruchomy.

Barwnik zawarty w pomidorach, znany pod
nazwg likopenu jest izomerem karotenu i decy-
duje o barwie pomidoréw. Jak wszelkie pochod-
ne karotenu jest likopen produktem utleniania
weglowodoréw, o znacznym ciezarze drobino-
wym, zawierajagcym wiele podwdjnych wigzan.
Te wlasnoséci decydujg o jego intensywnym za-
barwieniu i o latwoséci we wchodzeniu w reakeje
z tlenem. Aby wiec unikngé ciemnienia likopenu
musimy staraé sie o mozliwe odizolowanie
przetworu’' od dostepu powietrza. Do istnienia
w pomidorach pochodnych karotenu, przywia-
zuje sie wielkg wage pod wzgledem biologicz-

nym od chwili-odkryeia -ich-zwigzku -z witami-

ng A. Aczkolwiek glownym irédlem, z ktérego-
otrzymuje sie akseroftal, sa trany z watroby
rybnej, to jednak szereg owocéw, a wir6éd nich
pomidory, wykazujg dosé istotna jego zawar-
toé¢. Witamina A nalezy, jak wspomniano.do
obszernej klasy zwigzkéw o duzym znaczeniu
biologicznym, przedstawiajac sobg z punktu wi-
dzenia chemicznego g — karoten. R6znice po-
miedzy nig a zwigzkami, nieposiadajacymi funk-
cji biologicznych, jak np. likopen, polegajacy
prawdopodobnie w gléwnej mierze na izomerji
przestrzennej. Wynikatoby stad, ze roslina pod
wplywem jakich$ czynnikéw wewnetrznych czy
zewnetrznych, zdolna jest do spowodowania
przegrupowania przestrzennego w likopenle,
a ¢o za tym idzie do syntezy akseroftalu.

Sztuczne barwienie przetworéw .pomidoro-
wych jest niewskazane, bowiem barwnik, acz-
kolwiek nieszkodliwy dla zdrowia — najcze-
Sciej przechodzi na rybe, barwi jej mieso na roé-
ZOwW0o — a tym samym obniza handlowg wartoéé
konserwy.

Przetwory pomidorowe, lekko podbarwiane.
moga byé bez szkody uzyte do przygotowania
zup i sos6w, przeznaczonych. do natychmiasto-
wego spozycia. Pomidory takie winny nos’é
etykiete prcduktu  barwionego. Naj'epszym
przetworem pomidorowym bylby predukt nie-
konserwowany sztucznymi $rodkami konserwu-
jacymi — jednakze mczna to stosowaé jedynie
przy idealnym opakowaniu jakim jest szklo,
ewent. dobrze lakierowane puszki. Jednakze

przy opakoweniu beczkowym, zdaje sie koniecz-

nym zabezpieczenie towaru przed zepsuciem,
szczegblnie przy niezbyt wysokiej suchej sub-
stancji. Z dopuszezalnych w Polsce $rodkow
konserwujacych benzoesan sodu i kwasu ben-
zoesowego, wydaje sie szczeSliwym, jak twier-
dzg praktycy, stosowanie kwasu benzoesowego
bowiem ma on dodatni wplyw na zachowanie
zywszej barwy przetworu. Zawartoé¢ soli ku-
chenneJ wp'ywa w pewnym stopniu konserwu-
jaco na pomidory, jednakze w zastosowaniu do
konserw rybnych, ilo$é przewyzszajaca, 10%
w stosunku do suchej masy, jest niepozadana,
bowiem utrudnia pb6zniejsze przyrzadzenie za-
lewy wg. receptury.

Przetwory pomidorowe sa bardzo delikatnym
i czulym produktem, dlatego tez odpowiedni
spos6b i warunki w jakich zostaja przechowy-
wane muszg by¢ $ciSle przestrzegane. Najwia-
séciwszvm opakowaniem, jak juz zaznaczylam,
jest szklo ewent. lakierowane puszki metalowe,
przy zastosowaniu pasteryzacji, jednakze tak'e
opakowanie podwyzsza koszt produkjci i nadaje
sie raczej do handlu detalicznego.

Koncentraty pomidorowe przeznaczone do
dalszego przerobu do konserw rybnych, powin-
ny by¢ tadowane w czyste beczki debowe.

Przy uzyciu beczek waznym jest, aby byly-
one pozbawione jakiegokolwiek zapachu, bo-
wiem pomidory bardzo latwo przejmuja obcg
won, ktéra zaghlusza .ich wilasny, ‘naturalny za-
pach.” Przy niezbyt wysokiej -suchej- masie ca
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10 — 12% wydaje sie wlasciwym stosowanie
duzych balonéw szklanych, lub beczek ,szpun-
towanych“ co pozwala na dokladne napelnie-
nie — a tym samym zabezpiecza od dostgpu po-
wietrza, oraz wytwarzania sig, czesto spotyka-
nego przy dtuzszym magazynowaniu kozucha
z drozdzy a nawet pleini tuz pod denkiem
beczki. Staranne napelnienie i przestrzeganie
czystosci beczek daje pewne zabezpieczen'e
przed rozwojem szkodliwych mikroorganizm()w
Najodpowiedniejszym pomieszczeniem na ma-
gazynowanie przetworéw pomldorowych jest
chlodnia o temp. 3 — 5°C jednak, ze malo prze-
tworni dysponuje tak korzystnymi urzadzen:a-

mi. Dlatego tez z posiadanych magazynow ndle-
zy starannie wybraé miejsce mozliwe, chtodne,
suche i przewiewne, ktére pozwoli na utrzy-
manie wilasciwych warunkéw magazynowania
towaru. Na zakonczenie warto wspomnieé, ze
wydaje si¢ wlasciwym, aby producent tj. wszei-
kie przetwérnie owocowo-warzywne, oferujac

Inz. PAWEEL BOJARSKI
Warszawa .
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swoj towar, deklarowaly przynajmniej zasadni-
cze cechy produktu jakimi sg: zawartoéé suchej
masy, kwasowatos¢é oraz procent dodatku soli
i uzyty srodek konserwujgcy. Ulatwi to wszelkie
manipulacje na przetwdrniach rybnych, prace
kontrolng laboratorium i zalatwianie transakeji
Wydzialom Zaopatrzenia i Zbytu. ;

Dop6ki kompletne normy i standarty na
przetwory pomidorowe nie zostang ustalone, te
zasadnicze dane winny by¢ uwidocznione w .od-
powiednim ateScie do calej partii oferowanego
towaru.
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Ekonomiczny aspekt zabezpieczania zywnosci
przed marnotrawstwem i zepsuciem

Zagadmeme wsi staje niewatpliwie w cen-
trum naszego zaintéresowania. Kraj nasz od-
budowujacy sie na nowych zasadach gospo-
darczych winien uregulowaé¢ jak najszybciej
kwestie produkcji rolnej i wszystkie sprawy
z nig zwigzane. Poziom produkcji co do za-
siegu i wydajnosci musi byé podniesiony, tak,
aby zabezpieczyé wlaéciwg stope zyciowsy
w mieécie i na wsi. Przy wlasciwej organizacji
produkcji rolnej potrafimy réwniez zmobili-
zowaé powsazne ilofci produktéw rolnych i ich
przetworéw na eksport, wzamian ktérego be-
dziemy mogli importowaé potrzebne nam ma-
szyny i narzedzia, nawozy sztuczne i inne che-
mikalia, wszelkie inwestycyjne dobra dla na-
szego przemyslu i rolnictwa. Droga do sily
i potegi naszego panstwa prowadzi wylacznie
przez wzmozonq produkCJe warsztatow pracy
miasta i wsi.

JeSli- chodzi o odcinek wiejski potrzeba
ogromnych inwestycji w postaci mechanizacji
i chemizacji, rozbudowy przemystu traktoréw,
ciggnikéw, innych maszyn rolniczych, jedno-
cze$nie importu takowych, oraz réznych na-
wozow sztucznych budowy nowoczesnych ele-
watoréw i siloséw wigze sie bezsprzecznie z ko-
niecznoscia polozenia kresu anarchii gospo-
darczej na tym odcinku. Zagadnienie wzrostu
spoldzielczosci wiejskiej, nie tylko zbytu
1 obrotu ale i, a raczej gltéwnie, produkeji jest
jak najscislej zwigzane 'z potrzebg jak naj-
szybszej realizacji tych nad wyraz waznych
‘i pilnych zadan. Wie§ w obecnym stanie nie
potrafi wydobyé tych sit mobilizacyjnych pod
wzgledem organizacji, finanséw i technologii
produkcyjnej, zeby znacznie podniesé¢ wydaj-
'nos¢ z ha, aby 1ntensywn1e rozszerzy¢ zasieg
1 asortyment zasiewow, zeby wydatme po-

wiekszy¢ ilo$ci chleba, mleka, masla, miesa
stosownie do naszych potrzeb i mozliwosci.

Zagadnienie zabezpieczania zywno$ci przed
zepsuciem wigze sie b. $ciSle z calg aktualng
problematyka wsi. Powiekszenie ilosci pro-
duktéw rolnych ma gléwnie miejsce przez uno-
woczesnienie Srodkéw produkceji i wladciwe
stosowanie ich, przez racjonalng organizacje
produkcji, ale najlepsze wyniki pracy -beda
zaanulowane, o ile produkt wyprodukowany
zmarnuje sie, ulegnie zepsuciu. Ekonomiczny -
aspekt zabezpieczenia zywnosci koincyduje nie
tylko z celami i wynikami walki o podniesie-
nie poziomu produkeji wiejskiej, ale i z Srod-
kami ich realizacji, gdyz mechanizacja, che-
mizacja, nowoczesna budowa, wlasciwa finan-
sowa i administracyjna gospodarka, winny za-
gwarantowaé¢ znaczne zmniejszenie strat, za-
pobiezenie zapsuciu i marnotrawstwu °zyw-
nosci. _

Na obecnym etapie pracy nie mamy nawet
dokladnych wiadomos$ci o zasiegu tych ro6z-
nych strat spowodowanych przez dziala-
nie licznych szkodnikéw w polu i w stodole,
w miynie i w piekarni, w elewatorach i silo-
sach, w transporcie lagdowym, rzecznym i mor-
skim. Powaznej czeSci naszych obliczen musi-
my dokonaé¢ droga pordéwnan i przypiszezen
(analogii i hipotez). Statystyka nasza.nie jest
w stanie daé nam cyfr i zsumowaé je, by byly
pomocne przy pracy naukowe; badaczy przy-
czyn marnotrawstwa i srodkéw jego zwalcza-
nia.

Na konferencji , miedzynarodowej zwolanej
przez FAO do sprawy walki z marnotrawstwem
zywnosci (raport sprawozdawczy patrz ,,Prze-
mysl Spozywezy“ Nr 11) zostalo udowodnione,
ze obliczenia  poréwnawcze strat w -krajach
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0 zacofaneJ gospodarce wuerkleJ (do ktérej
musimy z bélem zaliczy¢ czeSciowo i Polske)
w oparciu o statystyke panstw o nowoczesnym
rolnictwie nie sa bynajmniej przesadzone Brak
danych statystycznych Swiadczy racze] 0 - po-
waznym zasiegu strat, gdyz moéwi o stanie
gospodarki i niemoznosci walki z powodu nie-
Swiadomos$ci stanu rzeczy, przyczyn i czesto
Srodkéw do walki. .

Niektére charakterystyczne wystapienia na
powyzsze) konferencji FAO moga zilusirowat
powyzsze dokladnie. Dr Freeman (W. Brytania)
podat do wiadomosci delegatéw elaborat, z kto-
rego wyniklo powazne zroézniczkowanie stop-
nia zarazenia zb6z importowanych przez An-
glie w okresie 1944—46 w zaleznoSci od kra-
jow pochodzenia. I tak zboza importowane
z Kanady byly na ogél zdrowe, wzglednie
lekko zarazone, woéweczas gdy produkty zyw-
nosSciowe przychodzace z Pid. Ameryki, Indii
lub Afryki byly stosunkowo b. powaznie za-
nieczyszczone. Odpowiadajgc zyczeniom kon-
ferencji delegaci Kanady i USA Dr Gray i Dr
Cotton wyjasnili b. szezegdélowo metody pracy,
-ktére doprowadzitly do tak korzystnych wyni-

kéw. Natomiast delegaci krajéw o niskim po- -

ziomie badan walki z marnotrawstwem byli
powaznie zaambarasowani, gdyz nie byly im
znane fakty tego zanieczyszczenia, nie méwigc
juz o przyczynach, lub metodach walki.

Ogrom strat z powodu dzialania szkodnikéw
i innych przyczyn psucia sie zywnoSci, jak
i ogdélnego marnotrawstwa sg tak duze, nawet
w krajach posiadajacych mniej lub wiecej
Scisly statystyke, iz mozemy z duzym prawdo-
podobienstwem przyjgé ich publikacje jako ma-
terial poréwnawczy dla innych krajow, m. inn.
réwniez dla Polski, szczegdlnie do tych dzie-
dzin, gdzie nie mamy dostatecznie opracowa-
nych danych.

