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Bada.nia z zakresu . technologii wina owo~owego 
wstęp 

·w okresie ubiegłych dwóch lat przeprowa­
dzano w · Zakładzie Technologii Żywności 
S.G.G.W. szereg badań. m. in. z zakresu wi­
niarstwa. W pracy brał udział personel nauko- · 
wy. Zakładu oraz dyplomanci i h~pitanci, pod · · 
kierunkiem i współudziale ·wyżej p~pis:anego. 
Realizacja badań była .. moiHwa dzięk!.i subsy­
diom pieniężnym udzielanym· przez dawne 
Bi-ul.'o · Ekoµom.iczne · Przemysłu Spożywczego 
~:.-pod.sekretariat Stanu dla Spraw Przemy­
sły.-. Spóriywczego w osobie ' b. vice-ministra:, 
ptj'.?lf. C. N owifu1kiego. Dopełnianie b~aków la „ 

.boratoryjnych oraz kontynuowanie prac do­
świadczalnych jest zapewnione. dzięki dotacji 
Centralnego Zarządu Przemysłu. Fermenta­
cyjnego oraz Ministerstwa Rolnictwa i ·Ref. Roln. 

Tematyka doświadczeń uwzględnia w pierw­
szym :rzędzie zagadnienia objęte 3-letnim Pla­
'nem Badań w Przemyśle Spożywczym. Na 
pierwszy plan wysunięto studia nad przydat­
nością rabarbaru do celóV[ winiarskich, powie­
rzając rozpracowywanie tematu dyplomantce 
Zakładu, mgr. A. Janiakównie. Uszlachetnia­
niem aromatu wina rabarbarowego zajmował 
się mgr. T. Cym.mer. . Inż. Z. Pacholczyik, st. 
asystent Zakładu brał udział w badaniu przy­
datn.oiści sfernnentowanych · truskawek do ce­
lów winiaTskich, a mgr. W. Milewska ,(Szkiłłą­
dziowa) przeprowadzała studia nad wpływem 
paru ras dro,ż~ wmiarskich na charakter 
i skład, chemiczny wina, w:spółpracując ze mną 
również w zbieraniu materiałów do potwier­
dzenia wyprowadzonych wzorów na obMczeńie 
zawartości alkoholJU w fermentującym moszczu 
na zasadzie ubytku jego gęstości. T. Masłowski· 
i J. Frydrychówna w ramach prac Zakładu Mi­
krobiologii i Przem. Rolnego· .wraz z Zakł. 
Technologii żywności s~G.G.W. wnieśli przy­
czynki., do wiązania kwasu siarkawego przez 
składniki moszczu oTa:z do, metody oznaczania 
_kwasowości lotnej w winie. Nielktóre z oma­
wianych przyczynków · zostają opra.eowane 
i,. przygotowane ·do druku Jako oddzielne pm­
ce, · z szerszym uwzględnieniem literatury 
i przyjętej techniki doświadczalnej. 

W opublikowanym · jesienią 194 7· ·:r. artykule 
pt.: . ,,Rozcieńczanie i dosładzanie .. moszczów 
prży wyrobie win owocowych" (Przem.· Spoż. 
1 (No 11), 1947, s. 4 -. : . 10) przedstawiliśmy 
szereg własnych wzoxów matematycznych, sta­
nowiących podstawę ·standaryza.cji mocy win. 

Kierunek przyszłych. bad.ag. zmierzać będzie 
~·~ przestudiowania _wpływu·· jakości (świeżo.: 
se:) surowca na przebieg fermentacji i jakość 
w.m, do pogłębienia znajomości przemian eh~ 
micznych · w winie poddawanym odgórnemu 

' ?ziałaniu drożdży o;r.az do rozpracowywania 
1 upraszczania metodyki ·badania i oceny che­
micznej wina. 

1. STUDIA NAD WYROBE1M WINA 
, Z RABARBARU 

Użyc!e ;aharbaru · do · wyrobu wina ·me· jest 
mgadnieruem nowym, gdyż od dziesiątków lat 
z po~eniem jest on do tego celu stosowany 
w ~aJach Europy środkowej , i północnej, 
a _w1~0 z rabarbaru wchodzi nawet jatko· ·od-: 
dzłelily typ wina ·· ,,owocowego" · do przepisów 
normatywnych niektórych państw. Dla ·Polski 
r,abar~r powini_en- b~ć. interesujący z. szeregu· 
w~ględow, a nuanowicie: ,(1) jakQ surowiec, 
ktorego przydatność do celów · winiarskich 
jest już uznana w innych krajach, CÓ - wobec 
szcz~płości nas~ch ~biorów owoców - po­
zwoliłoby .ZWJ.ększyc . produkcję win _bez 
uszczuplania . rezerw owocowych· dla (:elów · de­
s:1"°wych i przerobowych w innych rui wino 
kie~ch, (2) jako surowiec bardzo plenny 
(:J?O .- 500. q/ha) i dostępny w ciągu szeregu 
nuesię~y wiosennych i letnich oraz ,{3) jako 
s~owiec, który - · po usunięciu z niego szko­
dliwego dla zdrowia ikwasu sżczawiowego -
pozwoli uzyskać napój alkoholowy lub moszcz 
pit;ny o ciekawych własnościach smakowych, 
poddający się dobrze mieszaniu z innymi, s<,>· 
kami. i wi:n,ami . owocowymi . oraz pozwalający, 
na dalsze · usżlachetnianie aromatu i smaku 
przy . zastosowaniu pośpiesznej . ,,sheITyzacji". 

a) ·Skład chemiczny rabarbaru. · 
Tabl. 1 podaje średnie wyniki oznaczeń -~~ła­

du chemicznego ogonków liściowych rabarba· 
ru odmian: Malinowy, Victoria i Sutton w wy-
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konaniu A. Janiakówny, z okresu lipca 1947 r. 
Tabl. 12 zestawia wyniki analizy soku wyciśnię-

tego z rabarbaru letniego (1947) 1 wiosennego 
(1948) tychże odmian. 

Tabl. 1. Skład chemiczny ogonków liściowych 3-ch odmian rabarbaru letniego 

Sucha Części Ekstrakt Ekstrakt Cukrg Kwasowość Kwas 
Pektgng l I Odmiana masa nierozp. (z różn.) (bezpośr.) ogółem. ogólna szcza wio- (pekt. Cal: Azot 

i 
Popiół 

(cuk.inw.) (kw. jnbłk.) rabarbaru 01 oi 

I 
% ~; wg % j % % 

/O /u % 
I 

.Malinowy 8,24 4.00 4,24 4,50 
Victoria 7,40 3,82 3,58 4,51 
Sutton 7,93 3,00 4,93 4,94 

Dane analizy zdają się świadczyć, że rabar­
bar „Malinowy" izawiera prawie dwa razy 
mniej cukru o~az znacznie więcej kwasu szcza­
wiowego niż odmiana „ Victoria" j do pewnego 

% % ,, 

0,90 1,86 0,57 0,45 0,097 0,73 
1,56 1,56 0,21 0,38 0,114 0,52 
1,58 2,20 0,45 0,20 0,071 0,71 

stopnia - ,,Suttort". Na kwasy organiczne 
inne ni1ż szczawiowy (głównie kwas jabłko,wy) 
w rabarbarze lipcowym przypada ok. 0,9%·, 
w kwietniowym - ok. O, 7 % , co należy uznać 

Tabl. 2. Skład chemiczny soku z rabarbaru 

Zawartość w gramach na 100 ml 
Odmiana rabarbaru 

i okres Ekstrakt Cukrg 
(bezpośr.) ogółem 

· .Malinowy VII.47 3,47 
IV.48 3,36 

Victoria VII.47 4,13 
IV.48 3,88 

Sutton VIl.47 4,92 
IV.48 3,27 

za kwasowoś~ odpowiednią do przygotowania 
z soku wina (po usunięciu kwasu szczawio­
wego - po,r. punkt b), bez potri2;eby jego roz­
cieńczania. 

Wyniki analizy pozostają w zgodzie z dany­
mi !talie i Lemkes'a (1914), Mane'go (1920) 
oraz Culpepper'a i Caldw·ell'a (1932 - por.: 
Winton, Chemie. Oompos. and Struct. of Foods, 
1935, s. 207). 

Kwas szcżawiowy oznaczano jako „ogólny", 
po wygotowaniu próbki z kwasem solnym. 
Z badań Angerhausen'a (Ztschr. Unt. Nahr.­
Genussm. 39, 1920, s. 81) wynika, iż prawie 
połowa ogólnej zawartości kwasu. szczawiowe­
go i szczawianów przypada na · formę nieroz­
puszczalną w wodzie. Wg 1tegoo autora kwas 
szcz.awiowy wy.stępuje ,v rab:arbarze głównie 

· w postaci soli (kwaśnych), przy czym naj'vvyż­
sze wyniki {ogólny kwas szczawiowy) otrzy­
muje się przez. wygotowywanie w·wodzie z do­
datkiem kwasu sołnego, poś~ednie - w wo­
dzi,e z dodatkiem NaHC0·3 , najniższe - przez 
krótkie gotowanie próbki w. samej wod~ie. 

b) Usuwanie kwasu srz.czawiowego. 

Zabieg ten łatwo daje się przeprowadzić 
z p01mocą węglanu, dzięki wysokiej niernz­
puszcz.alności szczawianu wapnia. Strącanie 
kwasu szczawiowego z soku il'abarbarowego 
prowadzono przy pomocy dawek CaC03 wi­
licz:onych w opa·rciu na danych analizy, wg sto­
sunku stechiometrycznego: C20 4H 2 : CaCOa = 

0,92 
1,07 
1,58 
1,69 
1,62 
1,04 

Kwasowość Kwas I I 
ogólnH szczaw. , Azot .! Popiół 

(kw. jabłk-) ogółem i 
1,81 - 0,077 -
1,46 0,40 - 0,38 
1,59 - 0,035 --
1,48 0,21 - 0,36 
2,36 - 0,023 -
1,40 0,36 - o,.h 

== 90 :'100. Moszcze potraktowane kredą w po­
wyższym stosunku wykazywały po paru dniach 
zawartość tylko 0,01 do 0,06 % kwasu szcza­
wiowego, a po dłUJższym czasie {po. fermenta­
cji) szczawianów w ogóle już nie stwierdza­
no. Ponieważ po,zostawienie w winie drobnych 
ilo:ści kwasu szcza:Wiowego (rzędu 0,05-0,1 % ) 
nie mo1że budzić specjalnych zastrzeżeń, przeto 
w praktyce można przyjąć średnią zawartość 
kwasu szczawiowego, np. 0,4 % i d1a strące­
nia go - dodawać w zaohągleniu np. 5 g 
węglanu wapn.iowego na ka~dy litr soku ra­
barbarowego. 

Kwas szczawiowy zasadniczo strącać można 
przed i po fermentacji, jednak czynność tę 
wskazane jest przeprowadzić na wstępie z U!Wa­
gi na· hamujący wpływ wywierany przez kwas 
,:;,zczawiowy na rozwój drożdży (pJr. p. g). 
Z danych taibl. 4, podającej wyniki analizy 
moszczu ,(nastawu) przy:gr0t01Wanego do fer­
mentacji, możemy się zorientować co do sku­
teczności działania dodanej kredy na prze- . 
strzeni 1 - 2 dni. Tabl. 3 zestawia wyniki 
uzyskane pil'zez J aniakównę w zakresie strą­
cania kwasu szczawiowego oraz redukcji czę­
ści kwasowości wywołanej prz,ez inne kwasy, 
w młodym winie otrzymanym z ,r:ab.arbaru 
,,malinowego", nie odkwaszonego na wstępie. 
Odkwaszanie prowadzono z pom.ocą chem. czy­
stego CaC03, a powtórną analizę wykonywano 
w dwa dni p6źniej, po sklarowaniu wina z po­
mocą agaru. Stwierdzamy tu, że z pomocą 
dawki węglanu wapniowego ściśle dopasowa-
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Tabl. 3. Próby odkwaszania wina z pomocą węglanu wapnia 

Kwasowośt początkowa 
Ilość Dodatek Dodano 

Kwasowość wina po 2 dniach 
Jakośc wina 

kwas CaC03 
Temp. i sklarowaniu agarem -

ogólna wina CaC08 
g/100 ml 

rabarbarowego (kw. jabłk.) szczawiowy ma na celu C I ogólna I ORólna g/100 ml g/100 ml ml związanie g kwas . szczaw . (km. jabł ) oczekiw. 

Mętne 1,156 0,161 I 200 kw. szczaw. 0,357 20 brak . 0,905 0,919 

" .. .. ,, li li .. 35 ,, 0,905 
" I I 65 0,905 " " " ' 

,, 
" " .. li " ---

Mętne 1,156 0,161 I 200 również 1/ 3 0,830 20 brak 0,616 0,604 innych kwasów 

" li li 

( 
,, 

li li " 35 
" 

0,621 0,604 

" •• " 
,, ,, 

" " 
65 

" 
0,618 ,, 

~--

Klarowne 1,146 I 0,155 200 kw. szczawiow. 0,344 20 brak 0,889 0,917 

I ,, 
" 

,, 
" " 

,. 
" 

65 
" 

0,889 
" 

I Klarowne 1,146 0,155 208 
również 1/ 8 0,781 20 .brak 0,621 0,626 I innych kwa~ów 

" " I ,, ,, I 

nej do ilości obecnego w winie kwasu szcz!a­
wiowego, moma go całkowicie usunąć, przy 
czym nie ma znaczenia mętność środowiska 
lub temperatura, przy której dodaje się śro­
dek neutralizujący. Zobodętnianie jeszcze czę­
ści pozostałej kwasowości przebiega w sposób 

· niewiele odbiegaJący od teorii. ' . 

c) Przydatność odmianowa rabarbaru. 

Spośród 3-ch badanych Qdmian rabarbaru 
odmiana Sutton, nie zabarwiona,, dała naj­
lepsze wyniki pod względem cech smakowych 
i zapachowych wina. Dalszymi zaletami tej od­
miany jest Jej wydaji:i,ość w prasowaniu i ni­
ska cena. 