Serwis informacyjny FAO podaje w swej
publikacji p.t. , Thieves of stored grain“ ilos¢
strat w zbozach chlebowych i ryzu w r. 1947
na 33 mln. ton. Wymowa tej cyfry chyba jest
dostateczna. Jest to ilo$¢, ktéra moglaby wy-
zywié¢” 150 mln. ludzi w ciagu jednego roku.

W innym wydawnictwie FAO. (,,International
Meeting on Infestation of Foodsuffs“ Tables
1 and 2) iloé¢ strat jest oszacowana wg krajow.
Pomimo braku danych dla wielu krajéw i ist-
nienia watpliwos$ci co do $cistosci wszystkich
cytowanych liczb, tablice te sg ciekawe. Szcze-
g6lnym ich niedociggnieciem jest brak danych
co do takich krajéw, jak np. W. Brytania, gdzie
walka z marnotrawstwem zywno$ci stoi na
dosé wysokim poziomie. Pewna grupa krajow
m. inn. i Pclska nie nadeslaly odpowiedzi na
kwestionariusz FAO.

Tablica 1, 2

ProdukcJa i import pszenicy, ryzu, jeczmie-
nia, zyta i owsa wraz z % i iloscia szacowanych
rocznych strat z powodu psucia sie i marno-
trawstwa w tys. ton metrycznych. :

K roaj -P'rndukcja S traty
i import 9 ogélem
Australia . . . .. .. 5,105.3 1.0 . 18
Belgia . . . . . .| 33684 1.0 33.7
Chiny . . . . . .| 84819.0 7.5 6,361.4
Dania . .. . 32863 1 20 657
Republika Dom.nikan-' Co : :
ska . . . . 161.8 2.0 3.2
Equador e e e 161.0 500 | 80.5
Egipt . . . . . . .| 37604 38 | 1429
Francja . . . . . .| 17,55656.4 ‘nil . o
Filipiny . . . . . . 2,949.8 14.0 413.0
Grecja . . . . . . 218971 50 | 1095
Guatemala . . . . . 3124 95 | 29.7
Haiti . . . . . . . 12.2 475 58
Holandia . . . . .| 32808 nil
Honduras . . . . . 1251 538 . 6.8
Indie . . . . . . .]'523%5] 50 | 26198
Irlandia . . . . . . 1,709.4 | 7,0 90.3
Kanada . . . . . .} 19,302.0 21.8
Luxemburg . . . . - 857 175 1.7
Meksyk . . .o 2,343.7 10.0 234.4
Nowa Zelandia . . . 358.7 nil I
Norwegia . . . . . 698.3 nil
Portugalia .. . . . . 1,166.4 4.0 - 48.6
Szwajcaria . . . . . 1,013.1 nil
USA.. . . . .1107,697.7 14.0 15,071.7
Unia Poludmowo- ,
Afrykanska . . . . 2,699.9 5.0 135.0
Urugwaj . . . . . 552.5 14.0 7.4
Venezuela . . . . . 708 | 300 ' 21.2
W. Brytania . . . .| 14,090.6 ? »‘
Wegry . . . . . . 6,940.9 3.5 242.9
Ogobéltem | 338,110.2 25,822.8

Poza tym brak danych o stratach z nizej
wyszczeg6lnionych krajow:

K roaij P_rc.)dukcja
i import
Boliwa . . . ... . . . . . | 122.7
Brazylia . . . . . . . . . . 8,582.7
Chile . . . e e e e e 1,201.8
Czechoslowac;a e e e e e e e 3,744.5
Islandia . . . . . . . . . . . 7.9
Irak . . . . . . . . . . .. 1,699.2
Italia . . . . . . . . . . . . 13,632.8
Jugostawia . . . . . . . . . 8,132.0
Kolumbia . . .. . . . . . . 722.7
Kuba . . . . . . . . . . . . 271.3
Liberia . . e e e e : 3.4
Liban oraz Syr1a e e e e e 1,020.9
Nicaragua . . . . . . . . . . 239
Panama . . . . . . . . . . 14.5
Paragwaj . . . . . . . . . . 134.1
Peru . . . . . .. . . .. 260.2
Polska e e e 13,156.2 ’
Ogétem| 528368 |

Jak widaé przecietny % strat w stosunku do
zapas6w wynosi ca 8%. Liczby podane sg réw-
ne ilosciom bedgcych przedmiotem handlu mie-
dzynarodowego.

Zagadnienie psucia sie zywno$ci jest prob-
lemem m1edzynarodowym Nie ma kraju na
Swiecie, ktéryby nie byl! w mniejszym lub
wigkszym stopniu zainteresowany w rozwigza-
niu tego zagadnienia. Kazdy kraj wystepuje
poza tym w charakterze dostawcy lub odbiorcy
(eksportera — importera) tych czy innych
zb6z lub innych towaréw, a zasieg dzialania
szkodnikéw jest b. szeroki. Przy istnieniu
sprzyjajgcych warunkéw (klimat itp.) szkod-
niki dzinlajq o wiele silniej w nowych krajach,
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dokad zostaly zawleczone przy imporcie. Czas
transportu morskiego stanowi z reguly oko-
liczno$é wzrostu nasilenia szkodnikéw, przy
czym czesto sg zarazane towary czyste o ile
statek przewozil uprzednio produkty zanieczy-
szczone.

Wg wiadomos$ci ze Zrédel brytyjsk1ch okolo
150 nowych szkodnikéw (owady) zostalo zawle<
czonych do Zjednoczonego Kroélestwa przez im-
port w 1944 — 46, przy czym w 10% nie s3
jeszcze znane nauce (wystapienie Dr Hintona
W. Brytania na konferencji FAO — sierpien
1947).

Wielka Brytania jako kraJ nanardmeJ za-
lezny od importu Zywnos$ci z zewnagtrz moze

nam dostarczyé wiele materialéw do oceny za-
siegu  zanieczyszczenia i zarazenia zywnosci na
odcinku obrotu. W wydawnictwie FAO (,,Pre-
servation of grains in storage®, Washington
1948) jest opublikowany referat Dr Freemana
dajacy wyczerpujace b. ciekawe informacje
o nasileniu szkodnikéw w zbozach i innych
towarach importowanych przez Anglie w la-
tach 1944 — 46. Najwiekszy % szkodnikéw
przybywa wraz z towarami 1moortowany1m
z Zachodniej Afryki, Pld. Ameryki i Indii, jak
rowniez z krajéw bliskiego wschodu. Przec*et-
na ilo$é gatunkéw szkodnikéw stwierdzonvch
w ciggu roku przy imporcie z tych krajow
przedstawia sie jak nizej: tablica 3.

TABLICA 3.
Afryka Zachodnia: przy imporcie 27 produktéw — ilo§¢ zawleczonych gatunkéw szkodniké6w wynosi 90
Potudn‘owa Ameryka: . " 34 ” ” " » " o 96
Indie Zachodnie: . ” 8 » o3 ” Y ) ) 22
Cey10n: " o 40 . v " T ” ' 89
Irak .- Iran: . 1 - ” ” » <013
Kraje §rédziemnomor- :

Skie: . I 1 24 I L1} »” 2 " bt 44
Afryka Wschodnia: . " 26 " » ” ” . 38
Australia i Nowa Ze-

landia: - - 23 ” v ,, " 34
Kanada: . . 20 » » » » : 68
St. Zjednoczone Ame-

ryki Pélnocnej: ., 30 » » » » N 51

Og6lna iloéé nowych gatunkéw szkodnikéw
zawleczonych podczas tego importu w tym
okresie — 190.

Wazne jest rOwniez okreSlenie stanu zanie-
czyszczenia towaréw t.j. stopnia nasilenia
szkodnikéw w danym towarze. Tutaj kolej-
no$é zarazania od naistabszych do silniej za-
nieczyszczonych ksztaltuje sie nastepuigco: Ka-
nada, St. Zjednoczone, Australnia, Nowa Ze-
landia, Burma, Malaje, Indie, Afryka i Pid.
Ameryka.

Procentowy stosunek radunkéw morskich,
w ktérych stwierdzono istnienie szkodnikow,
do catoSci przvbylych droga morska transpor-
tow przedstawia sie nastepujaco: Stany Zied-
noczone — 14%, Kanada — 27%, Indie —91%,
Pld. Ameryka — 93%, Afryka Zachodnia 99%.

Dla zasiegu i sily zarazania towaré6w ma zna-
czenie nie tvlko stan ich zanieczyszczenia
w krajach pochodzenia, ale réwniez posiadane
$§rodki travsnortu. copakowanie, ruch statkéw
itp. Dowodzono bowiem, ze towary bywajg
najczesciej zarazane w drodze podczas przewo-
zu statkami na ktérych znalazly sie towary za-
nieczyszczone, przy czym zarazenie mialo cze-
sto miejsce po uplywie dlugiego czasu pomie-
dzy tymi ladunkami. Zarazenia mialy miejsce
przy tadunkach majacych interwal czasu 6 mie-
siecv, a nawet 2 lata, co moze $§wiadczvé o sile
przetrwania niektérych szkodnikéw, ktére pro-
wadzg swoj zywot, a raczej rézne cykle swego
zycia, w szczelinach, w opakowaniu. Sprawa
jest o tvle niebezpieczna, ze wiekszos§é szkod-
nikdw dziala na réine produkty, a b. cze-
sto jest przenoszona nawet z towarami w ogdle
niezarazonymi Z tego tez powodu ma duze
znaczenie ruch statkéw. Badania Wykazaly
duze nasilenie szkodnikéw i zanieczyszczenia

towaréw na statkach, ktére maja dlugie rejsy
wzglednie wstepuja do réznych portow po
tadunki.

Nie bez znaczenia jest oczywiScie rodzaJ
szkodnika. Niektoére majg ograniczonv zasieg
dzialania, gdyz dzialaja na mniejsza.  ilosé
produktéw, nie sa odporne na zmianeklimatu,
sa bardziej wrazliwe od innych przecietnych
na podniesienie lub spadek temperatury, na
powiekszenie lub zmniejszenie wilgotnoéci,
przechodza r6zne cykle swego zycia w czasie
niedogodnym dla ich rozwoju, nie lataja, nie
natrafiaja na odpowiednig dla nich zywnofé
pod wzgledem skladu chemicznego itp. Ale
typy szkodnikéw wymienionych wyzej sa nie-
liczne. Wiekszo§é szkodniké6w ma ogromng bio-
logiczng sile rozmnazania sie i odpornosci- na
niekorzvstne warunki k]imatyczne wyzvwienia
(przyktad: Calandra granaria — wolek zboZzowy
lub Ephestia elutella — mklik prochnlczek)
i potrafia dostosowaé sie do réznej, a prawie
do wszelkiei diety. Nalezy widzie¢ niebezpie-
czenstwo grozgce z ich strony milionom ludzi na
kuli ziemskiej z calg jasnoScig. Zagadnienie ba-
dan stanu istnienia szkodnikéw, oraz warun-
ké6w psucia sie zywnoscei, zZr6det marnotrawstwa,
jak i srodkéw. i metod walki z nimi, winno za-
jaé centralne m1e3sce w pracy organow gospo-
darczych, panstwa i nauki.

Wezelka zywno$é w réznei postaci (surowiec,
péifabrykat, lub gotowy produkt) jest narazona
na psucie sie z powodu dzialania réznych licz-
nych szkodnikéw, lub na wewnetrzny rozklad,
o ile nie bedzie otoczona wlasciwa opiekg. Na
réznych etapach produkecji rolnej, hodowli, ry-
botéwstwa, wvdobvcia i vrzetworu produktéow
zywnosSciowvch odbywa sie atak na catoéé lub
czeSé produktu, ma miejsce zjadanie lub zanie-
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czyszczenie, zepsucie towaréw. Straty dla go-
spodarki narodowej sg ogromne, jefli sie obli-
czy warto$S¢ zniszczonych produktéw i koszt
walki ze szkodnikami.

W literaturze fachowej i na kongresach nau-
kowych znajdujg wyraz rézne poglady co do
stopnia i proporcji nasilenia szkodnikéw na
etapach produkeji, przechowania,  transportu
Iub konsumcji, w-tym lub innym klimacie,
w krajach majgcych swe wyzywienie z wlasnej
ziemi, w panstwach zaopatrujgcych swa lud-
nofé w zywnos¢ gtéwnie z przywozu. Odbywaja
sie spory co do efektywnosci tych lub innych
Srodkéw walki; mianowicie nad celowogcia
i kosztowno$cig Srodkéw niszczycielskich w ze-
stawieniu z metodami profilaktycznymi ochro-
ny zywnosci gléwnie przez budowe dostosowa-

nych dla konserwacji zywnosci budowli; jest

prowadzona duza robota badawcza i populary-
zacyjna, ustawodawcza i administracyjna, in-
spekcyjna i organizacyjna.

Polska w ramach programu planowej rozbu-
dowy gospodarki winna rozpracowac istotny
fragment zabezpieczenia zywnoSci (jak i innych

towardw) przed psuciem sie i marnotrawstwem. -

Na wszystkich szczeblach produkcji rolnej
problem szkodnikéw i walki z nimi jest zada-
niem pierwszej wagi. Tutaj zaliczymy w pierw-
szym rzedzie gryzonie (szczury i myszy polne)
i calg mase owaddéw - szkodnikéw naszych
ziemniakéw (stonka Colorado), zbéz i maki
'wole'z zb-~zowy, chrzaszcz maczny, mol ziar-
niak, mkliki, mole itp ), oraz wszelkich innych
artvkutow rolnvch i przetworow spozywczych.

O ile przyjmiemy, ze warunki u nas w kraju,
uwzgledniajgc stan $érodéw prcocdukeji rolnej,
nie sg lepsze niz w innych krajach sagsiednich,
to straty na szczeblu predukcji rolnej sg b. po-
wazne. Istnieje potwazna obawa, ze duza licz-
ba sposrod gospodarstw rolnych rozsianych po
calym kraju nie docenia w pelni znaczenia tej
walki z plaga szkodnik6éw, lub nie bedzie do
niej przygotowana. Nalezy budzi¢ $wiadomoéé
naszych rolnikéw, spopularyzowaé¢ wiadomosci
o warunkach sprzyjajacych rozwojowi poszcze-
g6Inych szkodnikéw i udostepnié dane o meto-
dach walki w oparciu o do$wiadczenie krajow
przndujacvch w tej dziedzinie.

Nalezy z géry powiedzieé sobie, ze interwen-
cja samorzadu i organizacji spolecznych na od-
cinku wsi w tej dziedzinie jest przgdana, a na-
wet konieczna, gdvz straty produktéw, czasu
praey, cgromnych sum pieniedzy stanowigcych
réwnowartoéé zniszczonych towardw, jest kwe-
stia przerastajacg znaczenie gospodarnosci lub
niechlujnosci tego lub innego poszczegblnego
gospodarza, staje sie zagadnieniem calego spo-
leczenstwa, calego panstwa.

Ale nastepn’e czeka nas nie mniejsze zadanie
na odcinku obrotu w dziedzinie magazynowa-
nia, transportu Ilgdowego i morskiego oraz
przetwoérstwa. Na konferencji miedzynarodo-
- wej dla spraw walki z marnotrawstwem w
Londynie opracowano metody walki z réznymi

szkodnikami gléwnie w magazynach, portach,
-na statkach, gdyz istnieje przekonanie oparte -

na szczeg6towych badaniach w wielu krajach

Swiata, ze dominujace znaczenie ma praca za-
bezpieczenia® Zzywnosci wlaénie “na szczeblu
obrotu.

Produkty rolne pozosta]a dluzszy czas w sto-
dotach, elewatorach ‘i silosach, w magazynach
przetw()mi t.j. milynéw, kaszarni, olejarni,
przetwoérni- macznych, stodowni, browaréw itp.

. Zboze i maka, nasiona oleiste i tluszcze, mieso

i przetwory sg w powaznej -czeSci produkeji
wielu krajow przedmiotem transportu mor-
skiego, rzecznego i lgdowego, sa przewozone
z rejonu do rejonu, z jednego kraju do drugiego,

Ciezar nasilenia réznych zarazen produktéw

rolnych i przetworéw spoZychych jest o wiele
wigkszy w magazynach i przy transporcie niz
w polu, nie liczge oczywiScie okresbw wyjatko-

“wych kiedy plaga szkodnikéw jest spowodo-

wana epidemicznym zywiolem. Takie okresy
prawie cykliczne widzimy. w dzialaniu gryzo-
niéw np. myszy polnych (patrz szerzej na ten
temat ciekawy elaborat Swiridenki p.t. ,,Raz-
mnozenije i gibiel myszewidnych gryzunow"),
oraz owadéw. ' _

W latach przecietnego nasilenia. szkodnikéw
polnych zagadnienie walki o zabezpieczenie,
aczkolwiek powazne, gdyz najmniejsze nied-
balstwo w tej dziedzinie moze spowodowaé du-
zy zasieg strat ze wzgledu na wielka ilos¢ pro-
ducentéw rolnych, ma opracowane oparte na
tradycjach i wiekowym doswiadczeniu rolni-
kéw metody dziatania. R6zne szkodniki w polu
dzialaja glownie ma produkty (lub ich czesci)
danych zbioréw, wtedy kiedy szkodniki w ma-
gazynie i w transporcie rozszerzaja swoje dzia-
lanie na stare zapasy, przenoszag sie z miejsca
na miejsce itd.

" Historia rozpowszechmema i wzrostu plagi
czkodnlkow wigze sie z historig rozwoju wy-
miany zywnoéci, z rczbudcowa transportu. Gry-
zonie zostaly zawleczone do wielu krajow do-
piero od kilkuset lat, a nawet w niektérych
wypadkach od k11kudz1e51e01u lat.

Tak samo owady przebywajg droge z Jed-
nego kraju do innych za pomocg gléwnie tran-
sportu morskiego. Grozny szkodnik pustosz
australijski (Ptinus tectus) jest obecnie rozpow-
szechniony w wielu krajach europejskich, ale
do konca XIX wieku, Sci§le do roku 1892 nie
hyl wecale znany. Przetycz wypulak (Niptus
hololeucus) odkryty w Matej Azji w r. 1835
przenosi sie do krajéw Europy w czasie od 1837
do 1855. Mklik maczny (Ephestia kiihniella)
szkodnik dzialajacy w ziarnie, produktach
macznych i maszynach mlynarskich zostal po
raz pierwszy zauwazony w r. 1877 w Niem-
czech, nastepnie w r. 1886 zostaje przeniesiony
do Wielkiej Brytanii, w r. 1889 — do Kanady,
w r. 1892 — do Kalifornii, w r. 1894 — New
York ect. (Patrz Zacher Verschleppung und

. Einliirgerung von Vorratsschidlingen, Berlin

1938).

Wraz z rozwojem miedzynarodowej Wymiany
zywnosci wedrowka szkodnikéw staje s1e ‘in-
tensywniejsza.

Polska brata przed wojng-wzglednie powaz-
ny udzia} w handlu zagranicznym zywnoscia.
W stosunku do ogélnego przecietnego rocznego
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eksportu w latach 1934 — 1938 wywoéz pro-
duktéw rolnych wynosil powyzej 40%, w tym
-samym okresie 14 calego Przywozu do Polski
stanowily artykuly zywnoSciowe. IloSciowo
chodzilo tu o setki tysiecy ton réznych produk-
tow rolnych i przetworéw.

Przywb6z artykulow. zywnoSciowych mial

miejsce z krajéw oddalonych, jak to zobaczymy

z pobieZnego nawet przegladu. Sprawa wymaga
szerszego i bardziej szczegolowego omoéwienia,
na co nie zezwalaja ramy niniejszego artykutu.
Mozemy jedynie nadmienié, ze wiekszo$é kra-
jow pochodzenia artykuléw naszego importu
zywnosciowego nie zalicza sie do rejonow przo-
dujacych w dziedzinie zabezpieczenia zywnoSci,
tak pod wzgledem $rodkéw transportu morskie-
go (ruch statkéw i wyposazenie), magazyno-
wania, jak i warunkéw naturalnych (klimat
itp). Poziom organizacji naukowej i przemysto-
wej konserwowania zywnoS$ci, jak i ogdélny
stan badan, nie jest jeszcze zadawalajacy w
wiekszosci tych krajow.

- Wérdd artykuldw naszego przywozu mozemy
wymienié:

artykul: kraje pochodzenia:

r .
nasiona oleiste: Nigeria, Indie Holenderskie, Ma-
- laje Brytyjskie. Indie Brytyjskie,
Sierra Loale, Zlote Wybrzéze;

Nigeria, Kongo Belgijskie, Kame-

run Franc.. Ceylon.

tluszcze rolinne:

kawa: . . . . Brazylia Guatemala, Ind’e Holen-
_ derskie. Tanganika. Costaryka.
kakao: . . . . Zlote Wybrzeze. Wybrzeze KoSci

Sloniowej, Equador, Wenezuela,
Brazyiia, Nigeria.
Ceylon, Indie Holenderskie, Indie

Brytyjskie.

herbata:

pieprz, cynamon, :
imbir:. . . . . Indie Holenderskie, Chiny, Malaje
' Brytyjskie, Ceylon, Japonia.

Honduras, kraje wysp Ameryki

owoce: banany:
Srodkowej, Kamerun Francuski.

Guatemala.

pomarancze, Cy- _

tryny:. . . . . poza Wtochami i Hiszpanig Pale-
styna, Mozambik

ryz: . . . . . Birma (1009 importu).

W dziedzinie zbéz i przetwordw byliSmy na
ogél samowystarczalni (nie liczgc importu
pszenicy i otrgb pszennych z Rumunii).

Jeéli przyim'emv teze, ktora jest vdowed-
niona przez fachowcoéw zagranicznych, iz zara-
zalnoéé towardw jest b. szeroka i tylko bardzo
minimalna czeéé przetwordw jest od niej wolna,
ze poza tym rozszerzenie plagi szkodnikéw od-
bywa sie nie tylko bezposrednio, ale i posred-
nio, za pomocg wielu towaréw bedacych przed-
miotem wymiany miedzynarodowe] to winni-
émy uwzgledni¢ mozliwoéé i prawdopodoblen-
stwo zawleczenia szkodnikéw przy imporcie
SuUrowcow wloklenmczych skor surowych, skér
futerkowych i in.

Geografia przywozu sklama racze) do wzmoc-
nienia stlusznos$ci powyzszej tezy.

I tak sprowadzaliSmy bawelne surowa ze St.
Zjednoczonych Ameryki Poélnocnej w roku
1938 (47.500 ton na 68,3 milionéw zt przedwo-
jennych) Egiptu (9.400 ton na 17,1 milionéw

zlotych) Indii Brytyjskich (wraz z jutg 20.000
ton na 16 milionéw zlotych), a w mniejszych
ilo§ciach. z Brazylii, Peru, Paragwaju. W tym
samym okresie importowaliSmy welne z Au-
stralii, Argentyny, Nowej Zelandii, Urugwaju,
przywoz1hsmy jedwab naturalny surowy t.zw.
grege z Japonii. Prawdopodobienstwo zawle-
czenia szkodnikéw drogg tego importu jest nie
tylko przedmiotem badan i konferench mie-
dzynarodowych ale znalazto swéj wyraz w spec-
jalnym ustawodawstwie kilku krajéw (Fran-
cja). |

Nie ulega tez zadne] thphwosm ze 1mport
skér surowych moze stanowié¢ okazje do zawle-
czenia szkodnikéw i choréb. Przywoéz réznych
skér surowych mial miejsce z Argentyny, Zw.
Pid. Afryki, Kolumbii, Brazylii, Urugwaju, Gu-
atemali, Indii Brytyjskich i innych.

Jesli chodzi o nasz eksport, geografia nasze-
g0. wywozu ma znaczenie ze wzgledu na rejsy
naszych statkéw, wzglednie zawitania do na-
szych portéw floty komercyjnei innych panstw.
W powaznej mierze obchodza nas przepisy
standaryzacyjne, weterynaryjne i ogoélnie za-
bezpleczajace od zanieczyszczen (infestation
control) gdyz stwarzaja nam szersze lub wez-
sze mozliwos$ci wywozu.

Krajami przeznaczenia naszego wywozu by-
ty prawie wszystkie kraje Eurcpv i wiele kra-
jow pozaeuropejskich. Wywoziliémy zboze
i przetwory zbozowe (jeczmien, Zzvto, maka
pszenna, stéd, pszenica) gléwnie do krajow -
europejskich. Tak samo mieliSmy odbiorcéow
we wszystkich krajach Europy na rézne na-
siona, np. groch, fasole, pasze. S16d byt ekspor-
tovvany gtéwnie do Brazylii (prwvzej 40%
wvwozu tego artykulu) i St. Zjednoczonych
(16%) i w mniejszych ilosciach do Argentyny,
Meksyku, Kuby, Syrii. Z krajow europejskich
powaznym odbiorcg tego artykulu byla Szwaj-
caria (okolo 30%), oraz Wtochy i Hiszpania.

Nasze przetwory miesne byly wywozone do
réznych kraiéw. Poza St. Zjednoczonyrni —
gléwnymi odbiorcami naszej szynki, importe-
rami tego artykulu w réznych ilofciach poza
krajami europejskimi byty: Chiny, Filipiny,
Indie Brytyjskie, Indie Holenderskie, Palesty-
ra, Syria, Egipt, Marokko Francuskle Tunis,
Peru, Wenezuela i szereg innych.

W okresie powojennym wznowiliSmy kon-
takty handlowe z wieloma krajami. Jeszcze za-
sieg cbrotéw jest w niektoérych artykulach

-mniejszy niz przed wojng, ale wykazuje on

dynamike tak w stosunku do ilosci i wartoSci
obrotu jak i do ilosci krajéw bioracych w nim
udzial.