Jako moszcz na wino stosowano sok pier­
wotny zmieszany w stosunku 1 O : 3 z sokiem 
otrzymanym przez wtórne prasowanie mi,azgi 
potraktowanej wodą w ilości odpowiadającej 
połowie otrżymanego soku pierwotnego. Moszcz 
na wstępie ogrzewano do 60°C na przeciąg 15 
minut, następnie dosładzano sacharozą do ogól­
ne} zawartości. 26 - 27% cukru, dodawano 

., ,, ,. 65 li 0,618 ,, 

jako pożywki dla drożdży 0,03 % (NH4 ) 2HP04 
o.raz dla zapewnienia czystszego przebiegu fer­
mentacji - pirosiarczynu (K2S.20 5) w stosun­
ku odpowiadającym ok. 30 mg S02 na litr. 
Nastaw szczepiono droodżami winnymi No 13 · 
('z kolekcji b. Inst. Przem. Ferm. w Warsza-

. wie). Fermentacja przeibiegała we flaszkach1 

3 - 5 litr., przy temperaturze 22 - •25°C, przy 
czym w odmianach r~owych (,,Malinowy" 
i „ Victoria") tempo jej było żywsze niż w zie­
lono zabarwionej odmianie Sutton. Po upływie 
5 dni „Victoria" wykazała produkcję dwutlen­
ku węgla w ilości 85 - 87 g/1, ,,Malinowy" ---
77 - 83 g/1 or".az „!Sutton" - 74 - 77 g 002/1, 
co w przybliżeniu odpowiadało rozkładowi ok. 
% ilości dodanego cukru i utworzeniu się już 
ponad 9 % obj. alkoholu. Fermentacja w tem­
pie słabnącym trwała w ciągu dwóch tygodni. 
Obciąg pierwszy miał miejsce po 6 tygodniach, 
drugi -. w 2 miesiące później. Tabl. 4 podaje 
częściowe wyniki analizy nastawu oraz młode­
go wina po I i II obciągu i sklarowaniu aga­
rem, a uzupełnieniem tych danych jest tabl. 5, 
zamieszczająca wyniki oznaczeń aldehydów 

Tabl. 4. Wyniki analizy nastawu i młodego wina z rabarbam 

Zawartość w gramach na 100 ml 

Odmiana Przedmiot 
Ciężar 

Alkohol Cukry Kwasow. Kwasow. 
właśc. Ekstrakt ogólna Kwas raba1baru badania 20/4° w % obj. ogółem (kwas I lotna(kw. Azot. Popiół . 

(hezp.) (c. inw.) jabłkowy) 
szczaw. octowy) 

nastaw 1,1202 - - 26,14 0,85 0,057 - 0,084 -
Maliaowy po I obc. - 13,68 - 6,36 0,94 - 0,045 0,038 0,522 

po Il 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 0,71 - 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 -
Sutton po I obc.: - 13,65 - 7,78 1,10 - 0,063 0,009 0,663 

po U obc. 1,0256 13,87 11,02 7,73 1,09 brak 0,038 I 0,009 0,61. 
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lotnych oraz estrów ogółem*) i lotnych w wi­
nie sklarowanym po II obciągu. Tabl. 6 poda­
je wyniki analizy nastawu i wina w powtórze-

. niu prób na rabarbarze wiosennym, podczas 
gdy tabl. 7 zestawia wyniki oceny degustacyj­
nej wina :z rabarbaru letniego, po I i II ob­
ciągu. 

Ta.bi. 5. Estry i aldehydy w winie rabarbarowym 

Zawartość w g 100 ml 
Wino Estry 

z rabarbaru Aldehydy 
lotne lotne 

ogółem odmiany (jako ald.oct.J Coctan <octan etylu) etylu) 

Malinowy 0,001 0,079 0,566 
Victoria 0,004 0,057 0,549 
Sutton 0,005 0,080 0,634 

Dane analizy wskaŹują na nieobecność kwa­
su szczawiowego w winie traktowanym odpo­
wiednią dawlką kredy przed rozpoczęciem fer­
mentacji. Zastanawiiający jest tu pewien wzrost 
kwasow:aści ogólnej, bynajmniej nie pokrywa­
jący się z niewielkim na ogół .przyrostem kwa­
sowości lotnej, która po sklarowaniu wina aga­
rem ulegała nawet pewnemu spadkowi. Za­
V\ra.rtość · związków azotowych, na skutek zuży­
wania ich przez· dro1żdże, ulegała wyraźnemu 
obniż·eniu. 

Wino z odmiany Sutton wykazało zupełnie 
poprawny zapach, przypominający wino gro­
nowe; smak - na skutek nieco za du~ej za­
wartości kwasów Oabłkowego) - był za kwaś· 
ny, lecz poza tym - doiść dobry. Wino z od­
mian: ,,Malinowy" i „Victoria" przedstawiało 
produkt o cechach smakowo-zapachowych nie 
zadawalających. Zwraca również. uwagę fakt 

Tabl. 6. Wyniki analizy nastawu i młodego wina z rabarbaru (wiosennego) 

I Ciężar 
Zawartość w gramach na 100 ml 

Odmiana Przedmiot Alkohol Kwasow. właść. rabarbaru badania 24/4° % obj. Ekstrakt 
Cukru I Kwasow. 
ogółem ogólna Kwas 

szczaw. lotna Azot Popiół 
(c. inw.) (kw. jabł.) (kw. oct.) 

nastaw 1,0973 - - 23,86 0,66. ślady 0,0067 0,041 -Malinowy po I obc. 0,9983 13,72 4,03 2,18 0,75 brak 0;0406 " 0,031 0,24 

nastaw 1,1003 - - 24,79 0,83 ślady 0,0071 0,035 -Victoria 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 ślady 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 

Wino z rabarbaru odmiany 
Cechy w:ilna Czas badama 

I I Malinowe Viictoria Sutton ,, 

• -
po I obciągu czerw.-pomamńc:z. brun.-żółta żółta 

Barwa. po II obciągu jasno-wiśniowa brun.-żółta żółty z odcienliem zie-
lonikawym 

po I obciągu alkoholowo - rabarbaro- alkoholowo- nieco (Przypomina wino 

Zapach 
wy, nieco dro:źldżowy II'atba!I'ibarowy gronowe 

poIIobcią~ alkohol - rabarbarowy, alkoholowo- ditto I brur,dziej owocowy 
--

I 
po I obciągu cierpko-kwaśny, 

Smak 
po II obciągu lekko gorzki 

(tabl. 5) znacznie wyższej zawartości aldehydów 
lotnych oraz estrów lotnych i ogółem w pro-

*) Pozycją „estry ogMem" ma tu charakter zupełnie 
kOlllWencjO!Ilalny i 1traktować ją trzeba jako wrurtość su­
row.ą, która obejmuje również związki :kwaśne, two­
rzące się wskutek działania al!kiaUów na obecne w wi-

. ~ .. ;i,.- .. 
n.ie "UllW.., . 

II'atba,r1barowy 

lekko goraki, lekiko gorzki, nieco 
nieco pusty. za kwaśny, 

lekko gorzki nieco gronowy, lecz 
za kwaśny 

dukcie raba,rbaru „Sutton." w po:równaniu 
z win em z dwóch pozostałych odmian. 

Jako dodatkowych informacji w kierunku 
analityczno - kontrolnym dostarcza zawartość 
popiołu i ekstraktu bezcukrowego. Z tabl. 4 
widzimy, że wino z rabarbaru letniego zawie­
rało 3 do 4 raizy więcej popiołu od ustawowo 
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przyjętego minimum 1,5 g popiołu w litrze. 
Pozycja: ekstrakt bezcukrowy, obliczona tu 
w ~posób orientacyjny - przeŻ proste odjęcie 

. cukrów redukujących od ekstraktu (otrzymę- . 
nego na drociz.e odparowywani1a wina), wypada 
w soku pierwotnym, nie rozcieńczanym oraz 
w winie z soku prawie nie rozwadnianego, 
w przypadku rabarbaru letniego - 2,5 do 
3,5 % , ' w przypadku raba,rbaru wiosennego -
2,0 - 2-,5 % . Dane te świadczą, że dla uniknię­
cia spadku zawartości ekstraktu bezcukrowe­
go poniżej dopuszczalnych 15 g/1 ·soku pier­
wotnęgo nie powinno się rozcieńczać . w sto­
sunku większym jak 1: 0,6 - 0,7, tym bar­
dziej, że po strąceniu węglanem wapnia kwa­
su szczawiowego pozostała kwasowość jest rzę­
du 0,65 - 1,1 % (w przeliczeniu na kwas jabł­
kowy), wymagając tylko nieznacznych korek­
tyw np. w drodze rozcieńczenia mo~zczu. 

W dotychczasowym stadium prób przyjmu­
jemy więc, że do wyrobu wina najodpowied­
niej-sza jest odmiap.a raba["baru Sutton, nie wy­
kluczając jednak, że przy badaniu. jes~cze in­
nych, mniej rozpowszechnionych odmian, mo­
gą się wśród nich znajdować również przydat­
ne do celów winiarskich. 

d) Sposób fermentowania rabarbaru . 
. W poszukiwaniu najwłaściwszej metody 
przerobu rabarbaru na wino przeprowadzano 
również próby nad fermentacją rabarbaru 
w miazdze. Sposób ten po1ega na paroiqnio-

wym .fermentowaniu' owoców w ·stanie zmia'Ż­
dżonym, beż oddzielania młóta, a to w celu 
wyekstrahowania z niego barwników i garb­
ników, cenionych ba,rdzo ,v winach czerwo­
nych. Następnie .miazgę się prasuje, a wydz:e­
lony, przefermentowany. sok - ewentualnie 

. · dosładza i dalej fermentuje vV sposób normal­
ny. Zabieg taki wydawał nam się wskazany 
w r.abarbarze różowo zabarwionym (zwłaszcza 
„Malinowy"). W tym celu miazgę ze świeżego 
rabarbaru pasteryzowano przez 15 1nin. przy 
60°C, zadawano kredą, nas,tępnie dawką 0,03 % 
fos:frnranu amonu oraz 6 % ~ukru, szczepiono 
dżożdżami No 13 i pozostawiano w zamknię­
tych czoparu (z kwasem siarkowym) flaszkach 
na przeciąg tygodnia. Stwierdzono bardzo ży­
·wy przebieg fermentacji, w czasie kt6rej przy 

. pomocy kolistych ruchów flaszki starano się 
zanurzać do płynu wypływającą „czapkę". 
Wyciśnięty po 7 dniach sok· wykazywał zawar­
tość ok. 3 % alkoholu. Sok ten lekko rozcień­
czono (w ok. 15 % ), dosłodzono (do łącznej za­
wartości ok. · 28 % cukru), łagodnie nasiarko­
wano (ok. 30 mg S02/l) i fermentowano dalej 
jak w próbach poprzednich. Tempo fermen­
tacji w soku było normalne, prowadząc na 
ogół do wytworzenia wyższego stężenia alko­
holu niż przy fennentowaniu od początku sa-

. mego soku doprawionego. Uwidacznia to tabl 
8, zestawiająca wyniki analizy nastawów i mło­
dego wina. Zwraca uwagę fakt, że odmiana 

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

I 
Odmiana Przedmiot· Ciężar Alkohol 

Ekstrakt rabarbaru analizy 20/4 % obj. 
(bezpośr.) 

nastaw. - 2,88 -
Malinowy po I obc. - 13,73 2,41 

po II obc. 0,9907 13,74 2,14 

nastaw -- 3,27 -
Victoria ' po ·I obc. -- 15,14 · 2,36 

po II obc. 0,9900 - 2,41 

nastaw - 3,02 -

Sutton I po I obc. -- 12,93 6,54 

po II obc. 1.0107 13,24 6,33 
I 

Victoria (rabarbar letni) zarówno przy fer­
mentacji całkowicie „w moszczu" jak i przy 
częściowej fermentacji „w miazdze" wykp.Zała 
wyższe stężenie alkoholu niż odmiany pozo­
stałe (zwłaszcza Sutton). Stwierdzamy tu ra­
czej normalny objaw pewnego zmniejszenia 
się kwasowości ogólnej oraz silniejszy niż przy 
fermentacji „w moszczu" wzrost kwasowóści 
lotnej, co wiąże się z bardziej tlenowymi wa­
runkami wstępnej fermentacji w miazdze. Poza'° 
tym obserwuje~y i tu pewną redukcję kwaso­
wości lotnej po · sklarowaniu wina z p'.)rnocą 
agaru. Obniżenie się pozycji: a~ot ogólny na­
stąpiło w okregjp fermentowania miazgi i póź-

Zawartość w ·gramach na 100 ml I 
Cukry Kwasow. Kwasow., 
ogółem ogólna Kwas Azot Popiół lotna (kw.

1 
(c. i_nw.) (kw. jabł.) szczaw. I octowy) 

-
19,74 0,66 0,049 0,018 0,048 I --
0,11 0,60 0,019 ,' 0,026 0,020 0,56 
0,10 0,56 brak 0,015 0,020 0,52 li 

---- ---··-··---~ 

21,55 0,57 0,036 0,036 0,039 " 

0,14 0,43 0,005 0,071 0,014 · 0,62 
0,16 0,42 brak O,C42 0,014 0,58 

·-----
20,12 0,98 0,036 0,072 0,019 -·-

3,98 0.89 0,005 0,081 0,008 · O 66 
3,83 0,88 brak 0,050 0,008 0,60 

niej~ze fermentowanie w moszczu nie dałb już 
zmniejszenia się zawartosci azotu. . 

Pod względem smaku, zapachu i wyglądu 
wino częściowo fermentowane w miazdze wy­
padło gorzej od wina otrzymanego w sposób 
normalny. Mianowicie. zapach miał charakter 
suroiwo-1~oślinny, a smak był grnrzkawo-derp­
ki; barwa była brudno-brunatna (Malinowy, 
Vict{)lria), przy_ silnie zaznaczonej mętności, 
szczególnie jaskrawo występującej w odmianie 
,,Malinowy". Rabarbar „Sutton" wykazał. 
wspomniane wady w stopniu stosunikowo naj­
słabszym. W świetle uzyskanych wyników me­
todę fermentacji· w miaroze nalęży uzi:iać za 
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nieodpowiednią w przygotowywaniu wina 
z rabarbairu. 

e) Klarowanie wina rabarbarowego. 

Częste, . uporczywie utrzymujące się i trud­
ne do usunięcia zmętnienia wina rabarbaro­
w-ego niejednokrotnie były powodem zniechę­
cenia się do tego surowca. Najsilniejsze zmęt­
nienie wykazuj'e wino otrzymane na drodze 
wstępnego fermentowania w miazdze. Wino 
z rabarbaru młodego wykazuje daleko niższy 
stopień. zmętnienia i nieraz już po drugim ob­
ciągu staje się praktycznie klarowne. Z szere­
gu zbadap.ych wraz z Janiakówną środków 
klarujących, mianowicie: taniny (w dawce 5, 
10 i 15 g/hl), żelatyny (10 i 20 g/hl), taniny 
ż żelatyną (3 i 6 g tan. - + 10 i 30 g żel./hl),. 
białka jaja (50 g/hl), mleka 1(0,1, 0,5 i 1 litr 
na hl), kazeinianu sodowego (10, 15 i 20 g/hl) 
i albuminy (10 g/hl) nie osiągnięto zadawala­
jącego sklarowania. · Samoczynne klarowanie 
prz~biega niezwykJe w,olno i w sposób też nie­
dostateczny. Trzymanie 'wina w stanie schło­
dzenia . do 2 - 3°C przez tydzień i dłużej też 
dało wynik negatywny .. Uprzednie ogrzanie 
w1.na do ok. 60°C, · następnie szybkie schlodze~ 
nie i trzymanie w stanie silnego schłodzenia 

dawało po upływie paru dni umiarkowane 
sklarowanie się wina. 

Ze wszystkich dostępnych nam środków ~la­
rujących jedynie agar użyty w dawce 10 do 
25 g/hl daje szybkie strącenie zmętnień i peł­
ne sklarowanie już w ciągu 2 - 3 dni. Za­
zwyczaj wystarcza dawka 10 ·g agaru na hl 
wina i jedynie w przypadku silnych zmętnień 
stosować trzeba do 30 g agaru na hl. Osad 
zbiera się na dnde w postaci śluzowatej, umiar­
kowanie zbitej, po.zostawiając więcej niż 80 % 
wina nadającego się do obciągu, przy czym 
z pozostałego osadu nietrudno jest odpzielić 
jeszcze ok. 15 % na drodz·e filtracji. 

W próbach następnych chcieliśmy dowie­
dzieć się, jaka część wydzielonego osadu przy­
pada na substancje wyd~elone z -samego wina 
oraz jaki cha~akter mają te zmętnienia. W tym . 
celu 9 porcji wina rabarbarowego o różnym 
stopniu zmętnie;nia, w· ilości po 2 litry klaro-
wano. z pomocą agaru, osad ·zbierano na · sącż­
ku, suszono, waż,ono i odejmowano od niego 
wagę dodanego agaru (o wiadomej zawarto­
ści - 20,4 % wilgoci). Przyjmowano więc, że 
cały. dodawany agar przechodzi do osadu, · co 
może nie być całkowicie zgódne ~ rzeczywisto­
ścią. Wyniki tych prób z~tawia tabl. 9, skąd 
wynika, ż·e w. średnio mętnym winie z rabar­
baru zmetnienia reprezentują mniej niż 0,01 % 

Tabl. 9. Zbieranie osadu przy klarowaniu wina 

Rodzaj użytego 
: 

wina z rabar- Odmiana Stopień 

baru zmętnienia 

Fermenłow. 
Malinowy średni 

Victoria średni 
w moszczu Sutton słaby 

Fermenłow. 
Malinowy b. silny 
Victoria średni 

·. w miazdze 
I . Sutton średni 

wagi, .zaś w silnie mętnym dochodzić mo,gą do 
01 ();' .. 

, fÓ wagi W1na. 
W wydzielonych osadach oznaczano również 

azot metodą Kj,eldahl' a i - wo bee nie stwier· 
dzenia azotu w osadach z wina - wnioskuje­
my o węglowodanowym charakteirze tych 
zmętnień. · 

f) Wpływ odgórnego działania drołdży na 
charakter wina rabarbarowego. 

Schanderl w swym podręczniku: ,,Frucht­
weinbereitung nach alten und neuen Ver­
fahren etc." (wyd. Ullmer, Stuttgart, 1939) 
opisuje opracowaną przez siebie metodę po­
śpiesznej „she!I'ryzacjd." wina na drodze podno­
szenia z dna i trzymania tuż nad powierzchnią 
wina wa~stwy osadu drożdżowego. · Komórki 
droż.dżowe wstępować mają wtedy w nową 
fazę życiową, zwaną fazą oksydatywną, w cza„ 
sie której odżywiają się par:ami alkoholowy-

I 

Dawka Waga suche-! Na agar Nasa~ osad( 
agaru · go osadu 

1 

przypada . z wma 
(20,4% wody) z I wina przypada 

g/1 4 ' g g 

0,1000 I 0,0981 0,0796 0,0185 

" 
0,1041 

" 
'0,0245 

" 
0,0806 

" 
0,0010 

0,6000 1,4004 0.4746 0,9228 
o,1oop 0,0810 0,0796 0,0014 

0,1227 I 0,0431 ., ,, 

mi, wytwarzając znaczne ilości aldehydów lot­
nych, estrów i innych związków, mających ko­
rzystnie wpływać na aromat i s1nak wina. 
System ten Schanaerl na'zwał „ U eberhefever­
f ahren", co oznacza odgórne traktowanie droż­
dżami. Zdaniem jego wino rabarbarowe ma 
szczególnie nadawać się do powyższego pro­
cesu, uszlachetniającego aromat niektórych ro,-
dzajów win. · 

Zagadnieniem tym. zajmow.ał się T. Cym.­
mer, któcy osady drożdżowe (pochodzące z wi­
niarni)· rozpościerał na bibule i zawieszał- tui 
nad powierzchnią wina rabarbarowego. Wino 
od góry zamknięte było korkiem z czopem 
'wypełnionym kwasem sia,:rko,wym i trzymane 

w termostacie przy. 25°C w okresie miesią~a. ' 
Analiza . m. in. na zawartość aldehydó~ 
i estrów przeprowadzana była po upływie 1_'.l, 
21 i 29 dni, a częściowe wyniki tych prób ze-
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Tabl. 10. Powstawanie estrów,' aldehydów i kwasów lotnych w winie rabarbarowym 
, pod wpływem odgórnego traktowania drożdżami winiarskimi 

Rasa drożdzy Kwasowość Aldehydy E s t r y 
Czas lotna lotne lotne (jc1ko ogółem (jako UŻ!Jtych do badania (kw. octowy) (ald oct.) octan etylu) octan etJ.,Jlu) prób g/100 ml 

Bez droźdży na początku 0,060 

po 17 dniach -

Sherry 21 
" 

-.. 
" 

29 
" 

0,140 

1----
po 17 dniach -

Rasa nie 21 --
określona " " 

" 
29 

" 
0,150 

po 17 dniach -

Tokap 21 -,, 
" ,, 29 
" 

0,160 

- --

po 17 dniach -
Tokay • 21 -
(czysta kultura) " " 

V " 
29 

" 
0,100 

po 17 dnach -
Bez drożdży 21 ,, -,, 

" 
29 

" 
0,130 

',. 

stawia tabl. 10.· Doświadczeń tych nie uważa­
my m miarodajne ze względu na nieodp:>,wied­
nią jakość wina rabarbarowego (niska zawar­
tość alkoholu), kt6r1e było w· dyspozycji w cza­
sie prób. Wino to poza tym zawierafo, jeszcze 
3,2% cukru, który umożliwiał dalszą fermen- · 
taeję, zaciemniając przez to. obraz zmian doko­
nywujących się w winie pod dziaqaniem odgór­
nym warstewki drożdży. Wino do tego rodzaju 
prób winno być typu mocnego i nie zawierać 
cu~ru, gdyż w przeciwn~m ~azie trudno jest · 
umknąć rozwoju _bakterii octowych, dro,żdży 
kożuchowych lub dalszego rozwijani.a . się fer­
mentacji alkoholowej, zwłaszcza wobec łatwo­
ści ulatniania się alkoholu w następstwie p::ld­
wyższenia się temperatury i ·zwiększenia po·· 
wierzchni wina. W opisywanych próbach do 
silniejszego roizmnozenia. się bakterii octowych 
nie doszło, a nieznaczne 2Jmiany, j.akie stwier­
dzono po upływie 17, 21 i 29 dni, w winie trzy­
manym w tych samych wa,runkach, jednak bez 
~dzilaływariia od góry warstwą odnośnych 
drożdży, świadczą, że w opisanym procesie 
zachodzą do·ść po1Ważne zmiany, wyrażające się 
podniesieniem po1zycji aldehydów i e.stró·1,v lot­
nych w winie, oraz doi§.ć wyraźną, raczej ko­
rzystną zmianą aromatu .(zwłaszcza pTzy uży­
ciu rasy drożdży · ,,She,r,ry"). Analogiczne p~ó­
by prowadżone z · winem jabłkowym nie dały 
korzystnych wyników w sensie po,prawy aro­
ma tu, co po,zostaje w z.gadzie z poglądami 
Schanderl'a (loc. cit.). 

g) Wpływ stężenia kwasu szcza,viowego na 
przebieg fermentacji moszczu z rahru,baru. 

Janiakówna w poprzednich próbach zwró­
ciła .uwagę na fakt, że moszcz rabarbarowy, 
nie pozbawiony kwasu szczawiowego, fermen-

g/100 ml R'l00 ml g/100 ml 

I I 
0,005 0,035 I 0,39 

(l,028 - 0,40 
0,036 - 0,37 
0,040 0,040 0,29 

I 
0,014 - 0,31 
0,023 - 0,27 

,0,022 0,042 0,26 
' 

0,018 - 0,34 
0,037 - 0,34 
0,041 0,070 0,33 

0,025 - 0,28 
0,032' - 0,31 
0,040 0,041 0,30 

0,005 - 0,36 
0.007 - 0,34 

.I 0,008 0,031 0,3I 

tował wolniej od moszczu odkwaszonego. Dla 
potwierdzenia swych spo:Sit:rzeżeń Janiakówna 
w ·lecie 1948 r. przeprowadziła serię doświad­
czeń, z których niezbicie wynik,a, ż~ już przy 
stężeniu 0,03 % kwasu sizczawiowego dostrze· 
galnie spada tempo fermentacji . oraz wino 
zawiera o ok. 2% mniej alkoholu, że przy 
0,1 % kwasu szczawiowego hamowanie fer-

. mentacji zaznacza się s!i.lnie i że przy 0,5 % 

WYKRES I. 
P.l'IZelbieg fermentacji moszczu irabarbarowe go :przy 

r6:żJny,ch 1stęże.n.1ach kwasu szczawio!Wego. 

o ·- -· ··-- ' 
\ 

\ 

\ -+-'..---1----t--__ ......, 

\ 
\ 

i więcej kwasu szczawriowego fermentacja 
(drożdże rasy „Bingen" - No 5, kol. I. F.) 
w ogóle nie mogła się ,rozpncząć. (Por. wykr. I). 
W próbach tych użyto sok rabarbarowy całko­
wicie pozbawiony kwasu; następnie -· czę­
ściowo odkwaszony, zupełnie nie odkwaszony 
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o~aiz dokwasznny do 0,55 i do 1,1 % kwasu 
szczawiowego. Wyniki analizy nastawów i pro.­
duktu po upływie ok. 6 tygodni zestawia tabl. 
11. Znajdujemy tam również pomiary pH, któ­
re potwierdzają dane teoretyczne, śwd.adczące 
o wysokim stnpniu dysocjacji kwasu szcza­
wiowego (stała dysocjacji K.250 == 5,9.10-2 !) 
w porównaniu np. z kwasem cytrynowym lub 
jabłkowym, dla kt6rych stałe dysocjacji są 
rzędu 10-4

• Widzimy tam np., że już przy stę­
żeniu 0,126 % kwasu szc~awiowego pH wynosi 
3,0, tj. różni się tylko o 0,5 od wartości (== 2,5) 
uznanej przez Ruschmann'a (Przem. SpDż. 2, 
1948, s. 166) za doJ.ną granicę, warunkującą 
ro~ój drożdży. Na pierwszy nzut 01ka wydaje 
się mało prawdopodobne, by talk niska zawar­
tość kwasu szczawiowego mu,gła w poważniej­
szym stopniu podwyżsizyć stęenie j-on6w wo­
dorowych, jednak mając na uwadze fakt, że· 
przy stężeniu ok. 1/10 nQirm. jest ten kwas 
z:dyoocjowany już w 50 % , otrzy1namy dla stę-

żenia 0,125 % -ego, tj. ok. 0,
125 == 0,028 nor-

4,5 

malnego zdysocjowanie rzędu co najmniej 
60%, tj. stężenie jonów wodocowych około 
0,028 X 0,6 . . _ . 

== 0,0084 czyli 8,4.10 3, a uJemny 

logary,tm tej wartości, czyli odpowiadający 
wykładnik wodorowy (pH) wyniesie 3 - log 
8,4 ~ 3 - 0,92 == 2,08. W porównaniu ze 
stwierdzonym rzeczywiście wykładnikiem wo­
dorowym, równym 3,0 otrzym,aJiśmy nawet 
· silniejsze stężenie jonów H, a przyczyną tego 
są z.wiązki tzw. buforujące (fosforany, białka, 
węglany, słabsze kwasy organiczne), zawsze 
występujące w soku komórkowym. (W oblicze-· 
niu . tym 2 w mianowniku podyktowane jest 
konieczno.§cią brania pod uwagę tylko pierw­
szego stopnia dysocjacji kwasu szczawiowego). 
Całkowite zahamowanie fermentacji przy daw­
ce 0,5 % kwasu szczawiowego tłumaczyć więc 
można wprost nadmiernym wz:vostem stężenia 
jonów wodorowych, które też wywierają tok­
syczny wpłyvv na życie 1 czynności · komór~k. 

Tabl. 11. Wpływ kwasu szczawiowego na fermentację moszczu rabarbarowego 

I! Zawartość w gramach na 100 II}l I 
I Wgkła-. Ciężar 

Alkohol Kwaso- Kwaso-Przedmiot Cukrg Kwas dnik 
właśc. wośćogó- wość Jot- wodoro-badania 20/4° % obj: ogółem łem (kw. szcza-

tna (kw. li wg (pH) Q) cuk. inw. wiowg en jabłk.) octowg · 

I 
---

1 lnasmw I 1,0957 -- 24,83 0,98 brak 0.010 3,45 
po 6 tygodn. 0,9947 13,80 2.95 0,85 brak 0,033 3,55 

----- -----

II nastaw 1,0944 ·-- 23,77 
po 6 tygodn. l,OllO 11,42 5,55 

III nastaw 1,0948 --- 23,86 
po 6 tggodn. 1,0532 5,76 17,30 

!VI nastaw 1,0963 -- 23,83 
po 6 ty~odn. 1,0986 brak 23,75 

V lnartaw 1,0983 --- 23,69 
po 6 tygodn.f 1,1000 I brak 23,65 

Z prób tych wynika, że usunięcie na wstę­
pie kwasu szczawiowego z soku rabarbarowe­
go jest konieczne dla . uzyskania normah1ego 
przebiegu f erm,entacji. ' 

2. PRZYCZYNKI DO POZNANIA WPŁYWU 
RASY DROŻDŻY NA CHARAKTER WINA 

Wiśród amatorskich kół winiarskich panuje 
na ogół wyolbrzymiona opinia co do roli rasy 
użytych drożdży, od których niejednokrotnie 
oczekuje się nieomal magic~nych uzdolnień 
w przekształcaniu ,mo,se;czu z dowolnych owo­
ców na wino określonego typu, zgodnie z na­
zwą handlową danej rasy. Z drugiej strony 
jednak zarówno dr,ożdże winiarskie jako ca­
łość (pod postacią odmiany gatunku Saccaro­
myces cerevisiae, wzgl. jako samoistny gatu­
nek drqżdży winiarskich o nazwie np. Saccha­
romyces ellipsoideus), jak też i poszczególne 