Zagadnienie zabezpieczenia zywnoS$ci przed
psuciem sie, walka profilaktyczna i niszczyciel-
ska ze szkodnikami jest powiazana b. SciSle na
odcinku obrotu z budowg dostosowanych' do
tego celu magazynéw w portach, oraz w in-
nych waznych osSrodkach gospodarczych.

Poza tym nalezy zorganizowaé sie¢ inspek-
cyjno - badaweczg dla wszystkich towaréw
przychodzgcych, celem ustalenia kwarantanny
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dla towardéw zarazonych roéznymi chorobami,
wzglednie zanieczyszczonych.

Nie jest dla nas tez obojetny stan zdrowotny
towaré6w wychodzacych, gdyz musimy sie li-
czy¢ z tym, ze w wielu krajach istnieja bar-
dzo ostre przepisy i wymagania pod tym wzgle-
dem. Praca ta wymaga przyciggniecia fachow-
coOw roznych dziedzin, opracowania przepisow
i instrukcyj, uzupeilienia, wzglednie noweli-
zacji niektérych vustaw, rozporzadzen i zarza-
dzen, organizacji laboratoriéw, stacji badan,
w wielu wypadkach oérodkéw lecznictwa
(zwierzat chorvch etc.), pociaga za sobg wiele
innych modyfikacji w dziedzinie zawierania
uméw miedzypanstwowych oraz indywidual-
nych.

MieliSmy okazje stwierdzi¢ podczas naszego
pobytu w W. Brytanii wspélprace najwybit-

niejszych inzynier6w i specjalistéw budowla-
nych ze specjalistami (badaczami) zagadnien
zabezpieczenia zywno$ci. Kontakt ten istnieje
pomiedzy tymi ostatnimi, a kotami ustawodaw-
czymi i administracyjnymi.

Reasumujac nalezy stwierdzié, ze kompleks
srodkéw zapobiegajacych zepsuciu, jak walka
o zabezpieczenie zywno$ci mogag daé¢ setki mi-
lion6w oszczednos$ci dla naszej gospodarki na-
rodowej. Zagadnienie winno by¢ szczegélowo
opracowane. Do tej pracy winny stangé
w pierwszym rzedzie specjalne jednostki zain-
teresowanych resortow administracyjnych, zy-
cia gospodarczego, oraz nauki.

Wysitek wlozony w rozpracowanie réznych
dziedzin tego programu winien daé wyniki od-
powiadajgce celom i potrzebom naszego pan-
stwa na obecnym etapie jego rozwoju.

DZIAL REFERATOWY

Przepisy angielskie dotyczace szybkiego
zamrazania ryb.

Jako warunki idealne dla szybkiego zamra-
zania i dla transportu ryb mrozonych przyjmuje
sie nastepujace:

a) Do szybkiego zamrazania nadaje sie tylko

ryba zupelnie $wieza najlepszeij jako$ci.

b) Okres uptywajacy od chwili potowu do mo-
mentu szybkiego zamrazania powinien byé
mozliwie najkroétszy.

¢) Ryba powinna byé zamrazana w ten spo-
s0b, abv czas ochlodzenia kazdego punktu
ciata ryby od temveratury 0° C do tempe-
ratury minus 5° C wynosilt nie wiecej jak
2 godziny. Temperatura ryby opuszczajacej
zamrazalnie nie powinna przewyzszaé tem-
peratury minus 18° C.

d) Ryba zamrozona powinna byé pokryta
»glazura®“ lodowsa przez zanurzenie jej lub
spryskanie woda. Zamiast glazurowania
(lub jednoczesnie z glazurowaniem) stoso-
sowa¢é mozna hermetyczne opakowania
przy pomocy materialu nieprzepuszczal-
nego dla gazéw i wilgoci.

e) Ryba zamrozona powinna bvé przechowy-
wana w stalej i odpowiednio niskiej tem-
peraturze:

" | Ryby chude (biala ryba) | Temperatura

Przechowywanie do 4 miesiecy | ponizej minus 20°C
» bi ] 8 > ] b1 ) " 280C

Ryby tluste

Przechowywanie do 3 miesiecy | ponizej minus 20°C
”» » 6 £5 ] ET) » 28°C

Na okres przej$ciowy, do czasu odpowiedniego
przygotowania technicznego chtodni, przyjmuje
sie nastepujgce warunki minimalne:

a)Ryba musi by¢ zamrazana w ten sposéb,
aby czas ochlodzenia kazdego punktu ciala
ryby od temperatury 0° C do temperatury
minus 5°C wynosil nie wiecej niz 2 godziny.

Ta szybko$¢ zamrazania odnosi sie zaréwno
dla ryb calych jak i poloéwek, filetéw w kost-
kach i filetobw w opakowaniu tekturowym, wos-
kowanym lub celofanowym itp.

b) Temperatura w kazdym punkcie ciata ryby
W momencie opuszczania zamrazalni nie
moze przewyzszaé temperatury minus 12°C.

c) Ryba zamrozona musi byé¢ przechowywana
w temperaturze ponizej minus 23°C przy
czym chlodnie skladowe i zamrazalnia
miesci¢ sie muszg w tych samych zabudo-
waniach.

Tam gdzie te warunki nie sg mozliwe do spel-
nienia, Ministerstwo Wyzywienia pozwoli¢ mo-
ze na inne réwnowazne rozwigzanie.

Ilos¢ ryb przeznaczonych do zamrozenia dla
danej zamrazalni nie moze przekracza¢ jej zdol-
nosci przerobowej. Obliczanie zdolno$ci przero-
bowej opiera sie na czasie potrzebnym na takie
ochlodzenie jednej partii ryby, aby temperatura
w kazdy mpunkcie ciala dowolnej ryby z tej
partii opadta od wlasnej temperatury przed za-
mrozeniem do temperatury minus 12°C, podczas
normainej pracy zamrazalni.

Literatura: Food Manufacture 23 (1948) 582.

Inz. W. Szybalski

Blanszowanie jarzyn i owocéw promieniami
radarowymi przed zamrozeniem.

Bernard E, Proctor i John T. R. Nickerson, The Fruit
Products Journal and American Food Manufacturer,
27, 294 (1948)

Dziatanie promieni radarowych w ciggu 30
sekund na $wieze jarzyny powoduje obnizenie
ilo$ci mikroorganizméw do minimum nie obni-
zajgc zawarto$ci witaminy C. Réwnocze$nie na-
stepuje zniszczenie aktywno$ci enzymoéw. Pro-
ces nie jest stosowany na razie na skale tech-
nicznag.

Czynione sg réwniez proby zastosowania pro-

“mieni X i promieni katodowych do tego samego

celu
Inz. S. O.
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’Nowe prace w dziedzinie biologicznej syntezy
- bialka i tluszczu. <

Prof, Reiff, Mannheim—Waldhof. Angewandte Che-
wie, 59, 282 (1947) )

Dla procesu syntezy blalka wazne sg ftrzy
problemy: 1. Tania pozywka. 2. Spos6b produk-
cji. 3. Nalezy pracowaé z rasami drozdzy, ktoére
mogg przerabiaé¢ réznorodne materialy. Proble-
my te zostaly rozwigzane. Jako pozywka stuzy
cukier otrzymany z drzewa, obok niego takze
serwatka. Racjonalng okazala sie metoda firmy
Zellstoff-Waldorf. Warunkiem jej oplacalnoéci
jest wielko$é zaktadu produkujacego conajmniej
1 tone drozdzy na dobe.

Proces odbywa sie w kadziach o pojemnosci
okoto 300 m® co 3 — 6 godzm odnawia sie za-
wartosé kadz1 Po spuszczeniu z kadzi oddziela
sie zawiesine drozdzy i po pewnych operacjach
przygotowawczych ogrzewa sie a nastepnie su-
szy. Drozdze sklada]a sie w polowie z bialka

obok niego znajduje sig 23 — 25% weglowoda-

néw, 5% pop1olu i 6% tluszczu.
Inz. 8. O.

Kwas askorbmowy w przemysle rybnym
The Fruit Products Journal and American Food
Manufacturer 27, 257 (1948).

Traktowanie kwasem askorbinowym niekto-
rych gatunkéw ryb, jak np. lososi, makreli i nie-
ktérych innych przed ich zamrozeniem, pozwala
uzyskaé¢ produkt o wysokiej jakosci i lepiej
przechowujacy s1e;

Zwiekszeniu spozycia ryb sw1ezych i mrozo-
nych stoi na przeszkodzie fakt, iz ryby te na-
bieraja szybko zjelczalego zapachu nawet wte-
dy, gdy przechowywane sg w szczegolnie nis-
kle] temperaturze. Badania wykazaly, iz jetcze-
me jest wynikiem utleniania olejéw zawartych

rybach.

W zwigzku z tym przeprowadzono badania
w kierunku wykrycia odpow1edn1ego przeciw-
utleniacza.

Okazalo sie, ze na;bardz1e3 odpow1edmm jest
kwas askorbinowy.

Stwierdzono, ze dodatek kwasu askorbino-
wego opbznia jelczenie i zmiane barwy w okre-
sie przechowywania w stanie zamrozonym mie-
dzy innymi lososia i makreli. W odniesieniu do
dorsza wyniki nie sg zadawalajgce.

W ogélnosci jesli chodzi o ryby, w odniesie-
niu do ktérych nie ma danych do$wiadczalnych,
to dziatanie kwasu askorbinowego nalezy zba-
daé zanim zastosuje sie go 'w praktyce.

Zastosowanie tej metody daje nadzieie na
duze zwigkszenie spozycia ryb. Inz. 8. O.

Utrwalanie zywno$ci przy pomocy promieni
elektronowych.

Do znanych dotychcezas fizycznych, chemicz-
nych i biologicznych metod utrwalania zywno$ci
przybyla ostatnio jedna nowa metoda oparta na
bakteriobdjczej dziatalnosci silnego strumienia
elektronowego. Poczatki badan nad sterylizacja
zywnoS$ci przy pomocy promieni katodowych

PRZEMYSE SPO2YWCZY

datuja sie od okoto roku 1930 (A. Brasch i F.
Lange). Podjete one zostaly na nowo w USA
w roku 1943 przez A. Brasch‘a i W. Hubera.
W roku 1946 wybudowany zostal pierwszy prob-
ny kapacytron czyli aparat do utrwalania zyw-
nosci oparty na zasadzie bombardowania dane-
go produktu spozywczego przy pomocy silnego
strumienia elektronéw przyS$pieszonych w polu
elektrycznym o catkowitym spadku potencjalu
okolo 3 — 4 milionéw wolt. W budowie znaj-
duje sie fabryka doswiadezalna dysponujaca ka-~
pacytronem o wydajnosci ca 7 ton utrwalonej
zywnosci na godzine przy jednostkowym prze-
robie okoto 20 kg podczas jednej szarzy trwa]a-
ce] okolo 10 sekund.

Opisy kapacytronu znajdujace sie w literatu-
rze fachowej sg bardzo malo szczegétowe. Wg
tych opiséw kapacytron sklada sie z trzech za-
sadniczych czesci: 1) generatora wysokiego na-
piecia, 2) rury katodowej i 3) komory dla po-
mieszczenia sterylizowanego produktu. Genera-
tor wysokiego napiecia jest zwykle transforma-
torem kaskadowym pozwalajacym ze zmiennego
pradu 220 V otrzyma¢é prad staly o napieciu
3 — 4 milionéw wolt. Transformator kaskado-
wy polega na calej baterii kondenzorow, ktore
polaczone rownolegle taduje sie pradem o nis-
kim napieciu, a nastepnie po potaczeniu ich sze-
regowo otrzymuje sie prad o napieciu tyle razy
wyzszym ile mamy potgczonych kondenzordéw.
Rura dla Wyladowan elektrycznych zanurzona
jest w oleju i zaopatrzona w okienko z blachy
aluminiowej przepuszczalnej dla strumienia
elektronéw przyspieszonych w polu elektrycz-
nym. Otrzymany strumien elektronéw daje sie
regulowaé¢ co do swojej energii i dlugosci fali
i w ten spos6b mozliwym jest kontrolowanie
gtebokosci do jakiej elektrony moga wchodzié
w ,,elektronizowany produkt spozywczy.

Ten krétki opis kapacytronu wskazuje na to,
ze zastosowana tu zostala standartowa aparatura
laboratoriow fizycznych zajmujacych sie ba-
daniem proces6w wewngtrz atomowych. Wy-
korzystane zostaly tu do$wiadczenia fizykéw
nad réznymi przyrzadami do przySpieszania
elektron6w. Sam cyklotron nie zostal tu zasto-
sowany ze wzgledu na za malg moc catkowita
tego aparatu.