1,13 0,029 0,010 3,2 
1,04 0,021 0,053 3,25 

1,29 0,126 0,010 li 3,0 
1,21 0,117 0,064 3,1 

l 
1,82 · 0,56 0,009 2,2 

I 
1,74 0,55 0010 2,25 

I 2,90 1,13 0,010 1,75 

I 
2,52 1,10 0,010 1,8 

I• 

rasy pod pewnymi względami muszą wyroz­
niać się od dinżdży np. piwowarskich lub go­
rzelniczych. Z uwagi na bardzo częste stoso­
wanie tzw. siarkowania (sulfitacji) moszczów, 
drożdże winiarskie powinny, być przyzwycza­
jone do dawek kwasu siarkawego rzędu 50 -· 
100 J.ng/1, a ponadto d:vnżdże w winie czerwo~. 
nym (z winogron ciemnych, z jagód czarnych, 
głogu) winny znosić. wyżs~ą koncentrację garb­
ników, drożdże dla win mocnych - ciężkich 
powinny wytrzymywać wysokie stężenia alko­
holu; \V miodach i winach deserowych wyma­
ga się vvytrzymałości drożdży na wy.sokie stę­
żenia cukru, w winach musujących - wytrzy­
małości na duże ciśnienie dwutlenku węgl~. 
itd., co dość wyraźnie już różnicuje poszcz.e­
gólne rasy drożd'.ży, jako najlepiej przystoso­
wane do rozwoju w warunkach podyktowa­
nych składe1n chemicznym moszczu i techni-
ką wy,robu wina. · 



.• 

~-Nr~l~ PRZEMYSL · sPbżYWCZY Str. '9 

W pnzedstawionych n1ze1 próbach, przepro­
wadzanych przez W. Milewską, dążyliśmy d'.) 
stwierdzenia różnic w sposob:e fermentowania, 
w składzie chemicznym i cechach organolep­
tycznych wina otrzymane.go z tego samego, 
identycznie . przygotowaneqo muszczu jabłko­
wego, zaszczepionego drożdżami w czystej kul­
turze jednej · z 3 ras dro,żdży winiarskich, uzna­
nych za rasy doi.ść odm:ennego typu. Mianowi­
cie wybrano rasy: Nr 11 (Saruterne), Nr 13 

, <Tdkay) i 37 (Malaga) wg kolekcji b. Instytutu 
Fermentacyjnego w Warszawie (obecnie z Za­
kład.11 Mikrobiologii i Przemysłu Rn~nego S. G. 
G. W.). Moszcz z jabłek był łagodnie siarko­
wany (50 mg S0,/1), dosłodzony do zawartn­
ści 27,5 % cukru (jako cuk. inw.), d1prawiony 
fosforanem dwuamonowym w stosunku 0,03 % 
: ni,ezwlO'cznie szczepiony ruzmnożoną kulturą 
odnośnych drożdży w identycznym lecz spa-

steryzowanym moszczu jabłkowym, w stosun­
ku ok. 2 % . Na wstępie przekonano się, że 
drożdże Nr 11 n:e znoszą nawet drobnych da­
wek kwasu siarkawego: . nie zafermentowany 
moszcz z drożdżami Nr 11 po dwóch dniach 
doszczepiono w dalszym ciągu z ujemnym 
skutkiem. Wobec tego użyto rasę Nr 5 (Bin­
gen), która w 'Ciągu krótkiego czasu wywołał.a 
żywą fermentację tegoż mosz,czu. Każ,a rasa 
reprezentowana była przez 5 równoległych 
prób w ilości p::> 2,5 lirtra. Wszystkie fl ~szki 

·. były co drugi · dzień wa!Ż-Jne, a w jednej 
z nich - co drugi - trzeci dz.:eń 012n:1czana 
kwasowość ogólna, zawartofć alkoholu i cu­
kru. Po upływie mie.sią,ca młode wino zlano 
z nad osadu i zanalizowano, przy czym ana­
lizę powtórzono je.szcze po 2,5 miesiącach, po 
wtórnym obciągu wina. Zmiany w okresie 
fermentacji uzmys1ławia tabl. 12. 

Tabl. 12. Zmiany w składzie moszczu z jabłek pod wpływem 3-ras drożdży _, _____________ _ 
Ilość 

Cukrg ogółem (cuk. inw.) Alkohol etyl owg KwAsowość oqólna 
(~w: jc1błk.) -·- g/ 100 ml doi o<I gt lOOml g/ 100 ml 

·· ---zaszczep. 
Drożdże Nr Drożdż e Nr D r o ż d ż e Nr moszczu 

I I 5 13 37 5 

o · 27.50 27,50 
I 

27,50 o 
2 19,24 11,42 13,40 3,24 
5 15.65 10,52 12,55 5,47 
8 12,82 7,57 10,50 6,96 

12 10,25 5,68 8,64 8,36 
15 9,89 4,57 8,19 8,% 
19 8.34 3,97 7,50 9,80 
22 7,29 3,51 8,00 10.16 
25 6,52 2,93 6,67 10, 17 
·29 5,81 2,53 6,53 10,83 

Tabl. 13 podaje wyniki analizy wina po . I 
i II obciągu, a tabl. 14 wrnmsi uzupełniające 
informacje w zakresie przebiegu fermentacji 
i cech uzyskanego wina. 
· · Ocena organoleptyczna przeprowadzona była 
prze-z 4 osoby w sp)sóib niezależny, na winie 
w i'lo15ci po 4 próbki z. kaz;dej seł'ii, bez zazna -
·czania Nr-ów rasy drDż-dży. Zarówno analiza 
jak i ocena wykazała doić wyraźnie różnice 
w przebiegu fermentacji, składzie chemicznym, 

· wyg.lądzie; smaku i zapachu wina, przy czym 
sitwierdzone różnice powtarzały się zgodnie 

· we wszystkich 4-5 flaszkach danej serii, re-

I 
I 
i 

i 

13 37 

o o 
6,00 5,88 
7,68 7,12 
9,48 7,86 

10,34 8,84 
10,96 9,38 
11,60 10,10 
12,28 1(),54 
12,40 10,60 
12,54 18,78 

5 13 

0,79 0;79 
0,73 0,76 
0,70 0,73 
0,70 0,70 
(), 70 0,69 
0,70 0,68 
0,70 0,68 
0,70 O,fi8 
0,70 0,6~ 
0,70 0,68 

I 
I 

37 

0.79 
0,70 
0,69 
0,65 
0 ,64 
O,E4 
0,64 
O,fi3 
0,63 
0,53 

prezentowanej przez jedną rasę drożdży oraz 
uległy pono.wnemu p)łwierdzeniu w doświad­
czeniach powtórzony,ch w parę miesięcy póź­
n:ej na innej partii jabłek 

Tak więc z załączonych tablk wnioskujemy, 
że: (a) rasa Nr 5 (Bingen) daje wino z jabłek 
o poprawnym zapachu i smaku, łatwo u!egają-

. ce klarowaniu, zawierające mało kwasów lot­
nych i aldehydów lotnych o,raz niedużo estrów 
lotnych; rasa ta ponadto fermentuje w pierw­
szych dnia-eh nieco, szybdej niż inne rasy: 13 
i 3 7 (eo należy uznać za cechę korzy~tną ty-eh 
drO'żdży ze względu na skrócenie okresu, 

Tabl. 13. Skład chemiczny wina jabłkowego w zależności od rasy drożdży 

Oznaczenie w wm1e 

I 

3 Wmo I i 31/ 2 - miPsięczne, · uzgskHnt na drożrlżoc i , 

(i w nastawie) 
(t) 

Nr 5 I Nr 13 . I Nr 37 -Cl) 

mgraż. w g/100 ml ca 
· µo 1 mies.Jpo 31/ 2 mies.lpo I mies.I lio 31

/ 2 mies po I mies .-! po 31 
' 2 mies . I 

z 

Alkohol - 10,02 10,01 ll,68 11 ,68 IO.Ol 10,01 
Eks•trakt (bezpośr.) 29,15 9,83 9,83 4,83 4,82 10,92 9,97 . 
Cukry ogółem (c. !nw.) 27,50 7,45 7,45 4,13 4,02 7,53 7,47 
Kwasow. ogólna . (kw. jabłk.) 0,79 0,68 0,62 0,67 0,61 0,64 0.58 
Kwa.sow. lotna (kw. octowy) O 012 0,028 0,031 0,028 0,0 25 0,014 0,014 
Aldehydy lotne (ald. oct.) - - ! 0,0026 - 0,0053 - o,oo:rn 
Estry lotne (octan etylu) - - I 0,047 - 0,030 - 0,114 

I -
1. 1,0266 1 ... 1,0041 I I 

Cię~ wla,ści~ 2~/4° - i 1,02_02 1,0047 1,0198 1,0198 
- .. 

I 
, - . ,. 

I 
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veysokość strat, jakie kraj po,nosi n? skutek 
wy-rzucania duzych ilości truskawek nie sprze­
:ianych w ciągu jednego lub najwyżej dwóch 
dni .. od czaStU z.erwania owocu. Z naszych do­
tychczasowych prób wynika, że umiarkowan:e 
zafermentowane truskawki, poddane wstępnej 
3--4-dniowej fermentacji „w miazdze" z do­
-datkiem paru % cukru i następnie wyciśnięte 
i po dalszym. dosł:odzeniu - poddane -fermen­
ta·cjf „w moszczu" - po·zwalają uzysk!ać wina 

o dość poprawnym zapachu i smaku, przy 
czym - zgodnie ze wskazaniami Schanderl'a 
(loc. cit.) koTzystne jest siarkowanie miazgi 
w ·połączeniu z dodatkiem dużej ilo,ści drożdży 
w czystej kulturze (np. typu „Malaga"). Tabli-

. ca 15 podaje skład chemiczny użytych truska­
wek oraz soku wyciśniętego z miazgi fermen­
towane; przez 4 dni z dodatkiem 5 % cukru 
i 0,025 % (NH4hHP04• Truskawki były drobne 
w części niedojrzałe i już nadfermento-wane 

"-

Tabl. 15. Wyniki analizy soków z przefermentowanyJh truskawek (do miazgi dodano 5% sacha­
rozy i 0,025o/0 fosforanu amonu) 

I · Nr soku ze sfer-

mentowanych ~tru-
Ciężar właśc. Alkohol 

skawek w miazdze 20/4° % obj. · 

Z miazgi Nr l I 1,0060 7,32 

" " " 
2 l,C065 7,26 

" .. ,, 3 1;0057 7,78 

Truskawki przed 
fermentac·ją - l,2i% 
w miazdze 

(z.awierały 1;3 % obj. alkoholu). Tabl. 16 ujmu· 
je wyniki analizy wina rncznego otrzymanego 
przez dalszą fermentac;ę soku d :>-prawionego 

'cukrem . ,v stosunku 200 do 290 g/1. Zapach 
i smak wina był dość poprawny, przyp:)mina­
jąc miód pitny i wino typu Malaga. Stwierdza-

I 

Zaw~_rtość w gr~~a~!!_--~~.! ~O ml 

Cukry Rwasow. Ku•asowość Fkstrakt 
lbezpośr.) 

ogółem ogólna Jot11a 
(e. inw.) (kw. cl:Jtr.) km. octowy) 

3,70 0,95 0,91 0,164 

3,72 1,05 1,02 0,151 

3,82 0,81 0,90 0,129 

I 
I 

8,40% 5,28% I 0,[3% 0,C83% 
I 

I I 

my (tabl. 16), że im silniejsze byłó dosłodzenie 
moszczu, tym wyższa wypadła k~asowość lot­
na oraz ty,m n:ższa była zawartość estrów ogó­
łem (nie pcdano w tabl.). Wyniki te w z1kres:e 
kwasów lotnych pctkrywają się z badaniami 
Heide'go (,,Der W.e~", 1922, s. 141), który już 

Tabl. 16. Analiza wina rocznego ze starych, ferment. w miazdze truskawek 

Zawaraość w gramach na 100 ml Nr próbki wina 
i dawka cukru 
po u·ydśnięciu 

Cifżar 

właśc. 

24/4° 

-------
Alkohol 

% o·bj. 
Ekstrakt I Cukry Kwasow. Kwasow. Aldehyd!Jj 

(b ś )I ogółem ogólna lotna lotne / 

Estry 
lotne 

(octan 
etulul 

soku z przefermen­
towane) miazgi ezpo r. I c. inw.l ,{kw. cutr.JI (kw. oct.) (ald. oct.). 

I I I 1--------:--------·----____ ,I ' 

I 
I 

I (200 g/1) 

li (230 g/1) 

Ili (260 g11) 

IV ,290 g/1) 

1,0026 

1,0104 

1,0263 

1,0389 

16,84 

16,64 

16,32 

15,84 

5,92 

8,97 

11,56 

14,76 

począwszy od dawki 1 O.% cukru stwierdzał 
wzrost kwąsowości lotnej i jej dojście do 3 g/1 
przy 40 % cukru. 

lepsze' wyniki daje łagodna sulfitacja miazgi 
truskawkowej (50 - 60 mg S02/l), _połączona 
z dużą dawką rozmnożonej kultury drożdży 
winiarskich, rasy np. ,,Sherry" (Nr 38 :wg. kol. 

3,14 0,83 

I 6,3o I o,84 

9,01 0,86 

I 12,19 j 0,87 

0,120 

0,130 

0,134 

0,147 

0,005 

0,008 

0,006 

0,007 

• 0,060 

0,056 

o,os8 I 
o.063 I 

I. F.) lub „Malaga" (Nr 36). P,rzekonano się 
rów11:ież, że zwykle już na 3-4 dzień truskaw­
ki stają się tak silriie opanowane m. in. przez 
bakter::.e octowe, że dalsza fermentacja, zwłasz· 
ciza w m:azdze, nawet ,przy zastosowaniu siar­
kowania, daje produkt o za wysokiej zawartoś­
ci kwasów lotnych, co ilustruje np. poniższe 
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zestawienie z prób przenrQIWadzanych w lecie 
1948 r. (łącznie z p. Uhma): 

Kwasou•ość lotna(% kw. 
octou,.) u· soku wpciśn., 
przy użyciu truskawek 

świeżych 4-dniowgch 

Sok bezpośrednio wyciśn1ęty 0,017 0,140 
Sok z miazgi ferment. 3 dni, 

bez S02 • • • • • • • 0,164 0,603 
Sok z miazgi ferment. 3 dni, 

z dod. S02 (45 mgjkg) .· 0,073 0,540 

Widz!my tu, że już bezpośrednio wyciśnięty 
sok z 4-dniowych truskaw,ek (dojrzałe, trzyma­
ne przy 23-25°C w łubiankach) wykazuje już 
prawie graniczną zawartotć kwasów lotnych, 
która w cią,ru następnej, 3-dniowej fermen­
tacji w miazdze - nawet w obecności S02 - · 

osiągnęła poziom prawie 4-ikrotnie prz,ewyższa­
jący dopuszczalną normę. P,róby te kontynu­
ujemy w ki.erunku ustalenia górnej gran:cy 
nadpsucia fzafermentowania), umożliwiającego 
jeszcze zużytkowanie starszych truskawek do 
ce1ów win~arskich, prześdedzenia korzystnego 
wpływu sulf:tacji i dodatku czystych kultur 
drożdży, z uwzględnieniem również innych ro­
dzajów owoców. 

4. BADANIF. T~MPA WIĄZANIA KWASU 
SIARKA WEGO PRZEZ SKŁADNIKI 

MOSZCZU • 

Dodatek kwasu siarkawego (tzw. siarkowa­
nie lub sulfitacja) m()SiZCzu i wina Sl)ełnia wie­
lorakie funkcje, z których najważniejsza wy­
raża się w hamowaniu ro~woju dro·żdży „dzi­
kich" (np. typu Ap:culatus) i bakLerii octo­
wych, przy znacznie m,niejsizym (lub nawet 
braku) hamowania raz.woju i czynności drożdży 
ras winiarskich. Kwas s:arkawy powoli łączy 
się ze składnikami m,cyszczu (lub wina) o cha­
rakterze aldehydów wzgl. ketonów, dając zna­
ne połączenia typu 

H 
R.CHO+NctHS08-+RC( OH lub 

"-S08Na 

R"' R "'- /OH ~ 
R'/C=O ~ NaHSOs _..., R' /C "'-S0

8
Na 

przy czym owymi aldehydami wzgl. keton~mi 
mogą być same cukry (glukoza, fruktoza), nie­
~ależnie od drobnych· ilości np. aldehydu octo­
wego i acetonu, występujących w moszczach. 

. Pewna część kwasu siaI1kawego ulega również 
utlenieniu, część zaś (stosunkowo najmniejsza) 
może się ulotnić mimo niskiej temperatury, 
w następstwie wydzielania się dwutlenku 
węgla. WJązanie s:ę siarczynów z cukrami po­
tv,ierdziły liczne badania (np. Borisch, Frese­
n1us, Kulisch, por.: E. Vogt, H3.ndb. Leb. -
chem. VII, s. 2·24). Związana forma siarczynu 
wykazuje o w:ele niższe własności' antybiotycz­
ne w porównaniu z wołnym kwasem siarka­
wym lub wolnym kwaśnym siarczynem. 

B. Masłowski w ramach p~ac Zakładu Tech­
nol. Żywności oraz Mikrobiol. i Przemysłu 
Rolnego S.G.G.W. badał na przest,rzeni tygod­
nia :zawartość wolnego, o,gó:nego i (z r5zni­
cy -) związanego S02 w jabłkowym moszczu 
pitnym, p::ltraktowanym dawikami: ok. 20, 40 
i 80 mg SO? na litr,' pJd postacią p:rosiarczynu 
sodowego: Na2S20 5, doqawanego w ilościach 
odp::lwiednio większych · (Na2S20 3 : 2.S02 == 
== 158 : 2 . 64). Wo,lny kwas sfar1rawy ozna­
czano przez bezpośrednie umiareczkowanie 50 
ml moszczu z pomocą n/50 jodu, S02 ogólny -
po uprzednim potraktowaniu 50 ml moszczu 
25ml n/ 4 N aOH i . zakwaszeniu takąż ilośc:ą 
HCI po 15 minutach. Od obydwu wyników 
odejmowano wynik bezpośredniego miareczko­
wania j,odem moszczu nie siarkowanego (przy 
próbie na S02 ogólny •miareczkowano moszcz 
uprzednio zalkalizowany i pJnownie zakwa-

. sz.ony jak wyżej). Tabl. 17 zestawia wyniki 
prób przeciętnych, a załączony wykres II ilu· 
struje tempo wiązania S02 przez składniki 
moszczu. Wynika stąd, że: (1) p:rzy małej daw· 
ce ( < 50 mg S02/l) już w ciągu pierwszej go­
dziny z.ostaje związana prawie połowa danego 
siarczynu i w ciągu następnych paru dni wol · 
ny SO?. reprezentuje tylko drobną część ogól­
nego S02; (2) pr.zy dawce ok. 80 mg S02/l 
w ciągu tygodnia ilość związanego kwasu siar­
kawego reprezentowała tylko ok. 1h. pierwot­
nie zawartego siarczynu, p-::idczas gdy na wolny 
S02 nawet w piątym dniu przypadało jeszcze 
ponad 113 pierwotnie zawartego s:arczynu, co 
przy stosunkowo wysokiej dawce siarczynu 
pozostawia jeszcze ·pokaźne ilości wolnego S02, 

.-------·--- -------·----------------, 
WYKRES Il ~o Zmiany w zawarto&ci ogolnego i wolnego kwasu s.tarkawego w mosz u 

vl·z jRHkowym na rrzestriaeni 8 dni,ll'ZY dawkacłu 20,401 80 llli.SO litr 
mffe1~ -

--- -- ----o ___ _ ..... ___ _ 
-------

--- ------
/00 
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Tabl. 17. Wi11zanle kwasu siarkawego przez składniki moszczu jabłkowego 

Przubliżone dawki S02 w mg na litr moszczu .... .. 

.. Czas 
20 .. -

Formą S01 Po .• 

w godz. Zużycie odjfciu % 
n/50 J ślepej 

próby -
ogólny 2,16 0,67 

I 
I 100 

o-· l wolny 0,93 0~30 I 45 
związany - 0,37 

I 
55 

o~ólny 2,01 0,55 ; 82 
.3 wolny 0,82 0,19 I 28 

związany - 0,36 54 

ogólny 2,01 0,52 77 
8 wolny 0,78 0,15 22 

związany - 0,37 55 

ogólny 1,94 0,45 67 

I 23 wolny . O,b8 0,05 7 
związany - 0.40 60 

ogólny 1,87 0,38 57 
i 48 wolny 0,63 0,00 o 

_związany - 0,38 57 

ogólny 
. 

1,71 0,22 33 
72 wolny 0,65 0,02 3 

związany - ·0,20 30 

ogólny l.67 0,18 27 
120 wolng 0,62 · 0,00 o 

związany - 0,18 27 

- ogólny 1,66 0,17 25 
192 wolny 0,ó3 0,00 o 

związany - 0,17 25 

mogącego wywierać przez dłuższy czas przy­
pisywane mu własności na mikro.florę i cechy 
fizyczne moszczu wzgl. wina; (3) stwierdzane 
(niezwłocznie -po dodaniu) ilości kwasu siarka~ 
wego okazały się znaczn:e niższe od odmierza­
nych dawek 20, 40 wzgl. 80 rng/1, przy czyn1 
prży · dawce ok. 20 mg -S02/l stwierdzono 
w mnszczu w cia0'1l I-ei godziny już tylko 
8,6 mg S02, czyli 43 % , przy dawce rzędu 40 mg 
S02 znaleziono 73%1 i przy dawce 80 mg S02/l 
-· 89?6. 

Z prób tych mo,żemy wyciągnąć oigólny 
wniosek, -że skuteczna dawka kwasu siarkaa 
wego zaczyna się dopiero od ok. 50 mg S02/l 
i że przy dawkach niższych w krótkim czasie 
dodany kwas siarkawy ulega prawie w cało~ci 
unieczynnieniu na skutek utlenienia, związania 
ze składnikami· moszczu i w części ulotnienia. 

6. OZNACZANIE ZAWARTOSCI AIKOHOLU 
w FERMENTUJĄCYM Moszczu· 

(I W WINIE) NA ZASADZIE SPADKU 
· GĘSTOSCI 

W przemyśle wi~iarskim kontrolę areomet­
ryczną przeb:egu fermentacji mosza-zu ogra­
nicza się zwykle do notowania każdo~azowych 

40 80 

Po Po I 

Zużyde odjęciu 
$ Zużycie odjęciu 

% 
n/5 1J J ślepej n/50 J ślepej 

próby próby 

3,77 2,?8 100 7,07 5,58 100 
1,93 1'30 57 5,18 4,55 82 
- 0,98 43 - 1,03 18 

------ --------- ---.-.··----

3,63- 2,14 93 7,07 5,58 100 
1,63 0,99 43 · 4,50 3,87 70 
- 1,15 50 - 1,71 30 

3,63 2,14 93 7,08 5,60 100 
1,55 o,ą2 40 4,13 3,70 66 
-- 1,22 53 - 1,90 34 

3,41 1,92 
,-;:-

6,72 5,23 93 
l,33 0,70 31 3,YO 3,27 58 
- 1,22 53 - 1,96 35 

--~ -·~-·--

3.15 1,66 73 6,48 4,99 89 
1,10 0,47 21 3,60 2,97 53 
- 1,19 52 - 2,02 36 

3,14 1,65 72 6,18 4,69 84 
1,08 0,45 20 3.31 2,68 48 
- 1,20 52 - 2,01 36 

2.79 1,30 56 5,33 3,84 72 
0,74 0, 11 5 2,49 1,86 37 - 0,19 51 - 1,98 35 

2,56 1,07 47 4,65 3,16 56 
0,66 0,02 1 1,78 1,15 20 
- 1:05 46 - 2,01 36 

wskazań areometru Balling'a czy Oechsle'a .. 
Ponieważ ubytek gęstości jest tu wywołany 
przez stopniowy zanik cukru i jednoczesne 
nagromadzen:e się znacznie lżej"zego od wo­
dy - alkoholu etylowego (d20/40 = 0,789), 
przeto rzeczywista zawartość cukru jest ma­
skowana przez alkohol, który obniża wskaza · 
nia areometru. Istnieje teoretyczna możliwofć 
wyEczenia ilości powstałego alkoholu w op:u­
ciu na początkowej i końc1wej gęsto~,ci (tj. gę­
stości w momencie badania) płynu poddanego 
fermentacji, a. zadanie to ułatwia szczęśliwy . 
zb:.eg okoliczności, że objętość fermentującego 
płynu nie ulega większym zmian )fi dzięki 
temu, iż objętość zajmowana przez rozłożony 
cukier praktycznie równa się objętości pJwsta­
lego alkoholu. W piwowarstwie od dawna sto­
sowane są wzo,ry Balling'a, Schonfeld'a, Paw­
łowska.ego, Doemens'a i in. (por.: Pawłow,srki, 
,,Les Methodes d'ar:.a:y~e en brasserie", Paris, 
1931, s. 150-156), · pozwalają~e np. na zasadz:e 
gęstości piwa i zawartości alkoholu obliczyć 
gęsto,ść „brzeczki podstawowej", co można by 
przedstawić również w postaci wzorów. pozwa­
lających obliczyć· zawarrtość alkoholu na zasa· 
dzie gęstości brzeczki pxlstawowej i piwa 
wzgl fermentujilcej jeszcze brzeczki. We wzo· 
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rach tych przyjmowane są dość ogólne współ­
czynniki empiryczne w obliczaniu ilości pow­
stałego alkoholu na zasadz:e ubytku cukrów. 
My będziemy starali się uzyskać żądaną zależ­
ność możliwie całkowicie na diiodze teJ1retycz­
nej i jedynie wyn:k końcowych ob:iczeń p8-
równa·my i ewentualni,e skorygujemy z pJm8cą 
wyników uzyskanych na drodze do1świadczal­
n·ej. 

Przyjmijmy ogólnie, że moszcz na początku 
wykazywał gęstość D i odpowiadającą mu za­
wartość N% ekstraktu (== N° B:1lling'a), zaś 
w pewnym, badanym przez nas momencie fer­
mentujący, czy już całkowicie przefermento­
wany moszcz == młcde wino wykazuje gęstość 
d i zawiera n%1 ekstraktu, a szukana zawar­
tość. alkioholu wynosi x% objętościowo. 

\V 100 ml moszczu było więc na początku 
ND gramów ekstraktu, 

W 100 ml mo1Szczu było w badanym mnmen­
cie . . nd gramów ekstraktu, 
zaś różnica (ND - nd) g ekstraktu wyrażo­
nego jako sacharoza została zamieniona głów­
nie na alkohol i C02 , mianowicie m. in. na 
x ml alkoholu etylowego. Opierając się na pJd­
stawowym równaniu fermentacji: C6H 120 6 == 
== 2 C2H 50H + ;2 C02 otrzymujemy, że 1 ~zęść 
wagowa cukru prostego p::>w:nna dać 0,512 g 
alkoholu absolutnego. W praktyce nie otrzymu­
je się więcej niż 0,48-0,49 g alkoholu, a czę­
sto tylko 0,45-0,46 grama. Przyjmując na 
raz:.e o.góln:e, że jednostka wagowa heksozy d::>­
starcza k jednostki alkoholu otrzymujemy, iż 
z ND - nd części ekstraktu względnie z 1,05 
(ND - nd) cz. heks-Ozy powstało 1,05 k (ND -

. . 1,0.5 (ND - nd) 
- nd) cz. wag. względnie 

O 7 89 , 
= 1,333 k (ND - nd) części objętościowych al­
koholu (gęstość alkoholu abs. przy 20°C wynosi 
O, 7893). Zatem: 

x == 1,333 k (ND - nd) 
Ponieważ między gęstością i wskazaniami. 

areo-metru Balling'a istnieje już ustalon1 za­
leżność liczbo.wa, przeto wartości N i D uwa­
żać można za równo1znaczne. Znaleić trzeba 

je~zcze zależność międży rzeczywistą zawarto­
ścią ekstraktu (n) a gęstością (d), co z kolei 
wym.aga znalez:enia · zależności między gęsto­
:icią i z.awartością alkoholu w roztworze wod­
nym, z uwzględnieniem zjawiiska · kontrakcji. 
Jak już we wstępie wsp::>mniano, objęto§ć· fer„ 
m,entującego płynu nie ulega istotn:ejszym 
zm,ianom i dlatego w obliczeniach tymczasowo. 
przyjęto stałość· obJętości moszczu i wina. 
W wyni~u obliczeń, których szczegółowy prze­
bieg jest tema tern oddzielnego spr.a wozdania, 
otrzymaliśmy następujący ogólny wzór na za­
wartość alkoholu w procentach objętościowych: 

0,52 k /_ V (l + 0,52 k) 2 
- 7,22k2 ( D -d) 

X=---~~~~~~~--~~~~~~~~ 

0,0104 k 

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

Xk=o,4e = 259,24 - 100 V6,722 - 6,68? ( D -- d) 

Xk=o,4s - 250,42 - 100 V6,273 - 6,683 ( D-d) 

Xk = o,so 242,30 - 100 VS,873 - 6,n75 ( D.-d) 

Ze wzoru ogólnego wartość k wynosi: k == 
• 

X 

347 [D - d - 0,0015~(1-0,0lx)]. Poa.sta­
wiając na D, d i x doświadczalnie otrzymane 
gęstości i zawartości alkoholu w winie jabłlko­
wym, fermentowanym czystymi kulturami, 
w obecności drobnych ilot§,ci kwasu siarkawego 
otrzymano k równe średnio 0,50, co prawie się 
pokrywało z w art ościami obliczonymi na 
zasadzie stwlerdzonego ubytku cukru. Jakkol­
wiek k == 0,50 wydaje się nieco za wysok:e . 
i nieosiągalne w praktyce, tym niemniej fakt 
zupełnej zgodno·ści rachunlku z danymi empi­
rycznymi poucza, że metody rachunku teo,re„ 
tycznego były poprawne i że jednakowo mody­
fikujące wynik rachunku czynniki wynikają 
prawdopodobnie z przyjęcia ·zupełnej · niez­
m,:ennosc1 objętości płynu fermentowanego. 
Badania w tym kierunku są w toku i zmierzają 
do uzyskania ostatecznej formy równania ogól-

Tabl. 18. Zawartość alkoholu w fermentującym moszczu jabłkowym oraz. w odfer..­
mentow~nym moszczu (win:e) jabłkowym i rabar~arowym 

I I Gęstość Zawartość alkoholu 
Gęstość Różnica w % objętośc. ferm. mo•z-Nr Rodzaj nas tamu 

CZU lub wi-

próby I 20/4\.1 na 20/4° 
gęstości Stwier- Obliczo- Różnica wina dzona na 

D d D -d I I 
X X x-x -

I jab!ka I 1,1137 l,1045 I . 0,0092 1,44 I 1,23 \ _ 0,21 
2 ,. 