Uzyto najprostsze urzgdzenie pozwalajgce na
otrzymanie strumienia elektronowego duzej
mocy jakim jest prézniowa rura katodowa. Nie-
watpliwie doswiadezenia poczynione przy bu-
dowie betatronéw i synchrotronéw zostanag tu
tez w przyszto$ci wykorzystane. Spodziewa¢ sie
tez mozemy, ze oprécz elektrondéw réwniez i in-
ne czasteczki materii jak neutrony i mezony
(waritrony) oraz bardzo energiczne sztuczne
promienie kosmiczne uzyte zostang do steryli-
zacji zywnoSci. Przemyst! utrwalania zywnosci
oparty na wyzej podanych zasadach moze mieé
pewien zwigzek z zakladami produkecji plutonu
iuranu 235 ze wzgledu na duze ilo$ci odpadko-
wego promieniowania powstajacego bezuzytecz-
nie na razie w stosach atomowych.

Doswiadczenia wstepne nad sterylizacja przy.
pomocy szybkich elektronéw natknely sie na
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duze trudnos$ci ze wzgledu na reakcje uboczne,
polegajace na tworzeniu sie ozonu i nadtlenkoéw
wpltywajacych bardzo ujemnie na smak, zapach
i kolor utrwalonego produktu. Przy odpowied-
nim dobraniu diugosci falowej promieniowania
elektronowego udalo sie prawie catkowicie wy-
eliminowaé te szkodliwe uboczne reakcje.
Najlepsze wyniki otrzymano przy ,,elektroni-
zacji“ grzybow, zielonego groszku i pomidoréw
oraz produktéw biatlkowych: jak migso baranie,
dréb ‘i jaja. Trudnymi do elektronizacji byly
produkty takie jak mleko i ser, ktére latwo na-
bieraly niemilego smaku i wygladu. Jablka,
$liwki, truskawki i inne miesiste owoce latwo
pekaly pod wplywem bombardowania elektro-
nowego. Banany zmienialy bardzo niekorzystnie
swoja konsystencje, stajac sie maziste, a trus-
kawki tracily swoj naturalny kolor. Raki, kre-
wetki i ostrygi dawaly sie dobrze konserwo-
wa¢é, nabierajac lekko dymnego smaku.
Trwalos¢ otrzymanych produktéw byta bar-
dzo wysoka i ,elektronizowane mieso baranie,
wieprzowe i wolowe dawalo sie przechowywa¢
bez zmian 6 — 12 miesiecy w temperaturze po-
kojowej. Tak samo obiecujace wyniki otrzyma-
no z produktami warzywnymi i owocowymi.
Ten nowy sposéb konserwacji'zywnosci znacz-
nie rézni sie do dotychczasowych sposobéw sto-
sujacych uzycie niskiej lub wysokiej tempera-
tury lub dodatku $srodkéw chemicznych i zbli-
zonym jest chyba najbardziej do utrwalania

przy pomocy naswietlania promieniami ultra-

fioletowymi lub do bardzo malo uzywanego
sposobu utrwalania przy pomocy ultradzwieku.
Ma te zalete, ze daje sie stosowaé zaréwno do
cieczy jak i do ciat stalych i ze zmiany powo-
dowane tg metodg konserwacji sg dla wielu

produktéw stosunkowo nieznaczne. Jest rzeczg

watpliwg aby ,.elektronizacja* wyeliminowala
inne sposoby konserwacji jak np. mrozenie,
chlodzenie i sterylizacji w puszkach, ale jest
rzeczg prawie pewng, ze uzupelni ona wach-
larz metod stosowanych w nowoczesnym prze-
twoérstwie spozywcezym.

Kwestia budowy kapacytronéw oprécz ich za-
stosowania w przemysle spozywczym ma jesz-
cze drugi aspekt, ktorym jest mozliwos$é zasto-
sowania intensywnego promieniowania elektro-
nowego w leczeniu raka. Dlatego wiele krajow
a wsrod nich kraje skandynawskie, kraje po-
tudniowej Ameryki, Belgia i Anglia przystapity
juz do studiéw nad zagadnieniem ,,elektroniza-
cji* a w wykorzystaniu tego wynalazku i nasz
kraj nie powinien pozosta¢ w tyle chociaz trud-
no w tak krotkiej perspektywie czasu ocenié
jego znaczenie. Inz. W. Szybalski

Wplyw réinych czynnikéw na wydajnosé
i jakos$¢ drozdzy. .

Prof. R. B. Giwartowski i prof. E. Plewako. ,,Techno-
logia drozzewogo proizwodstwa*, Moskwa 1943 r.

W przemysle drozdzowym dazy sie do tego,
zehy w ciggu mozliwie kréotkiego okresu czasu
catkowicie przerobi¢ na drozdze cukier brzecz-
ki doplywowej. Przy produkcji drozdzy sprze-
daznych jest niepozgdanym rozchodowanie
-cukru na powstawanie spirytusu: spirytus, por-

wany pradem powietrza, przechodzacego przez
srodowisko i pozostaly w beczce, nie zostaje
zuzyty na przyrost masy drozdzowej. Im wig-
cej powstalo spirytusu przy procesie wzrostu
drozdzy, tym wieksza jest jego strata podczas
napowietrzania. Jednak sila fermentacyjna oraz
sila podnoszenia sacharomycetéw, wyhodowa-

nych bez powietrza jest wyzsza, niz u tych
drozdzy, ktoére byly hodowane w warunkach
aeracji, dlatego tez dla otrzymania mocnych
drozdzy =zarodowych praca przy metodzie
przewietrzania prowadzona jest przy takim

rozcienczeniu, azeby cze$¢ cukru zostala roz-
hodowana na ferment alkoholowy. Chociaz
w tym wypadku wydajnos¢ drozdzy liczac na

surowiec jest mniejsza, to jednak zdolnosé¢ do
rozmnazania sie, a takze sila fermentacyjna,-
sita podnoszenia i trwatosé¢ takich drozdzy sg
znacznie wvzsze niz drozdzy sprzedaznych. {Co

do trwalo$ci, prawdopodobnie zaszta pomylka,
gdyz trwalo$¢ drozdzy zarodowych z powodu
b. wysokiej zawarto$ci bialka jest o wiele gor-
sza, niz drozdzy sprzedaznych. Przyp. ttum.).

Oproécz rozcienczenia $rodowiska, wielkie

znaczenie w przemys$le drozdzowym ma kwaso-

wo$¢ fermentacyjnej brzeczki oraz temperatu-
ra podczas procesu wzrostu i dojrzewania
drozdzy. -

Wpltyw rozciennczenia
Srodowiska.

W przemysle drozdzowym jest przyjete prze-
rabia¢ w kadzi fermentacyjnej melase, rozcien-
czona wodg w stosunku 1 : 18; 1 : 20; 1 : 25:
1 : 30;, to znaczy, na 1 tone surowca rozcho-
duje sie przy produkcji drozdzy zarodowych
18 — 20 m® wody, a przy produkcji drozdzy
sprzedaznych 25 — 30 m3. Faktycznie drozdze
wzrastaja przy o wiele nizszych stezeniach

- pozywek, poniewaz cala wode, potrzebng dla

rozcienczenia melasy, od razu wlewa sie do
kadzi fermentacyjnej, a pozywki dodawane sa
stopniowo, w miare wykorzystania substancji
odzyweych. Im wieksze jest rozcienczenie me-
lasy woda, tym wieksza jest wydajnos¢ droz-
dzy liczac na surowiec. Sila podnoszenia i trwa-
loé¢é sa lepsze u drozdzy wyhodowanych
w bardziej stezonych brzeczkach.

Wplyw rozciehhiczenia
Srodowiska na wydajnosé
i Jako$é¢é drozdzy.

| i Hos¢ spiry- i

Stosunek Wydz?]n.oéé o mSS‘I;UH Sila .
melasy drozdiy w brzeczce podnqsz.ema
i wody w stos. do w9 drozdzy

: cukru w % wagowych |w minutach
1:18 130 0,4 45 - 50
1:20 145 0,2 50 - - 55
1:25 165 0,1 55 —- 60
1:30 185 0,01 60 — 70
1:80 200 0 70 — 75

Hecdowla drozdzy w mocno Trozrzedzone]
melasie — 1 : 50, 1 : 80 — jest bezcelows
z punktu widzenia racjonalnego wykorzystania
kadzi fermentacyjnej; chociaz w tym wypadku
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“wydajnos¢ drozdzy liczgc na surowiec wzrasta,
to jednak absolutna ilosé droZdiy, otrzymanych
‘w kadzi fermentacyjnej zmniejsza sig 1 ogolna
zdolnosé produkcyjna fabryki spada.

Melasa rozcienczona wodg 100 — 120 razy,
qu nie daje dobrej wydajnosci drozdzy przy
ogblnie przyjetym dozowaniu fosforu i azotu;
widocznie przy tak wielkim rozcienczeniu Sro-
dowiska stezenie pozywek jest tak male, zZe
- one nie moga dyfundowaé do protoplazmy ko-

morek droidiowych Przy podwyi:szeniu ilosci
'soli azotowych i fosforowych mniej wigcej
o 30% w stosunku do iloSci potrzebnej przy
przeliczaniu na cukier, drozdze dcbrze rosng
ZaroOwno w mocno rozcieﬁczonej melasie jak
i w innych érodowiskach o matej zawartosci
cukréw, na przyklad w hydrolizatach odpad-
kéw gospodarstwa wiejskiego.
.. W praktyce fabrycznej przy produkcji droz-
dzy sprzedaznych pracuje sie przy przecietnym
rozcienczeniu melasy 1 : 25; rozrzedzenie su~
rowca mozna osiggngé droga odprowadzania
czeSci plynu z kadzi fermentacyjnej podczas
wzrostu drozdzy i zastapienia jej woda.

Spos6b odprowadzania.

‘Cala produkcja podczas pierwszych godzin
fermentacji przebiega wg. zwyklego, 8§ — go-
dzinnego schematu. Na dwie godziny przed
ukonczeniem dolewu — w tym momencie, gdy
koncentracja brzeczki fermentacyjnej na sku-
tek wzrostu drozdzy osiaga gorna gramce; okolo
2,5% Bllg. — odprowadza sie 15 czeSci calego
plynu, znajdujacego sie w kadzi fermentach-
nej, do specjalnej kadzi, gdzie ta iloS¢ najpierw
zostaje przechowana w ciggu jednej godziny,
a mastepnie zostaje odseparowana. Do kadzi
fermentacyjnej szybko zostaje dodana wode,
momentalnie po odprowadzeniu 14 czesci

plynu.

Schemat rozmnazania drozdzy
metodg odprowadzania

(patrz zalgcznik)

- Przy pracy z odprowadzaniem zwieksza sie
rozcienczenie melasy wodg. Przecietne rozcien-
czenie 1 : 25; przy tym sposobie wzrasta do
-1 : 35; oprocz tego, przy odprowadzaniu czesci
¢ércdowiska zmniejsza sie ' stezenie drozdzy
w kadzi fermentacyjnej, co jest bardzo wazne
w ostatnich godzinach doptywu, poniewaz nad-
miar drozdzy przeszkadza prawidlowemu wzro-
stowi. W okresie letnim przy pomocy dodania
zimnej wody do kadzi fermentacyjnej mozna
regulowaé¢ temperature Srodowiska, -niekiedy
zbyt wysokg na skutek wadliwego dzialania
urzadzen chlodzacych
Ta metoda daje dobre Wyn1k1 w tych fabry«
kach, ktore pracujag z wiekszg iloScig drozdzy
~zarodowych i hoduja drozdze wg ‘schematow
8 i 9 godzinnych. :

Zwrotne separowanie

Ten spos6b pozwala na przerabianie w ka-
dziach fermentacyjnych o 50% wiecej melasy,
niz wg. zwyklego sposobu, przy czym prze-

cietne rozcienczenie surowca wodg, np. 1 : 20;
albo 1 : 25 pozostaje niezmiennym. Praculjazc
wg. tego sposobu w kadzi zacierowej klaruja
o 50% wiecej melasy, niz zwykle.

Do kadzi fermentacyjnej, bierze sig zkala
ilos¢é wody, a brzeczki melasowej 12% ogolnej
iloSci, przeznaczonej na przerob. '

DroZdze zarodowe, prasowane lub separowa-
ne, sa dodane w iloSci 15% w stosunku do
przerabianego surowca. Drozdzom pozwalaja
paczkowaé¢ w ciggu 1 godziny przy prze-

‘wietrzaniu potowsg ilogci powietrza, ktora jest

rozchodowana podezas doplywu. Po godzinie
poczyna sie doplyw melasy, regulowany z tym
wyliczeniem, azeby w ciggu pierwszych czte-
rech godzin co godzina dodawano po 5%, 0gol-

nej ilosci przerabianej melasy.

Rozpoczynaja;c od pigtej godziny, wypompo-
wujg na separatory z kadzi fermentacyjncj
pltyn po 12 — 13% ogoblnej ilosci uzytkowej
pojemnos$ci kadzi w ciggu kazdej godziny fer-
mentacyjnej, a brzeczka zostaje spuszczona do
kanatlu. W tym samym czasie, zaczynajac od
piatej godziny, do kadzi fermentacyjnej zostaje
dodana melasa doplywowa — co godzina 10%
jej ogolnej ilosci, przerabianej w. zacierze.