" 
1,0709 0,0428 5,69 5,93 + 0,24 

3 ,, .. 1,0540 0,0597 8,06 8,33 + 0,27 
4 ,, ,. 1.0375 0,0762 10,59 10,69 + 0,10 
5 . 1,0371 0,0766 11,17 10,74 - (),43 ,. 

" 6 
" " 110340 0,0797 11,32 11,19 - 0,13 

7 
" 

,, l,0341 0,0796 11,17 11,18 -+ 0,01 
8 ,, .. l,0349 · 0,0788 11,17 ll,06 -- 0,11 

I 
----

9 rabarbar 1,1003 1,0054 0,0949 12,96 . 13,40 + 0,44 · 
IO 

" 
,, 1,0040 0,0963 " 13,39 13,62 + 0,23 

11 
f " 

1,0970 I 0,9950 0,1020 · I 14,68 14.43 -0,25 
12 

" " Ó,9947 0,1023· 14~72 ·14,48 ---: Q,24 
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nego, umożliwiające·go korzystanie z nich 
w _praktycę fabrycznej. 

·· .. W tabL 18 zestawiono wynilki obliczenia za· 
v;.rartośd alkoho1u W fermentującym rń.OS·Z(~ZU 
(wzgl. w:n:e) oraz wyniki•·beżpJ,średnich ozna­
ciefl alkoholu. Stwierdzamy tam wprawdzie 
pewne obustronne odchylenia_ wartó,ści obli· 
czonych od wyników otrzymanych doświad­
czalnie; jednak odchy:enia n.:.e są wielkie 
i ·zwykle n:e przekraczają + 0,2 (% obj.). Obli­
c~eriia Je prowadziliśmy na materiale zb:era· 
ny~ z mgr. Milewską, przyjmując k ~. 0,50. 
Tablica ta obejmuje.· tylko· ok. ~ całego ma· 
teriału, który ogóln:e wykazuje zgodno,ść scha­
rakteryzowaną zacytowanymi tu danymi o cha· 
rakterze przykładowym. 

Nie przesądzając jesz·cze ostatecznej formy 
wzoru na x, możemy stwierdz:ć na razie zada· 
walającą zgcdność danych z obliczenia i z bez· 
pośredniego oznaczenia i wy,razić nadzieJę, i~ 
wzory te l w upros·zczonej pJstaci ta:belarycz­
nej) będzie można st.osować w praktyce. W po­
łączeniu ze wzorami wyprowadzonymi przez 
nas w zakresie stopnia rozwodnienia i dosła­
azan1a moszczów dla uzyskania wina o okreś­
lonej zawartości alkoholu (pJT. Przemysł Spo­
ży,vczy, !" (Nr 11), 1947, s~ 4 - 10) wzory tu 
pr~edstawiane powinny p:izwolić na realizację . 
prostej i szyb~{iej standaryzacji mocy produ­
kowanych win oraz na przeprowadzanie sku · 
teczn:.ejszej niż dotychczas kontroli zużycia 
cukru. 

Wnioski pra~tyczne ze wszystkich. referowanych 
przyczynków badawczych 

· 1) Spośród 3-ch zbadanych odm:an rabarbaru (Mali­
'lll:YWY, Victoria, Sutton) jedynie odmiana SutJton 
w pełni nadawała s:ę do wyrobu w:tna. Odm:ana ta, 
jako dość uboga w związki azotowe, wymaga do­
prawienia moszczu solami amooowym:,. 

2) Przy pomocy węglanu wapniowego kw,as szczaw:o­
wy· łatwo daje s:ę usunąć z soku lub z wina rabar­
barowego. 

3) Wino otrzym.ane z nierozcieńczanego, odkwaszone­
go soku raibarbarowego (powyższych odmian) za­

. wiera ok. 4 razy więcej popiołu n:ż wyno.si dolna, 
.. ustawowo zastrzeżona granica dla win owocowych. 

4). Niewskazane· jest przeprowadzanie wstępnej fer­
mentacji rabarbaru , .w miazdze" ze . wzg:ędu na 
cechy smakowe oraz uporczywe zmętnienia w'..na 
w ten sposób otrzymanego. 

5) · Zdarzające s:ę trwale zmętnien;ia win !"abarbaro­
wych dają się ·usunąć przy. pomocy agaru, doda­
wanego w stosunku 10 do 25 g na hl wina. 

· 6) .. Zmętnienia w.ina rabarbarowego mają charakter 
nie-białkowy. 

'1) Wino .rabarba\-owe może zyskać na aromacie przez 
poddan:e go <tzw. sherryzacji na drodze odgórnego 
traktowania drotdżami. 

8) Kwas szczawiowy już· przy stężen:u niższym od 
O,lo/0 ·poważnde hamuje teinpo fermentacji~ co prze­
mawia . za usuvvaxtein z rabarbaru kwasu sz.cza­
WioWego ptted rozpoczęcie~ fermentacji, a wy­
tłumaczyć · się daje" silrtyni zdyso:cjawarileni tego 
kwuti.' 

9} Stwierdzono powaźpe róŻJllce w przebiegu fern)~­
rtacji, s,lcładz.:e chemicznym i wlasnośc:ach organo­
leptycmych w:ną .z. jaibłek w zależnośc,i. od rodzaju 
użyty~h . drotdży (W o,prębie st0S1owanych ras droż­
cli.Y w.m·arslcich), ,przy czym lepszy zapach i smak 
wina (z jabłek) daiwa,ły drożdże wytwarzające mniej 
aldehydów i estrów lotnych. 

10) Niezbyit silnie sfermentowane (2-3-dniowe) tru­
skaW!ki nadają się do wyrobu po,prawnych win de­
serowych. Truskawki s]nie siferm,_ntowane da.ją 

wiino o nadm~ernej zawartości kwas.ów lotnych 
mimo siarkowain:a miazgi i dodaitku drożdży w czy­
stej kultmze. 

11) Kwas siarkawy dodany do moszczu w n:ewielkiej 
dawce (poniżej 50 mg S'0

2 
1) ulega niezwłocznie 

w poważnej czę3ci utlenien:u oraz w poważnej 
części ZJWiązan.:u przez skladn:ki mo:Szczu. Skutecz­
na dawka kwasu sfarkaweg,o do moszczu zdaje się 
zaczynać znacm::e powy,żej 50 mg S02 na litr. 

12) Istnieje możność obl:czenia zawarto.§ci alkoholu 
w fermentującym moszczu na zasadzie ubytku gę­
stości, z dokładnością wystarczającą do celów prak­
tycznych. 

INVESTIGATIONS ON WINE TECHNOLOGY 

Summary ~nd Conclusions 

Results of research work on wine technolo­
gy as cor.ducted at the Institute nf Food Tech· 
nology of Central College of Agriculture, W9.r· 
saw, were presented with the following conclu­
sions: 

(1) Of the three tested rhubarb var:eties, 
viz.: MaEnowy, V:ctoria and Sutton, only the 
last var:ety lent i tself for ma king wine. This 
var:ety is rather pJ-Or in nitrogen compnund.:; 
.and req11:res the addition of same ammonium 
sa!ts hefore fermentation. 

(2) Oxalic ac::.d contained in the rhubarb 
. juice may be easily removed by me:1ns of cai­
cium carbona4 c; the same operation may be 
conducted in the wine. 

(3) The ash c-ontent in the or:ginal juice of 
the above rhubarb variet:es was about four 
times high er than the usual leg al req ~ire­
men ts for fruit wines. 

(4) The init:al fermentation ,o.f rhubarb in 
the s. c. mash (German: Maischegarung) is 
not reco.mmended, as it gives permanent tur· 
bidities and an unsatisfactory fiavour of wines. 

(5) Occuring permanent and strong turb::.di­
Ues of rhubarb wines were found to be of 
carb,hydra+e character and could be easily 
precipitated only 9y 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) OxaEc acid at the concentration of 0,1 % 
(and even lower) distinctly chec~~ed the alco­
holic fermentation, and this fact could be 

· explafned by the very concentration of hydro­
gen ions owing ·to a high ·dissociation of the ~e• 
oxalic aeid.· 
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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 differe.nt 
strains o.f 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 ferme,nted 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 same 3-5 % of sugar and subjected to 
4-5-days fermentation „in mash", after wh::.ch 
the mass should be pressed, the fermented 
juice added with sugar and fermented in the 
usual way. 

Inż. B. PRITULAK 

Warszawa 

-----------------------
(10) Sulphureous acid givei,.. to apple juice 

in amounts up te> 50 mgs S02 per litrę was 
very quickly bound, 1by the juice constituent.s 
(sugars), and partly - oxidized; .so -that ,(with 
40 mg S02 per litre) after 2 days only··20%,. 
aft er 5 days 5 %. and afer. 8 days -· only 1 % 
of the ini tially presen t S02 was in .. the free -· · 
uncombined form; this indicates that tpe sig· 
nifican·t deses of s:ulphureoius .acid begin wit;h 
amounts higher than 50 mgs. of S02 per litrę. 

(11) The. a1cohol content both in fermenting 
juice and in a young wine may be calculated 
with pracitically ·sufficient accuracy _· on the· 
basis of the decreas:t · in deńsity. Theoretical 
f m:-mulas (not yet of finished 'forms) , gave ·. 
rather promising results. 

Aparaty do gotowania masy karmelowei 

Początek wytwarzania masy karmelowej dla 
celów cukierniczych datuje się gdzieś na po­
czątku naszej cywilizacji. Najwcześniejszą for­
mą wytwarzania było gotowanie przesyconych 
roztworów cukru trzcinowego, z Których wykry­
stalizowywały się cukierki w p:lstaci dużych 
kryształów. Pierwszym cukiernikiem, wg źró­
deł indyjskich, był niejaki Kunza· Khand, od 
nazwiska którego pochodzi prawdopodobnie dzi­
siejsza angielska nazwa cukierków - ,,candy''. 

Później nauczono się nadawać cukierkom de­
likatniejszy smak i przezroczystość za po­
mocą gotowania masy karmelowej z dodatkiem 
organicznych kwasów, albo cukru przemienio- · 
nego. 

Dopiero jednak w nowszych czasach, po wy­
nalezieniu syropu produkowanego z zie1nnia­
ków, który można było dodawać do cukru w ści­
śle wymierzonej proporcji, jako substancji prze­
ciwkrystalicznej, mógł powstać przemysłowy 
wyrób cukierków. 

Podstawową więc czynnością przy produkcji 
cukierków jest prawidłowe gotowanie masy 
karmelowej. Zadanie to jest skomplikowane 
o tyle, że masa karmelowa, będąca bezpostacio­
wą mieszaniną krystalicznego cukru i syropu 
ziemniaczanego, nie p:)w~nna pJsiadać n:ektó­
rych charakterystycznych cech tych surowców, 
a więc skłonności do krystalizacji cukru, jak 
również hygroskopijności syropu. Jednocześnie 
masa karmelowa musi być ugotowana do mini­
malnej zawartości 2 - 3o/o wody w możliwie 
najkrótszym czasie, ażeby uniknąć rozkładu 
cukru i zabarwienia masy oraz zmniejszyć do 
minimum proces inwersji cukru. 

Stosowana jeszcze dotychczas w mniejszych 
zakładach metoda ogniskowego gotowania masy 
karmelowej unika ujemnych skutków dłuższego 
z natury rzeczy procesu gotowania za pomocą 
Roprostu zmniejszania dawki .syr.opu,, .jako czyn­
nika przede wszystkim' powodującego hygrosko:-

pijność masy karmelowej. Wiadomym bowiem_ 
jest, że ujemny wpływ syropu na hygroskopij­
ność cukierków zależy od zawartości dekstryn, 
a ponadto od katalitycznego działania kwasów,· 
zawartych w syropie, przy wysokich tempera­
turach na wytwarzanie cukrów redukujących, 
czyli na proces inwersji. 
· Należy się spJdziewać, że ta, nieekonomiczna 

i mało higieniczna metoda gotowania w kocioł­
kach na otwartym ogniu zostanie wkrótce za­
niechana w związku z rozwojem wielkiegó prże­
mysłu cukierniczego, opartego na nowoczesnych 
metodach produkcji maszynowej. 

Jeszcze do końca ubiegłego stulecia ognisko­
we gotowanie masy karmelowej wszechwładnie 
panowało w przemyśle cukierniczym na całym 
, . . . sw1ec1e. · 

Dopiero w roku 1898 ukazał się pierwszy mo,.. 
del ąparatu do . gotowania cukru w kotłach 
ogrzewanych parą. · 

Dalszym krokiem w budowie aparatów do go­
towania masy karmelowej była idea angielskie­
go konstruktora Shaw'a zastosowania próżni. 
Pierwszy aparat próżniowy, · zbudowany przez 
tego konstruktora ukazał się Vf r. 1902. Była to 
jeszcze bardzo niedoskonała maszyna o działa­
niu periodycznym. Jednak sama idea zastoso­
wania próżni stanowiła ogromny postęp w prze­
myśle cukierniczym i umożliwiła mechanizację 
tego przemysłu w skali fabrycznej .. 

Na skutek gotowania pod próżnią stały się 
możliwymi następujące ulepszenia w produkcji: 

1. Temperatura, wynosząca przy gotowaniu 
ogniskowym do 155° C zćstaje obniżona · 
o ca 25~ C. 

2. Czas gotowania jednej porcji zostaje skró-
cony do _kilku minut. . · , 

3. Pojemność użytkowa vacuum aparatu mo,. 
że być powiększona o 108·%, co wydatnie 
wpływa na obniżenie kosztów produkcji. 
Ponadto ·masę ·=karmelową 9trzyniuje · . się 
lepszej jakości o minimalnym rzabarwie-

. . .... . . . ~ .. 
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niu, zawartości wody i cukrów redukują­
cych. 

Zjawia się - szereg konstruktorów przede' 
. wszystkim w Niemczech, wykorzystujących idee 
gotowan:a masy karmelowej pod pr6żnią do bu­
dowy vacuum - .. aparatów pracujących bez 

. przerw o działaniu ciągłym. 
Vaccum;..aparaty o działaniu ciągłym, kon­

strukcji niemieckiej zwykle składają się z na­
stępujących części: 

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

2. Pompy do syropu cukrowego. 

3. \Vłaściwego vacuum-aparatu składającego 
się z wężownicy ogrzewanej parą, komory 
próżniowej i kociołka odbiorczego. 

il. Pompy próżniowej, zwykle połączonej 
z kondensatorem pary. ' 
Szybkość procesu gotowania jest zależna 
od 2 czynników: 

1) ciśnienia pary, służącej do ogrzewa­
nia aparatu i głównie wężownicy; 

2) sprawności działania pompy próż­
niowej i wielkości wytworzonej 
próżni. 

Temperatura gotowania jest oczywiście wy­
padkową tych czynników. 

Charakterystyczną cechą aparatów produkcji 
niemieckiej jest stosunkowo niskie ciśnienie 
pary nie przekraczające 6 Atm. Efekt cieplny 
jest osiągalny w tym wypadku za pomocą wbu­
dowania w głowicę aparatu wężownicy Ił:iekiedy 
do 60 m dlugoścL · W nowych aparatach Po­
stranecky'ego wężownica nawet · jest wtbudo­
wana w osobno stojącą kolumnę połączoną gło­
wicą z; kamerą próżnio-wą. 

Praktycznie osiągalna próżnia w aparatach 
niemieckich wynosi wg. wakummetru 60 - 65, 
co odpowiada efektywnemu ciśnieniu wew­
nątrz aparatu 160-110 mm słupa rtęci. De­
fekty lub wadliwe działanie p:lmpy próżnio­
wej są najczęstszymi przyczynami wadliwej 
prądukcji. 

Dudowa vacuum-aparatów konstrukcji an­
gielskiej poszła w qdwrotnym kierunku. Zasada 
działania tych aparatów polega na zmniejszeniu 
do _minimum czasu działania próżni, która sta­
nowi tylko końcową fazę wyparowania wody 
ż masy karmelowej, natomiast całą uwagę zwró­
cono na szybkie ugotowanie mieszaniny cukru 
i syropu w ·otwartych kotłach, ogrzewanych 
parą do konsystencji gęstego syropu przy tem­
peraturze ca 134° C (270° F.). 
. · W. związku z tym zastosowano wysokie ciś­
nienie pary do 10 Atm. (150 lbs) zwykle rzadko 
osiągalne w warunkach naszego przemysłu cu­
kierniczego. 

. · Szybkość gotowania w· aparatach · angielskich 
wymaga jednocześnie głębokiej próżni nie więk­
szej niż 100 mm słuoa · rtęci (26 inch.) i trwa 

,Qkoło 5 minut .. 

Należy nadmienić, że wspomniane otwarte 
. kotły, zaopatrzone w mechaniczne mieszarki, 
. jednocześnie nadają się do gotowania mas 
mlecznych, szcżególnie przy produkcji irysów 
i toffi. 
Osobną grupę aparatów próżniowych stano­

wią nowoczesne aparaty włoskie, budowane na 
stosunkowo niskie ciśnienie pary - 4 - 5 Atm 
z systemem wężownic i próżnią, wytwarzaną 
przez pompy wirowe, zamiast ciężkich pomp 

· tłokowych w aparatach niemieckich. Cała kon­
strukcja tych aparatów jest niezmiernie lekka 
o sprężonych pomysłowo wbudowanych moto­
rach i minimalnym gabarycie. Tym nie mniej 
przeciętna wydajność aparató.w · włoskich nie 
jest mniejsza i waha się w granicach 2 ton masy 

· karmelowej na dzień pracy. 

W roku 1932 konstruktorzy angielscy wypuś­
cili pierwszy typ aparatu do gotowania masy 
karmelowej, w którym próżnia została całkowi-: 
cie wyeliminowana. Od tego czasu aparat ten 
pod nazwą ,,Microfilm" ·został wypróbowany 
w praktyce i udoskonalony i w obecnym wyglą­
dzie jest przedstawiony na rysunku. 

• 

1) Zbiornik do syropu C!ukrowego ogrzewain:y parą 

z mieszarką mecha1Illic2JI1ą. 2) Pompa do syropu. 3) Prze­
_wD<:łY :do 1sy1ropu. 4) Rury wydecho1we do pary. 5) Rotor . 
6) Ekisoou::rt:oir do 1pacy. 7) Przewody pa1rowe. 8) Płaszcz 
parowy. 9) Samoczynny regulator c'.śnienia pary. 10) 
Wylot maisy karmelowej. 11) Płyta chł,odząca, 12) Od-

·bio1rm(k masy karmelowej. 13) Waga sprężynowa . 

Aparat pracuje w następujący sposób: 
Syrop cukrowy całkowicie rozpuszczony 

w zbiorniku ogrzewanym parą, zostaje wtłocz~ 

*' , .... 
~ .. , 
"'' 
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ny przez pompę do rury umieszczonej wewnątrz 
płaszcza parowego, gdzie trafia na obracające 
się ze znaczną szybkością skrzydełka osi rota­
cyjnej i zostaje odrzucony na skutek działania 
siły odśrodkowej cienkim strumieniem na we­
wnętrzną powierzchnię płaszcza parowego, 
szybko ogrzewa się do ściśle kontrolowanej ten1-
peratury i spływa do wylotu. Po drodze spły-. 
wająca warstwa syropu traci zawartą w niej 
wodę, która w pJstaci . pary zostaje pochłonięta 
ekshaustorem, wirującym w górnej części apa­
ratu. 
Doskonała wymiana ciepła między wewnętrz­

ną powierzchnią płaszcza parowego i cienką 
warstwą syropu cukrowego umożliwia przepro­
wadzenie procesu gotowania masy karmelowej 
w ciągu 8 - 1 O sekund. 

Samoczynny regulator utrzymuje c1sn1enie 
pary na jednakowej wysokości, koniecznej do 
uzyskania stałej temperatury gotowania. 
Następująca tablica ilustruje wydajność apa­

ratu zależnie od ciśnienia i temperatury. 

Ciśnienie pary 
8,5 Atm (120 Lbs) 
6,5 „ c rn ,, > 

na 8-godzinny dzie:ti pracy. 

Prof. dr K. MOLDENHAWER 
Poznali 

Temperatura 
- 14800 1!'i30C , 

2160 kg 1440 kg 
1520 „ 1240 „ 

Wyźsza temeperatura jest stosowana przy 
wyrobie twardych cukierków, natomiast. niższa 
- do wyrobu mas bardziej plastycznych. 

Niezmiernie krótki czas gotowania w porów­
naniu z czasem gotowania nawet na n·ajbardziej 
nowoczesnych typach vacuum-aparatów, prak­
tycznie wyklucza proces inwersji cukru i po­
zwala na otrzymanie krystalicznej, bezbarwnej. 
masy karmelowej przy minimalnej zawartości 
wody i cukrów redukujących. 

Gotowa, stale spływająca przez wylot aparatu 
masa karmelowa trafia na stożkowatą, gładko 
polerowaną płytkę, znajdującą się w ruchu wi 
rowym, ochładza się i spada do odbiornika o ży­
czonej pojemności. 

Odbiornik jest umieszczony na wadze spręży­
nowej automatycznie rejestrującej każdą porcję 
karmelu, przechodzącą do dalszej obróbki na 
stoły karmelskie. 

Tego rodzaju urządzenie pozwala na ścisłą 
kontrolę zużycia surowców,, a zarazem racjona­
lizację i ujednostajnienie dalszego procesu do­
prawiania masy karmelowej. 

Mniei znane rośliny o!eiste iako surowiec przemysłu tłuszczowego 
Swiat roślinny naszej kuli ziemskiej obfi­

tuje w liczne gatunki dostarczające tłuszcze 
o wysokiej niekiedy wartości dla celów jadal­
nych lub technicznych. Botanicy podają ilość 
~eh na 208 gatunków roślin oleistych, wchodzą­
cych w skład 43 różnych rodzin botanicznych. 
W naszych gospodarstwach rolnych tylko ma­
ła ich część znajduje się w uprawie na wi_ększą 
skalę; nie oznacza to jednak, aby wszystkie 
pozostałe nie nadawały się dla naszego kli­
matu. Na odwrót, są takie rośliny, które mogą 
być u nas całkiem dobrze uprawiane i zasłu­
gują, aby się nimi zajęto, lecz nie brano je 
dotychczas pod uwagę po części przez brak 
,viadomości o ich wartości, bądź też przez 
nieuzasadniony konserwatyzm, cechujący w 
dużym stopniu nasze rolnictwo. • 

Do takich roślin oleistych, które są u nas 
albo zupełnie niewykorzystane lub tylko w ma­
łym stopniu należą łubin oleisty, dynia ole­
ista, rzodkiew oleista, krokosz, soja itp. O nich 
będzie mowa w niniejszym artykule. 

Dynia oleista. (Cucurbita maxima Duch.) 

Dynia oleista należy do rodziny dvni()wa­
tych - · Cucurbitaceae, rozprzestrzenionych na 
całej kuli ziemskiej. Służy ona nie tylko jako 
warzywo, ale również zawiera w licznych swo­
ich nasionach duże ilości wartościowego oleju, 
wytłaczanego z nich dla różnych celów. 

Stawia ona przy uprawie pewne wymagania 
lcl.imatyczne, a mianowicie wymaga w czasie 

wegetacji nieco .obfitszych opadów atmosfe­
rycznych oraz nieco dłuższego i cieplejszego 
lata. Ponieważ jest czuła na mróz, okres jej 
wegetacji jest ograniczony późnymi przymroz­
kami wiosennymi i wczesny1ni jesiennymi. 
N aj lepiej przeto odpowiada jej klimat zachod­
niej części Polski. 

Natomiast jej wymagania glebowe nie są 
duże. Bardzo dobrze udaje się na ciepłych, 
czynnych i próchnicznych glebach z dostatecz­
nym zasobem wapna. Może tak samo plonować 
na nieco słabszych glebach, natomiast się nie · 
udaje na zupełnie słabych jak piaskach ect. 

Dynię oleistą należy uważać za roślinę oko­
pową i jako taka powinna być włączona do 
płodozmianu. Musi posiadać dobrze uprawioną 
rolę, na zimę zaoraną głęboko, gdyż posiada 
korzenie głęboko sięgające w ziemi. 

Sieie się ia względnie sadzi pomiędzy 10 a 15 
majem w odległości 1 m x 1 mm. Zbiór dyni 
przypada u nas w końcu września lub na po­
czątku października. Sprzętu dokonywuje się 
stopniowo w miarę dojrzewania dyni. Przy 
pomocy noża lub siekiery rozcina się dynię 
przez środek i wyjmuje się z niej nasiona,- któ­
re następnie rozkłada się cienką warstwą 
w miejscu przewiewnym, aby wyschły należy­
cie. Niedosuszone nasiona dyni łatwo ple.śnieją. 
J\iliqisz dyni używa się na paszę .dla inwentarza. 
Przy dużej plantacji suszenie nasion powinno 
się odbywać w suszarniach sztucznie ogrzewa­
nych. Plony dyni są dosyć wysokie i mogą 



Nr 1..:.,.,,.3 .PRZEMYSL SP02YWCZY Str. 19 

wynosić około 500 q z hektara ( dochodząc 
czasami do 1000 q/ha). Przy plonie średnim 
500 q z ha otrzymuje się około 8 q nasienia. 
Obliczając mniej więcej 35% oleju w nasic;"1.iu 
dyni, otrzymuje się około 280 kg oleju z hekta­
ra czyli prawie tyle, co przy przeciętnym uro­
dzaju rzepaku jarego. Poza tym kuch, otrzy­
many przy wytłaczaniu oleju, może być skar­
miany inwentarzem, gdyż zawiera znaczn~ 
Ilości białka, jak podano poniżej. 

S k ł a d c h e m i c z n y n a s i o n d y­
n i oraz zawartych w nich 

tł U S Z CZ ÓW. 
Obecnie znajdują się w uprawie odmiany 

dyni o nasionach w łupinach i bez łupin. Te 
ostatnie są więcej wartościowe, gdyż zawierają 
około 1 O% więcej tłuszczu w suchej masie niż 
pierwsze. Pon:tej podajemy skład chemiczny 
nasion obu tych odmian, według Berkner'a*). 

Odmiana 

Nasiona dyni 
w łupinach 

Nasiona dyni\ 
w łupinach 

Nasiona dyni 
bez łupiny 

a i Surow 
i prote1 

w% 
na 

1---

9 

5 

1 25, 

29, 

. 30,1 

I 
Surowµ 
tłuszcz 

w% 

I 
I 
I 46,0 
! 

33,1 

51,0 

Bezazoto· Suro. 
we ciała we 
wydągo- włók-

we no 
w% w% 

I I 
I 

1 I 
' f I 6,6 I 16,3 

i 22,91 4,7 I 
I 

I 

4,9 I 

Jak widać z tej tabeli, nasiona bez łupiny 
przedstawiają o wiele większą wartość zarów­
no co do procentowej ilości tłuszczu jak i pro­
teiny, od nasion z łupinami. 

Olej dyniowy zawiera ok. 17% nasyconych 
i 83 nienasyconych kwasów tłuszczowych. N a­
torniast według Harbert'a**) olej ekstrahowa­
ny zawiera 27% nasyconych i 63 nienasyco­
nych kwasów tłuszczowych. Do nasyconych 
kwasów, występujących w oleju dyniowym, 
należą kwasy palmitynowe ( ca 11 % ) i steary­
Tlowe (ca 6%). Większą część nienasyconych 
kwasów stanowią kwasy linolowe (ca 55%), 
resztę zaś kwas olejowy. Dotychczas nie 
stwierdzono obecności kwasu linolenowego. 

Ciężar właściwy oleju dyniowego wynosi 
. przy 15°C 0,92312 - 0,9251, punkt stężenia 
-· 16°, liczba zmydlenia 185 do 191,0, liczba 
jodowa 120 - 125. 

Kolor wytłaczanego na prasie oleju jest 
ciemnoczerwony do brunatnego z wyraźną flu­
orescencją, natomiast ekst,rahowany je.,,t ja­
śniejszy. Smak posiada bardzo przyjemny 
przypominający orzechowy. Poza tym jest 
bardzo bogaty w witaminy i dlatego posiada 
szczególną wartość jako jadalny. Przechowa­
ny w chłodnej temperaturze zachowuje przez 
długi czas swoją świeżość. 

. *) Berkner F. Der Schalenlose Kiirb:is, ein Fett und 
EiweissEeferaint. Det Ziichter t. 12, str.· 123-126 (1940). 