Réwnoczes$nie z melasg zostaje dodana woda

-z tym obrachunkim, azeby poziom plynu w ka-

dzi fermentacyjnej byt stale ten sam.

Doplyw surowca trwa 6 godzin od poczatku
separowania, po czym drozdze dojrzewajg
w ciggu godziny i nastepnie cala zawarto$¢
kadzi, jak zwykle, zostaje przepompowana na
separatory.

Ten sposéb daje dobre wyniki na tych fab-
rykach, ktére pracujg wg. schematu techno-
log. 10 — 11 godzinnego i rozporzadzaja nie-
wielkimi ilosciami drozdzy zarodowych —
okoto 15% w stosunku do wagi przerabianego
surowca. Wydajno$¢ drozdzy w stosunku do
surowca hie zmniejsza sie. Razem ze wzrostem
iloSci przerabianego surowca zdolno$¢ produk-
cyjna dziatu fermentacyjnego znacznie wzrasta.

Wptyw temperatury

Za optymalng temperature wzrostu drozdfy
przyjeto 28 — 30°C. Wyzsza temperatura opdz-
nia wzrost grzybkéw drozdzowych i przyS$pie-
sza sfermentowywanie cukru na spirytus.

W procesie wzrostu drozdzy zachodzi wy-
dzielanie ciepta, co jest uwarunkowane tymi
reakcjami biochemicznymi, ktére ciggle prze-
biegajg w rosngcej komoérce drozdzowej. Na
kazdy kilogram cukru, przerabianego na droz-
dze, wydziela sie okolo 1.200 kal. ciepla, co
przy przerébce 1 tony melasy stanowi 340.000
kal. Dlatego podczas rozmnazania dro%zdzy na-
lezy przez caly czas ziebi¢ brzeczke, przepu-
szczajge zimng wode przez wezownice. Czesé
ciepla odbiera powietrze, przechodzgce przez
srodowisko pozywek 1 kg pow1etrza uchodzg-
cego do kadzi i majacego temp. 20° i wilgoci
70% a Wychodza,cego o temp. 39°, odbiera 8,4
kal. ciepta. Jes$li wzia¢ pod uwagQ, ze dla ae-
racji, na przyktad 25 m3 brzeczki w kadzi fer-
mentac. rozchoduje sie w ciggu godziny 2500
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3 powietrza, co stanowi 3.000 kg to w ciggu 9
godzin pracy powietrze przechodzace przez
$rodowisko odejmie (8,4 X 3000 X 9) okoto
225.000 kal. Pewna, bardzo nieznaczna czeéé
ciepta zostanie rozchodowana do podgrzania do
30° brzeczki doplywoweJ, ktora dostaje sie do
kadzi ferm. majac temp. 15°C.; przy przerébce
1 tony melasy zostang rozchodowane do ogrza-
nia brzeczki doptywowej 1500 do 4.500 kal.
w ciagu godziny w =zalezno$ci od szybkosci
doplywu brzeczki, a w tym samym czasle
w brzeczce fermentacyjnej bedzie wydziela¢
-sie od 20.000 do 60.000 kal./godz. Dlatego tez
system chlodzenia powinien byé urzadzony
w ten sposéb, zeby Srodowisko w kadzi fer-
mentacyjnej ciagle oziebiato sie do 30°C.

Przy zakladaniu wezownic nalezy wzigé
pod uwage, ze w okresie letnim i w warunkach
goragcego klimatu nagrzewanie $rodowiska be-
dzie jeszcze wieksze na skutek tego, ze tempe-
ratura wchodzgcego powietrza w tym czasie
wzrasta do 28 — 30°% a temperatura brzeczki
doptywowej osiaga 20°. Zazwyczaj woda, ktéra
dostaje sie do wezownicy przy temperaturze
okoto 10°C, wychodzi z nich nagrzana do 25°C.
Przecietnie 1 ¢cm? powierzchni wezownic, skta-
dajgcych sie z miedzianych rurek o wewnetrz-
nej Srednicy 75 mm, mozna uwazaé za wystar-
czajace do oziebienia 25 m3 pojemnosci uzytko-
wej kadzi fermentacyjnej.

W niektérych drozdzowniach Europy Zachod-
niej przecietnym jest napelnianie kadzi fer-
mentacyjnej przy nizszych temperaturach
24 — 26°, liczac na podwyzszenie temperatury
do 28 — 30 przy procesie wzrostu drozdzy.
Jednak nizsza i wyzsza temperatura opdznia
wzrost drozdzy, co powoduje strate cukru na
ferment alkoholowy.

Podczas procesu dojrzewania drozdzy czasem
obniza sie temperature $rodowiska w kadzi
fermentacyjnej do 25 — 27°C. To doprowadza
do zmniejszenia wydajno$ci drozdzy przecietnie
0 2% w stosunku do przerabianego surowca.
Jednak przy niskich temperaturach opoézniaja
sie nie tylko procesy syntezy, ale i procesy
rozpadu sktadnikéw komoérkowych. Na skutek
tego w drozdzach, dOJrzewaJacych przy nizszej
temperaturze, ilogé azotu i fosforu jest nieco

jest nieco lepsza.

Jakos§é
przy roznej

dojrzewania

,wyzsza sila podnoszenia i zwlasqcza trwalosé

drodey p.rasowanych
temperaturze

Temp. | W9k | jjoce N Sita pod

dojrzewa- fdl(.)éé droz- o Ilosé ‘l a po‘ i Trwalosé
. Zy wsto-| w pras. noszenia .
nia sunku do| dro P, O, ) w godzi-

niach C. w g dzachw % ' tach
30 72 1,83 0,87 56 - 40 i
25 69,75 | 2,0 0,9 59 65 |

Wplyw koncentracji jonoéow

wodorowych

Przy hodowli drozdzy zwykle nalezy uwazat
na narastanie kwasowo$ci w §rodowisku. Wiel-
kie znaczenie ma kwasowo$¢ aktywna (czynna).
Nadmierne podwyzszenie kwasowosci w kadzi
fermentacyjnej moze by¢ powodowane zakaze-
niem bakteryjnym brzeczki doplywowej; przy
przerébce melasy niepelno — wartosciowej,
otrzymanej z medOJrzalych lub zarazonych bu-
rakéw, takze mozna zaobserwowaé szybki
wzrost kwasowo$ci w brzeczce kadzi ferm.
Przy przerébce normalnej melasy ogélna kwa-
sowo$é waha sie od 0,2 do 0,6 cm® n/1 Na OH
na 100 cm?® $rodowiska a pH — od 5, do 4,5;
przy koncu doplywu Srodowiska koncentracja
jonéw wodorowych wzrasta do pH = 4,0.

Przy przerobie mocno zakazonej lub kwas-
nej melasy, a takze melasy o zwigkszonej za-
warto$ci cukru (ponad 55%) czesto mozna za-
obserwowaé raptowny wzrost kwasowosci, kt6-
ry osigga niekiedy 0,8 — 0,85 cm3® N/1 NaOH
na 100 cm?® $rodowiska; pH Srodowiska szybko
zniza sie do 3,4 — 3,6 i czasem spada do 3,0.

Przy hodowli drozdzy na takiej melasie, kto-
ra nie stwarza srodowiska buforowego w kadzi
fermentac. otrzymuje sie obnizong wydajnos$é
— liczac na surowiec, a drozdze prasowane
maja konsystencje mazista i szybko sie psujs.

Dodatek wyciaggu z kietkéw stodowych Iub
zakwaszenie kwasem mlekowym melasy doply-
wowej zwieksza buforowosé¢ Srodowiska i poz-
wala z powodzeniem przerabia¢ niektére ga-
tunki deficytowej melasy.

) Schemat rozmnazania drozdzy metoda odprowadzania
“(obliczono na 1 t. surowca, co odpowiada 3,56 m3> brzeczki doplywowej)

. : 3
Czas W .kg. wom Ilos¢ | w % do Ogolna ilos¢
w godzi-{ v %l; na | drozdzy | drozdzy wody | ogdlnej w m? srodowiska Uwagi
nach | M€as€ | Praso- | Separo- | ., ;3 ilosci w m?
wanych | wanych
0 80 300 2,0 19,5 18 0,630 22,13
1 6 0,210 22,34
2 9 0,315 22,665
3 12 0,470 23,075
4 18 0,630 23,705 Odprowadzono
5 8,0 19 (,665 24,370 8,0 m? brzeczki
6 18 0,630 25,0 ‘
7 QOdprowadzenie
8 brzeczki’' 8,0 m? _
{ogtem | | 2,0 27,5 3,5 33,0 | i

Mgr H. Karczewska
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PRZEGLAD PISMIENNICTWA

CZASOPISMA

Biuletyn Techniczny. Wydawnictiwo Tow. Technicz-
nego we Francji. — Miesieeznik. Wychodzi od 1948 r.
Podaje wiadomosci ‘techniczne. Nr 1 i 2 miedzy in-
nymi zawierajg:
Francuski o$rodek do badan naukowych. Miedzyna-
rodowa Wystawa Urbanistyczna w Paryzu. Wibrofor
wysokiej czestotliwosci Amslera. Pomiary niskich cis-
nien. Konstrukcje z betonu przedsprezonego. W spra-
wie obliczania naprezen w lopacie $migla. Jednoroczny
bilans Polskiego Tow. Techmicznego we Francji. Do-
$wiadczenia osiggniete przy budowie dworca morskie-
go w Le Havre. Racjonalny dobdér skladnikéw betonu.
. Francuskie ofrodki dokumentacji technicznej, Niskie
temperatury w zastosowaniu do obrébki termicznej
narzedzi. ‘Ogrzewanie wysoka czestotliwoscia itd.
Kazdy numer zawiera recenzje bibliograficzne.
Redakcja czasopisma ,Przemyst Spozywczy“ moze
posredniczy¢ w abonamentach.

‘British Science News.

Czasopismo miesieczne Wydawane przez Bnitish
Council. Numer sklada sie z 24 stron druku 8° z ilu-
stracjami. Zawiera Zyciorysy wielkich uczonych anglo-
saskich, przeglad wydawnictw naukowych oraz szereg
artykutéw z zakresu przyrody i techniki. Migedzy inny-
mi numery 5, 6, 7 i 8 przynosza:

Nr 5. Notatka bibliograficzna o E. D. Adrianie, pro-
fesorze Uniwersytetu w Cambridge. Zrédio florescen-
cyjnego Swiatta. Struktura molekét proteinowych. Ba-
.dania fizyczne w Imperialnym Xolegium Technolo-
gicznym w Londynie. Krystalografia chemiczna. Braki
mineralne roélin (diagnoza i usuwanie niedomagan).
Osady jeziorowe w Windermese, Przeglad ksigzek.
Miedzynarodowe konferencje naukowe,

Nr 6. Notatka biograficzna o Sir Clifford Compland
Paterson, §wiatowej stawy badaczu zjawisk elektrycz-
nych. Nowoczesna pomoc dla zeglugi. Spuszczanie stat-
kéw na wode bokiem. Postep w technice mikroskopo-
wej (tzw. mikroskop refleksyjny). Rozklad drzewa
i walka z nim. Srodki zastepcze derywatéw naftalenu.
Badanie podziatu kola za pomocs precyzyjnych wie-
lobokéw (poligonow). Przeglad ksigzek.

Nr 7. Biografia prof. J. T. Randal, F.R.S, z Cam-
bridge (fizyka i przyroda). Bakteriologia wody. Zmia-
ny temperatury towarzyszace magnetyzacji. Podstawo-
we procesy widzenia. Nowe zdobycze brytyjskiej nauki
w zakresie zwalczania malarii. Nowe mozliwo§ci w me-
talurgii uzyskiwane przez stosowanie stopéw magne-
zu. Organizacja badan przemystowych w Wielkiej
Brytanii, Brytyjski Hydromechaniczny Instytut Nauko-
wy. Przeplyw plynow przez ?lozysko uksztaltowane
z materiatu ziarnistego. Komentarze i recenzje z ksig-
zek.

Nr 8. Zyciorys i prate Sir Charles Frederick Gro-
deve‘a, kierownika Brytyjskiego Towarzystwa -Badan
nad Stalg i Zelazem (B.I.S.R.A.). Dos$wiadczalne piece
"hutnicze B.L.S.R.A‘y. Przewodnictwo falowe. Kongres
w Harrogote V— 1948 poswiecony zagadnieniom zdro-
wia. Prace badawcze laboratorium fizycznego Uniwer-
sytetu Londynskiego. Lodowa masa arktyku. Przeglad
najnowszych wydawnictw. Terminy konferenciji.

© Wydawnictwo mozna otrzyma¢ w Towarzystwie
»British Council®, Warszawa, ul. Gorno$laska 39.

Vyziva Lidu (wyzywienie ludu). Casopis spolecnosti
pro racionalni vyzivu. — Miesiecznik. Stron okolo 25
Praga 1948 (rocznik 3-ci). Wydawnictwo Stowarzysze-
nia Racjonalnego Wyzywienia. Praga II Bolzanowa 5.
Cena 8 koron.

Do clekawych artykutéw nalezy zaliczyé: Problemy
‘odzywiania w Szwajcarii. (Nr. 22). Wzbogacenie maki
i chleba w witaminy. (Nr. 2). Ochrona i przewé6z ryb
oraz rozwdéj rozprowadzenia jej wsrod mas. (Nr. 3).
Korozja miklu i nierdzewnych czeSci przy wyrobie
thuszezéw i olei. (Nr. 3). Czerfwo;fny pieprz zawiera naj-

wiecej witamin. (Nr. 4). Biochemiczny sklad owocéw.
(Nr. 4). Nowe drogi w badaniach z zakresu wyzywie-
nia. (Nr. 4). Badania nad zapotrzebowaniem energii
przy produkcji margaryny. (Nr. 5). Witaminy w owo-
cach. (Nr. 5). Odzywianie sie sportowcow,. (Nr. 6). Enzy-
matyczne procesy zachodzgce w owocach i warzywach
podczas ich przechowywania. (Nr. 6). Drozdze diete-
tyczne. (Nr. 6). Zatrucia zepsutymi konserwami, (Nr.
7—8). Konserwowanie owocow droga silnego zamra-
zania. (Nr. 7—8).

Procz artykutéw zasadniczych pismo zawiera wiele
wiadomosci biezgcych, sprawozdania z prac F.A.O. oraz
przeglad prasy. H.

KSIAZKI1I
Ksigzki otoczone obwodka poleca sie specjalnej
uwadze czytelnikow.

Prof. Dr E. Pijanowski. — Preparaty mleczne. —
Wyd. Kurséw Rolniczych im. St. Staszica. Warszawa,
Bagatela Nr. 11, m. 4. W-wa, 1948 r. (druk jako reko-
pis, str. 12,

Wznowione kursa Rolnicze im. St. Staszica wsrod

' szeregu podrecznik6w rolnictwa wydaly broszurke p.

t. ,,Preparaty mleczne*“ obejmujacg mleko zageszczo-
ne oraz mleko suszone (proszek mleczny).

W streszczeniu omoéwione sg giéwne zasady produk-
cji preparatéw milecznych, metody stosowane w tym
przemy$le oraz ocena i badanie mleka zageszczonego
i proszku mlecznego. Broszurke uzupelniaja dobrze
wykonane ilustracje aparatéw.

H.

Prof. Dr E. Pijanowski. — Teoria i éwiczenia
z technologii produktow owocowych i warzyw-
nych. — Wyd. Tow. , Bratnia Pomoc* Studentéw
S.G.G.W. Warszawa 1948 (skrypt), str. 123 + 7

tablic z rysunkami.

Skrypt podzielony jest na 3 czeSci. Cze§é przygoto-
wawcza zawiera nast. zadania: 1. Oznaczenie gestosci
cieczy. 2. Oznaczenie kwasowoS$ci cieczy. 3. Badanie
weglowodanow. 4. Wykrywanie antyseptykow. CzeSé
technologiczna obejmuje zadania z wyrobu konserw
w naczyniach hermetycznych, wyrobu win owocowych,
wyrobu koncentratéow, kiszenia kapusty, suszenia owo-
cOw i warzyw oraz wyrocbu moszczu pitnego. Cze$é
analityczna zawiera zadania: Badanie konserw pusz-
kowych, badanie kapusty kiszonej, badanie wina, ba-
danie marmolady, badanie preparatu pektywnego i ga-
laretki, badanie wody dla celéw przetworstwa.

Zadania uzupelnione s3 12-toma podstawowymi ta-
blicami jak: stopnie Ballinga, poréwnanie ciezaréw
wlasciwych i1 normalnosci roztworow, redukcja wska~
zan alkoholomierza do temp. normalneJ,, powiekszenie
mikroskopow itp.

Kazde zadanie poprzedzone jest obszerng czeScig
teoretyczng i praktyczna, dotyczacg proceséw danej
produkcji, za§ tema'tyka ¢éwiczen ujmuje podstawowe
badania odno$nych produktéw gotowych i surowcow.

Nazwisko autora daje gwarancje pierwszorzednego
ujecia tematu i czyni skrypt nieodzownym dla kazdego
laboratorium i kazdej fabryki przetwordéw owocowo-
warzywhnych. H.
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W. W. Kolczew i A. N. Marenburg — ,,Proizwezdstwo
zira iz sala morskago zwiera“, Wyd. Piszczepromizdat.
Moskwa 1947, Str. 97.

Broszurka w sposéb przystepny omawia malo znane
u nas sposoby otrzymywania tluszczu z ryb morskich
ze szczegblnym uwzglednienierh watluszow.

Inz. Mieczyslaw Gl6dz. — Mileko, technika jego
produkcji i przerobu. — Podrecznik dla mlecza-
rzy. Cz. 1. Nakl. Zw. Gosp. Sp. R. P. ,Spolem¢
Warszawa, 1948, str. 169.

Nasza skromna literaiura mleczarska wzbogacita sie
ostatnio o dzietko, stanowigce tom pierwszy szerszego
opracowania, traktujacego o calofci mleczarstwa. W
6-ciu dziatach, traktujacych kolejno o powstawaniu
mleka, jego wlasnosciach fizycznych, chemicznych i bio-
logicznych, o siarze i mleku innych zwierzat, o drobno-
ustrojach, wadach i wreszcie — o produkcji mleka,
autor przedstawia w sposéb przystepny zlozone proce-
sy powstawania mleka, jego sklad chemiczny, cechy
fizyczne i czynniki sktadajace sie na wysokg wartosé

letetyczng mleka, szeroko referuje typy mikroflory
wystepujgcej w mileku, nastepnie omawia wady mleka
i ich przyczyny, a w koncowym, najdiuzszym dziale
szczegdlowo przedstawia zagadnienia zwigzane z pro-
dukcjg mleka, z uwzglednieniem zaréwno technicznej
jak i higienicznej strony gospodarki oborowej.

Autor uwzglednia wazniejsze wyniki nowszych ba~
dan szczegodlnie w zakresie powstawania mleka oraz
jego cech biologicznych, przy c¢zym mozna by mieé
jednak pewne zastirzezenia co do celowosSci wprowa-
dzania znacznej liczby $wiezo-odkrywanych skladni-
kéw i czynnikéw o charakterze hormondéw, witamin
wzgl. enzyméw, ktérych definicje — wobec szczuplo-
§ci ram podrecznika i jego raczej popularnego charak-
teru — mogg nie wypasé W Sposéb zadawalajgco Sci-
sly.

W dziale poswieconym mikrobiologii mleka Autor
zachowuje na o0g6! slownictwo wprowadzone przez
Orla-Jensen‘a i przedmiot traktuje szeroko, z rozbi-
diem na drobnoustroje pozyteczne i szkodliwe w mle-
czarstwie.

Szczegbdlnie cenny dla praktykéw jest dziat VI, po-
fwiecony zagadnieniom produkcji mleka. Czytelnik
znajdzie tu omoéwienie problemu urzadzenia i higieny
obory, zywienia kréw, doboru wtasSciwego sprzetu do
udoju, sposobu dojenia, z szerokim uwzglednieniem
zwlaszcza ze strony higienicznej, jako bezpos$rednio
wplywajacej na jako$§¢ mleka.

Podrecznik inz. Glédzia wnosi wiec duzo nowego
materialu informacyjnego, daje do rak mleczarza zaséb
wiadomoes$ci, ktore z pozytkiem beda mogly byé zasto-
sowane w terenie, przyczyniajgc sie do poprawy szcze-
goélnie u nas zaniedbanego odcinka — jakosci mleka..

E. P

Ing. Dr Paul Wessel. — ,,Physik fiir das Stu-
dium an technischen Hochsckulen und Univer-
sititen und zum Gebrauch in der Praxis®“., —
Wydawn. Ernst Reinhardt, Basel (Bazylea,
Szwajcaria), 1947, str. 514 + 34 spisu alfabet.

Jak sam tytul! wskazuje, podrecznik ten przezna-
czony jest dla oséb studiujacych w technicznych wyz-
szych uczelniach, na uniwursytetach, jak i dla oséb
pracujacych praktycznie w dziedzinie fizyki. W nle-

zwykle zwiezlej formie Autor zmie$cil tu ogélny za-
rys fizyki, krotkie repetytorium, dzial pytan z poda-
niem stronic, w ktérych mozna znalezé odpowiedz,
dziat tablic liczbowych oraz obszerny wykaz alfabe-
tyczny. Uwzglednione sa dziaty: mechanika, akustyka,
cieplo, optyka, magnetyzm, elek'trycznoséé, elektrotoni-
ka i atomistyka — w zakresie na o0gél! wyzszym niz
ma przyjety u nas licealny kurs fizyki, z ominigciem
jednak rozwinie¢ wymagajacych zastosowania rachun-
ku rozniczkowego lub calkowego. Przejrzystoscia
i zwiezloScig tekstu i licznych rysunkéw dzieto fo
przypomina podobne niemieckie opracowanie: Kleiber-
Nath, ,,Physik flir die Oberschule“ (Zum Gebrauch fiir
die oberen Klassen hoheren Lehranstalten), 19 wyd.,
Monachium, 1933, przewyzsza Je jednak zakresem
i glebokoscig wujecia, bardziej dopasowanym do po-
trzeb uczelni wyzszych, jak réwniez dzialami uzupei-
niajgcymi, ktéore umozliwiajag gruntowng rekapitulacje
catosci fizyki. Autor, diugoletni wykladowca fizyki
doswiadczalnej w wyzszych -uczelniach Niemiec, Chin,
Anglii i obecnie — Szwajcarii, Wykazal, ze mozliwe
jest przedstawienie calo§ci kursu nowoczesnej fizyki
w postaci jednoczesnie bardzo zwiezlej i bardzo przej~
rzystej. Dzieki wyprowadzeniu trudniejszych, niezro-
zumialych same przez sie — wzordéw fizycznych oraz
dzigki zaopatrzeniu kazdego dzialu szeregiem przykla-
doéw liczbowych, rozwigzywanych z rygorystycznym:
zachowaniem znakowania wedlug jednostek ukladu
absolutnego lub technicznego, podrecznik ten — przy
tak niewielkich rozmiarach — obejmuje kurs fizyki
wigkszy, niz zawierajg to akademickie podreczniki
pbrzeznaczone np. dla biologéw lub medykéw. Dzieto to
laczy zalety gruntownego podrecznika z dodatnimi’
stronami ,skrétow‘ i , kalendarzy* technicznych i przez:
moznos¢ spelniania tak roéznorakich funkcyj mabiera
szczegblnej cemnosci, jako pierwszorzedne zZrédlo wie-
dzy fizycznej.
: ‘E. P.

»Vademecum Bezpieczenstwa Pracy* — cze$é I, str.
120, czes¢ 11, str. 100 + 27 ilustr.

Wydawnictwo' to, przeznaczone dla Kkierownikoéw
warsztatéow produkceyjnych i kierownikdéw bezplieczen-
stwa pracy, ma na celu danie im do reki wartoscio-
wego materiatu, zawierajgcego podstawowe zasady
dzialania i zasadnicze pojecia z dziedziny bezpieczen-
stwa pracy. Material ten przydatny jest zar6wno dla
pracownikéw w terenie jak i dla wszelkiego rodzaju
kurséw szkoleniowych, majgcych za zadanie szkolenie
dzialaczy bezpieczenstwa pracy.

Cze$¢ I-sza zawiera nastepujace dzialy: istota orga-
nizacji bezpieczenstwa pracy, zrédla wypadkéw przy
pracy, miary wypadkowosci, fizjologia, patologia i hi-
giena pracy, gospodarka czynnikiem ludzkim, techni-
ka bezpieczenstwa pracy. .

W czeSci II-ej omowione zostaty techniczne urza-
“dzenia higieny pracy: oswietleniowe, wentylacyjne
i ogrzewnicze, oraz S§rodki techniczno-organizacyjne
dla utrzymamia porzagdku oraz czystosci w pomieszcze-
niach pracy, stosowania wlasciwych metod pracy recz-
nej, transportu i sktadowania.

Ostatnia, III cze§é¢ ,,Vademecum®, ktora juz jest w
druku, omawia¢ bedzie sprzet ochrony osobistej, urza--
dzenia elektryczne, pednie, bezpieczenstwo w kotlow--
niach, bezpieczenstwo pozarowe oraz pierwszg pomoc..

H.
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Inz. A. Mazurkiewicz, — ,,Analiza urzadzen organi-
zacii i pracy a jej bezpieczenstwo®,

Broszura ta w sposdb wyrazny umiejscawia sprawy
bezpieczenstwa pracy wséréd zagadnien techniki pro-
dukcyjnej, bedzie wiec pomocna wszystkim tym, kto-
rzy szukaja odpowiednich argumentow, aby przeciw-
stawi¢ sie tendencjom spychania bezpieczenstwa pra-
.cy w ramy akcji jedynie socjalnej.

Poza tym daje ona do reki kierownikom bezpieczen-
stwa pracy ogélny malterial orientacyjny ‘'w sprawach
badania urzadzenr technicznych zakladu pracy oraz
wiazania elementéw bezpieczenstwa z organizacjg pra-
cy. ‘

Jest bardzo pozadane, aby wydawnictwa te znalazly
sie w kazdym zakladzie pracy.

H.

B. N. Fiedotow. — Wietierynarno-sanitarnaja
ekspertyza i tiechnologia produktow zywotno-
wodstwa. — Wydawnictwo Ogiz-Selchozgiz, Mo-
skwa i Leningrad, 1947, stron 280, 8°, cena 100
ztotych.

PRZEMYSL SPOZYWCZY

Tytuly pietnastu rozdzialow, skladajacych sie¢ na ca-
to§¢ powyzszej ksigzki sa nastegpujace:

1.‘ Transport zwierzat rzeznych; ptactwa i surowca
(odpadkéw poubojowych) oraz nadzor sanitarno-wete-
rynaryjny. 2. Organizacja sanitarno-weterynaryjnego
badania przedubojowego zwierzat rzeznych. 3. Miejsca
uboju zwierzat rzeznych i przerébki produktéw rzez-
nych. 4. Technologia i higiena wstepnej obrobki miesa.
5. Sanitarno-weterynaryjne mpoubojowe badanie tusz
i narzadow. 6, Morfologia i chemizm miegsa, 7. Konser-
wowanie miesa i ocena produktéw konserwowych. 8.
Sanitarno-weterynaryjna ocena migsa w miejscach
wstepnej obrobki produkiéw rzezmych. 9. Zatrucia
miesne. 10. Obrébka pozostatych produktéw rzeznych
z wyjatkiem miesa. 11. Sanitarno-weterynaryjna oce-
na odpadkéw poubojowych. 12, Sanitarno-weteryna-
ryjna ocena miesa i przetworé6w miesnych w obrocie
handlowym. 13. Higiena i samitarno-weterynaryjna
ocena mleka. 14. Higiena, sanitarno-weterynaryjna
ocena i obrébka ryb. 15. Transport latwopsujacych sie
towarow, W ,Dodatku®, stanowigcym zakonczenie tej
interesujacej publikacji, podaje autor w formie 'tabe-
larycznych zestawienn chemiczny sklad wazniejszych
artykutéw spozywczych pochodzenia  zwierzecego,
straty przy gotowaniu migsa oraz dane, tyczace wa-
runkéw klimatycznych, okresu oporno$ci na rozklad
i strat wagowych przy chlodzeniu i zamrazaniu tychze
artykutéw,

Jak z wyliczenia tytuldw poszczegbdlnych rozdziatow
wynika, praca Fiedotowa jest poswigcona zagadnie-
niom sanitarnym i technologicznym trzech*podstawo-
wych artykulow zwierzecego pochodzenia tj. artyku-
tom rzeZnym, mleczarskim i rybhym. PrzewaZajgca
czeS¢, bo 3/4 ksiagzki zajmuja zagadnienia tyczace ar-
tykutéw rzeznych. Juz ze sposcbu podejscia do tema-
tyki wynika, ze praca Fiedotowa pomy$§lana jest jako
podrecznik higieny produktéw pochodzenia zwierzece-
go dla adeptéw medycyny weterynaryjnej. Logiczna
podbudéwks sanitarnych wiadomosci maja byt za-
sadnicze elementy wiedzy z zakresu technologii 1 to-
waroznawstwa wspomnianych artykutéw. Przy takim

ujeciu catosci praca ta stanowi — w pewnym przybli-
zeniu — odpowiednik Swiezo wydanego polskiego dzie-
ta prof. dr Trawinskiego p. t. Miesoznawstwo. Obie
prace roznig sie jednak w sposob zasadniczy od siebie.
Publikacja Fiedowa to przede wszystkim rejestracja
najwazniejszych faktéw z zakresu higieny i technolo-
gii, rejestracja uzupelniana co najwyzej podstawowy-
mi i niezbednymi wyjasnieniami teoretycznymi. Utrzy-
mane na bardzo wysokim poziomie dzielo prof. dr
Trawinskiego stanowi natomiast obszerng i naukowa
analize faktéw oraz synteze zagadnien miesoznawstwa.
Przy czytaniu pracy Fiedotowa nie odczuwa sie po-
trzeby -wiekszego przygotowania we'terynaryjnego,
podczas gdy podrecznik Trawinskiego wymaga spore-
go zasobu wiedzy sanitarno-lekarskiej dla catkowitego .
zrozumienia. Na koniec w podreczniku Fiedotowa za-
gadnienia technologiczne i towaroznawcze zajmuja
stosunkowo bardzo duzo miejsca, wysuwajac sie w
pewnych miejscach w ogdle na pierwszy plan. Zasto-
sowany tu uklad tre$ci wedlug chronologii ,dziejéw*
migsa, od transportu zywca do momentu oddania mie-
sa i przetworéw miesnych do rak konsumenta, jak
rowniez tabelaryczne zestawienie cech towaroznaw-
czych, ulatwia czytanie i zrozumienie, a takze pézniej-
sze odszukiwanie pozadanych urywkowych wiadomo-
e, :
Pezacki

PRZEGLAD PRASY

Dzial analityczno-laboratoryjny. Standaryzacja.

Standaryzacja drobiu i jaj. — S. Grzybowski. —
Podrecznik mlecz. i jajcz., nr. 7—8, 1948 r.

Wyniki analiz wegla Elekirowni Warszawskiej, —
Biuletyn Zrzesz. Gorzelni Roln., nr. 4, 1948 r.
- II-ga ogolnopolska ocena masta i sera. — Podrecz-
nik Mlecz. Jajezar., nr. 9, 1948 r.

Tymczasowe normy standaryzacyjne dla handlu

hurt. warzywami. — Spolem, nr. 4, 1948 r.
Owocowe normy standartowe., — Spolem, nr. 4,
1948 r.

Waga holenderska dla zboza — Inz. L. Stefanski. —
Wiadomos$ci Gieldowe, mr. 1, 1948 r.

Polski kodeks zywnosciowy. — Dr H. Bukowiecki. —
Farmacja Polska Nr 12 1948 r.

IT-ga Ogodlnopolska ocena masla i seréw. — Inz M.
G16dz. — Poradnik Mlecz.-jajezarski, nr. 12, 1947 r.

Analiza mechaniczna, stodu, — W. M. — Biuletyn
Gorzelni Rolniczych, nr. 6, 1948 r. _

Nowa Radziecka metoda oznaczania zawartoSci
tluszczu w mleku. — Dr Dubinski. — Poradnik Mlecz.-
Jajezarski, nr. 1—2, 1949 r.

Nermy jakosciowe dla gryki i prosa na 1948—1949 r.
gospod. — A. S. — Wiadomosci Gield., nr. 3, 1949 r.

Technologia. Chemia, Przetwérstwo. Towaroznawstwo.

Promieniotworcze izotopy i ich znaczenie w bioche-
mii i leecznictwie. — Mgr. J. Cejmer. — Farmacja Pol-
ska, nr. 8, 1948 r.

O wplywie mocy suréwki na mozliwosé otrzymania

-olejow fuzlowych. — Prof. E. Pijanowski. — Biuletyn

Zrzeszenia Gorzelni Rolniczych, nr. 4, 1948 r.

Siraty alkoholu podczas fermentacji. — W. M. —
Biuletyn Zrzeszenia Gorzelni Rolniczych, nr. 4, 1948 r.
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Mycie stodu. — W. M. — Biuletyn Zrzeszenia Go-
rzelni Rolniczych, ar. 4, 1948 r ,

Przygotowanie do przerobu zboza w gorzelni, — W.
Miszczak. — Biuletyn Zrzeszenia Gorzelni Rolniczych,
nr. 4, 1948 r. :

Fabrykacja acetonu i butanolu z melasy. — Inz. A.
Zelazny. — Gazeta Cukrownicza, nr. 11/14, 1948 r.

Kilka slow o dyfuzji ciaglej. — Inz. J. Krzetowskl-—
Gazeta Cukrownicza, nr. 11/14, 1948 r. '

Woda pitna. — Mgr. J. Januszewicz, — Gazeta Cu-
krownicza, nr. 11/14, 1948 r. ’

Krazenie i zawracanie woéd w Cukrowm Strzelm.
Inz. S. Szybalski. — ‘Gazeta Cukrowmicza, nr. 11/14,
1948 r.

. Mikroflora jaj. — S. Martynkéwna. — Poradnik
Mleczarski i Jajczarski, nr. 9, 1948 r.
O witaminie E (dokonczenie. — B. Giedosz, — Me-

dycyna Weterynaryjna, nr. 8, 1948 r.

Rozwoéj wspolczesnych teorii utleniania i redukcji.—
A. Krause. — Wiadomos$ci Chemiczne, nr. 17, 1948 r.

Elekiryczne odkwaszanie mleka. — Prof. E. Pija-
nowski, — Poradnik Mleczarski i Jajczarski, nr. 6,
1948 r.

Organolity — organiczne wymieniacze jonéw i ich
zastosowanie do celow analitycznych i technicznych.—
T. Kozlowski. — Przeglad Chemiczny, nr, 9, 1948 r.

Ilosciowe oznaczenie sulfonamidéw. — W. Mizgal-
ski. — Farmacja Polska, nr. 12, 1948 r.

Witamina PP — Niacyna. — Dr B. Skarzynski. —
Wiadomos$ci Chemiczne, nr. 21—22, 1948 r.

Kwas Foliowy — Pteroiloglutaminowy (P.T.G.). —

Dr A. Dmochowski. — Wiadomosci Chemiczne, nr.
21—22, 1948 r.
Sporzadzanie ptzyeie;kéw w gorzelni. — W. M. —
Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 5, 1948 r. ’
Badanie rozgotowania i zacukrzania. — W. Misz-

czak. — Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 5, 1948 r.

O amylazie. — Dr F. Polak. —— Biuletyn Gorzeln.
Roln., nr. 5, 1948 r. .

Kontrola dyfuzji. — Inz. B. Nowakowski. — Gazeta
Cukrownicza, nr. 15—8, 1948 r. _

Wykres krystalizacji cukru. — Inz. A. Zelazny, —
Gazeta Cukrownicza, nr, 15—8, 1948 r.

Wody mineralne z punktu widzenia chemicznege
i fizykochemicznego. — Dr M. Szmy'téwna. — Farma-
cja Polska, nr. 12, 1948 r.

Okreslenie normy przerobu doborowego dla cukrow-
ni. — Inz. A. Zelazny. — Gazeta Cukrownicza, or.

©19—22.

Zabarwienie wyslodkéw suszonych. — Inz. W. Zereo.
— Gazeta Cukrownicza, nr. 19—22, 1948 r. .

W sprawie bezbarboterowej satura.cji w cukrowni.—-
Inz. Pietrzykowski i inz. Debskl -— Gazeta Cukrowm-
cza, nr. 19—22, 1948 r, :

Przeréb kukurydzy na splrytus —'S. szeclelewskl.
— Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 6, 1948 r.

Praktyczny sposéb przerobu marchwi na spirytus.—

S. Dzigcielewski. — Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 6,
1948 r. )
Kilka uwag o przygotowaniu zacieru. — A. Kurow-
ski. — Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 6, 1948 r.
Chemia fermentacji alkoholowej. — mgr. R. — Biu-

letyn Gorzeln. Roln., nr. 6, 1948 r.
Amylaza w slodzie gorzelniczym. — Prof. A. Ty-

. chowski, — Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 6, 1948 r.

Plynny owoce. — H. Laskowski. — ,,Spotem*, nr. 8,
1949 r.

Sklad surowek w zaleznosSci od suroweca i od apara-
tu odpedowego. — Kamieniobrodzki. — Przeglad Che-
miczny, nr. 10—11, 1949 r. (

O chlorofilu bakteryjnym. — S. Jozkiewicz. — Wia-
domoS$ci Chemiczne, nr. 11—12, 1948 r.

Biochemia fermentac.n alkoholowej. — R. Schllak —
Wiadomosci Chemlczne, nr, 11—12, 1948 r.

Wyréb twarogu konsumcyjnego z mleka kazdego. —
L. Wawryk. — Poradnik Mleczarski i Jajczarski, nr.
1—2, 1949 r.

Klarowanie win i sokow owocowych. — L. Wawryk.
— Przem. Fermentacyjny, nr. 12, 1948 r.

Czy zachodzi pefrzeba rewizji obecnych pojeé, do-
tyczacych uzycia antyseptykéow przy produktach speo- .
tywezych. — Inz. P. Wojcieszak., — Przem, Fermen-
tacyjny, nr. 10—11, 1948 r.

Zmickczanie wody zasilajacej kotly parowe przy po-
mocy NagPO4 — Inz J. Dobrowolski. — Gazeta Cu-
krownicza, nr. 23—24, 1948 r.’

Redakcja prosi o zjednywanie prenumeratoréw

Prenumerate nalezy wptacaé na konto Nr |-4629 Warszawa

Redakcja posiada jeszcze komplety czasopism z 1947 r. i 1948 r.
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