**) Kaufmann H. P. i F.iedler H. Untersuchungen 
iiber d~ Kiirbiskem.ol. Fette und Se.ifen 46, str. 125-
127 (1939). 

Kuchy z nasion dyni, jako zawierające dużo 
białka, stanowią znakomitą paszę dla inwenta­
rza, a szczególnie dla dojnych krów, podnosząc 
rznacznie wydajność mleka. Również kuchy 
z dyni nadają się przy tuczeniu świń, dając 

dobrą jakość słoniny. 

Z powyższych względów należałoby propa­
gować jej uprawę w okolicach odpowiednich 
do jej wymagań klimatycznych. 

· Łubin oleisty czyli biały (Lupinus albus L.) 

Łubin oleisty biały należy do roślin strącz­
kowych i może być uprawiany, szczególnie na 
obszarze naszych ziem zachodnich. Najlepiej 
się udaje w warunkach klimatycznych nieco 
cieplejszych i suchszych. W miejscowościach 
o znacznych opadach atmosferycznych tworzy 
wiele pędów i gorzej dojrzewa. Jest jednak 
więcej wymagający co do żyzności gleby, niż 
łubin żółty i wąskolistny, ale dobrze plonuje 
na glebach gliniasto - piaszczystych. 

Sieje się go u nas w pierwszej połowie kwiet­
nia najlepiej siewnikiem w odległości rzędów 
co 25 cm i w ilości 200 - 250 kg na ha. Nocne 
przymrozki wiosenne, dochodzące do - 6°C 
jeszcze znosi, poniżej jednak wymarza. 

Do sprzętu przystępuje się w połowie wrze­
śnia. Plony ziarna łubinu białego wahają się 
w gra.nicach 1 O - 25 q na ha a czasami do­
chodzą do 35 q/ha. 

Olej łubinowy i jego skład 
chemiczny. 

Nieuszlachetnione odmiany łubinu białego 
zawierają w nasionach 8 do 10% tłuszczu. Na 
drodze hodowli zdołano już podnieść zawar­
tość tłuszczu do 13%, jednak jest jeszcze wciąż 
za niski, aby uprawa jego na produkcję oleju 
się opłacała. Nasiona tego łubinu :lawierają 
ponadto trujące alkaloidy, działające szkodli­
wie na organizmy zwierzęce. Obecnie hodowcy 
dążą do wyprodukowania nowych odmian łu­
binu białego o znikomej zawartości alkaloidów. 
Gdyby więc udało się takie łubiny wytworzyć 
a równocześnie o wyższej ·zawartości tłuszczu, 
tym samym zagadnienie rozszerzenia obszaru 
upraw tej rośliny zostałoby pomyślnie roz­
strzygnięte . 

Olej łubinowy składa się w 7,9%1 z glicery­
dów nasyconych kwasów tłuszczowych a prze­
ważnie kwasu palmitynowego i stearynowe­
go. Z nienasyconych kwasów stwierdzono 
obecność: 69% kwasu olejowego, 20% kwasu 
linolowe,go i 2,3% kwasu linolenowego (Hack­
barth i Troll). Kolor tego oleju jest brunatny 
bez zapachu. 
Ciężar właściwy oleju łubinowego wynosi 

przy· 20°C 0,920, punkt stężenia -9°C załama­
nie światła przy 20°C == 1,4742, liczba zmydle­
nia 185,0 do 192,8, liczba jodowa 61,6 do 83,·2 . 
W związku z niską zawartością kwasu linole­
nowego liczba jodowa jest stosunkowo niska, 
a zatym należy go zaliczyć do wolnoschnących. 
Używa się go do fabrykacji mydeł i innych 
celów technicznych. 
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Kuchy z łubinu białego zawierają około 32% 
białka, jednak z powodu zawartości alkaloidów 
trujących, musiałyby być odgoryczone przed 
skarmianiem inwentarza. 

Rzodkiew oleista (Raphanus sativus oleiferus 
L.). 

Rzodkiew oleista należy do rodziny krzyżo­
wych i jest blisko spokrewniona z rzodkiew­
ką: Posiada dosyć duże wymagania klimatycz-

. ne, a mianowicie potrzebuje łagodnego klima­
tu oraz ciepłej p'Jgody w czasie kwitnienia. 
\V latach chłodnych i dżdżystych u nas zawo­
dzi. Również stawia dosyć duże wymagania 
co do gleby, a zatym najlepiej się udaje na 

. próchnicznej piaszczy·sto - gliniastej glebie. N a­
tomiast lekkie gleby i piaski jej nie odpowia­
dają. Siew powinien być wykonany w pierw­
szej połowie kwietnia w rzędy 30-40 cm, zbiór 
zaś przypada u nas przy końcu lipca lub na 
początku sierpnia. Plony nasion wahają się 
w granicach 6 q do 12 q z ha. Wydajność ole­
ju z ha 2,4 do 4,8 q. Nasiona zawierają ok. 
40% tłuszczu. 

Olej otrzymuje się przeważnie przez wytło­
czenie i zalicza się do nieschnących. Kolor je­
go jest złocisto - żółty i posiada przyjemny, ła­
godny smak; z tego względu używa się go ja1<o 
olej jadalny. Nie łatwo jelcze.Je. W Chinach 
służy do fabrykacji tuszu. 
Według Tillmann'a (Fette und Oele) olej 

rzodkwiowy ma ci~żar właściwy przy 15° od 
0,915 do 0,975, liczbę jodową 119-124, liczbę 
kwasową 2,77-4,23. 

Krokosz (Carthamus tinctorius L. ·. 
Krokosz, inaczej barwierz lekarski należy do 

rodziny złożonych. U nas zupełnie dobrze doj­
rzewa i jest szczególnie odporny na posuchy, 
które znosi doskonale. Wymaga gleb lepszych, 
ciepłych w kulturze, natomiast źle plonuje na 
gruntach podmokłych i zimnych. 

Siew jego może być wcześnie dokonany, 
gdyż nie jest wrażliwy na późne wiosenne 
przymrozki. Najlepiej siać go w rzędy co 25 
cm; przy tych odstępach rzędów wychodzi oko­
ło 25-40 kg na ha. Zbiór ręczny krokosza jest 
utrudniony na skutek dużej ilości kolców; 
najlepiej go wykonać przy pomocy żniwiar­
ki, a na mniejszych przestrzeniach kosą. Prze­
ciętny zbiór nasienia wynosi około 1 O q z ha, 
jednak na lepszych glebach plony mogą wy­
nosić do 30 q z ha. Zawartość oleju w nasio-
nach wynosi ·25-37%. . 

Olej z kro1<osza składa się według KauU­
m,anna i Fiedlera z: glicerydów nasyconych 
kwasów ... 7,9%, glicerydów kwasu linolowe­
go· ... 69,8%, z glicerydów kwasu linolenowego ... 
5,7% oraz glicerydów. kwasu olejowego ... 
16,6%. W związku z zawartością kwasów li­
nolowych i linolenowych można zaliczyć olej 
z krokosiza do schnących. Zasycha on p'J 6 
dniach. Liczba jodowa wynosi od 126 do 150, 
liczba zmydlenia 172 do 194,8. Tężeje przy -
-13° do -25°C. Cięż.ar właściwy wynosi 
0,9258. Kolor tego oleju jest złoc;sto-żółty do 
czerwono-złocistego i posiada przyjemny smak 
orzechowy. Wytłaczany na zimno nadaje się 

jako bardzo dobry olej jadalny, przewyższa­
jący nawet olej słonecznikowy; używa się go 
do fabrykacji margaryny oraz do fabrykacji 
delikatnych mydeł toaletowych. 

Kuchy z krokosza zawierają ok. 13% suro­
wej proteiny i dzięki swej zawartości stano­
wią doskonałą paszę dla inwentarza, a w szcze­
gólności dla krów dojnych bardzo chętnie przez 
nie konsumowane. 

Uprawa krokosza z:asługuje u nas na roz­
powszechnienie. 

Soja (Glycine hi.spida Max). 
Soja należy do rzadkich roślin, której uży­

teczność jest tak wszechstronna, że można ją 
e;aliczyć do oleistych, jak i wysokobiałkowych, 
wreszcie do pastewnych i nawozowych. , 

-- Był czas, kiedy rolnictwo nasze zaintere­
sowało się soją i jej uprawę bardzo p:::>pie­
rano. Jednak na skutek nieumiejętnej uprawy, 
jak również użyda nieodpowiednich dla nasże­
go klimatu odmian, wkrótce przestano nią się 
zajmować i obszar jej uprawy zmniejszył się 
poważnie. 

Aby jednak soja. u nas zajęła należne JeJ 
stanowisko powinno się przede wszystkim po­
sługiwać odmianami plennymi i wcześnie doj­
rzew~jącymi oraz o większej zawartości oleju 
w nasionach. Procent oleju waha się w gra­
nicach od 12% do 23%, średnio 16%. Jej skład 
chemiczny według Bauer'a jest następujący: 
kwc1.s linolowy ::::: 29,2%, kwas linolenowy = 
1,9%, kwas izolinolowy == 24,3%, kwas olejo­
v..ry = 30,8%, kwa1s stearynowy == 7%, kwas 
palmitynowy == 12 ,'3 % , pozostałości gliceryny 
= 3,8% inne. 0,5%. Ciężar właściwy wynosi 
przy 15° 0,9246, punkt stężenia == -8 do -15°, 
liczba zmydlenia 192,4, liczba jodowa 132,0. 
Olej sojowy po zrafinowaniu ma piękny zło­
cisty kolor oraz przyjemny smak, tak że może 
być użyty wprost do jedzenia. Nie ustępuje 
on wyborowej oliwie nicejskiej i posiada bar­
dzo znaczną strawność. 

Rącznik (Ricinus communis L.). 
Rącznik należy do rodziny wilczomleczowa­

tych, i jako roślina pochodzenia południowego 
stawia specyficzne wymagania co do klimatu, 
gleby i uprawy. Wysiew tej rośliny powinien 
nastąpić na początku maja, gdy niebezpieczeń­
stwo późnych wiosennych przymrozków już 
nie grozi. Odległość sadzenia 1 m x 0,5 m. 
Zbiór nasion przypada u nas późno, bo przy 
końcu września lub w październiku. W chłod­
nych dżdżystych latach bardzo trudno dojrzewa, 
skutkiem czego często zawodzi, i to jest głów­
nym powodem niepewnych u nas plonów. Olej 
rycynowy składa się przeważnie z glicerydów 
kwasu rvcynolowego (87%) i małych ilo§ci 
kwasu olejowego, kwasu linolowego i innych. 
Obok oleju występuje w nasionach ·rącznika 
w małych ilościach rycynina, która jest tru­
cizną. Plony ziarna wahają się u nas w grani­
cach od 5 q do 20 q z· ha. Procent tłuszczu 
w nasionach wynosi 55 do 60%. ' 

Dopóty . nie posiadać będziemy odpowiedniej 
dla naszego klilnatu odmiany, uprawa rączni­
ka u nas jest niepewna. 
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Reakcie J,rqzowienia iako ważny problem 
przemysłu spożywczego 

Celem niniejszej pracy jest krótkie zoibrazo­
wan_ie :1ajnowszych badań nad rea1:rcjami · brą­
z~~1ema, będącymi niesłychanie wa.żnym czyn­
nikie!ll prz:v: przechowywaniu rozmaitych pro­
dukt~ spoz_ywcz~ch. Reakcje brązow:enia JX>· 
woduJą - Jak wiadomo - duże straty przy 
p~oces?ch przetwór~czych i przy przechowywa­
niu "":71elu produktow spożywczych. Mogą one 
przeb1egać na drodze ·zarówno nie-enzyma -
tycznej, jak te·ż i enzymatycznej. Zajmiemy 
się najpierw tymi pierws~ymi. · 

Reakcja brązow!enia nie-enzymatycznego 
(Reakcja Maillarda) 

Historia wykrycia tej reakcji sięga daleko. 
Już w roku 1922 chemlk francuski Maillard 
stwierdził, że jeżeli ogil"zejemy wodny roztwór 
cukru redukującego - specjalnie zaś glu­
kooy - i czystego aminokwasu, to brązo·w~eją 
one po pewnym czasie tworząc prJdukt p:>­
dohny do karmelu. Istota tego - jak to obec­
nie zdołano już stwierdzić -· polega na reago­
waniu grup. aminnwych aminokwasu z gru­
pami aldehydowymi cukrów redukujących -
aldoz. Między tymi grupami następuje kon­
densacja, a prcduktami jej są - do dzisiaj 
jeszcze mało zibadane - brązowe substancje 
melan~·idynowe. Na razie tylko wiadomo, że są 
to złeizone produkty o wysokim -ciężarze czą­
steczkowym, silnie zabarwione, o silnym sma­
ku i fluorescencji. (1). 

Reakcji tej sprzyja wysoka temperatura 
i wilgotność w czasie przechowywania. 

Stosunkowo dużo uwagi po.~ięcono zb'3da­
niu, które aminokwasy i cukry biorą udział 
w reakcji. (1 ). J erżeli chodzi o cukry to wyniki 
poszczególnych badań można zsumować w spG· 
sób następujący: · 

1. Aldozy reagują wszystkie bez wyjątku. 
2. Ketooy - za wyjątkiem fruktozy - nie 

reagują w ten sam soosób co aldozy. 
3. Pentozv reagują ,gwałtowniej i szybc:ej 

niż heksozy; heksozy natomiast wy~azu­
ją w:ększą różnorodność w szybkości 
przebiegu reakcji. · 

Również p~szczególne aminokwasy nie rea­
gują jednaka.wo. Aminokwasy. zasadowe rea­
gują szybko i gwałtownie, natomiast · am:no­
kwasy kwaśne reagują znacz.nie wolniej. Tyro­
zyna jest zupełnie ,nie czynna. Cysteina z ~­
wodu swoich grup SH za1muje specjalną po­
zycję. Twoł'zy ona prawdopodobnie dwa typy 
związków z cukrami. Pierwszy podJ.bny jest 
do związków powstałych przy innych amino· 
kwasach, drugim natomiast jest przypuszczal· 
nie związek heterocykEczny zawierający za­
równo grupy aminowe, grupy SH, oraz grupy· 
aldehydowe ·cukrów. Związek ten· jest niezwyk-

le trwały i nie ulega natychmiastowej hydro­
lizie pod wpływem kwasów, czym odróżnia sią 
od związków p:}wstałych z innych aminokwa- . 
sów. Smak po-wstały na skutek tej reakcji za­
leży od amlnokwasu biorącego w niej udział. 
A więc glicyna powoduje wytwo,rzenie się 
smaku podobnego do karmelu, produkty leu­
cyny mają smak pJdobny dG chleba, a srńak 
produktów waliny również przypomina smak . 
karmelu. · 
Wpływ temperatury na reakcję jest ogrnm­

ny. (1). Jak zaobserwowano przy 0°C następuje 
ona bardzo powoli, przy 37°C znacznie szybciej, 
a przy 100°C przebieg jej jest nader gwałtow­
ny; - brązowienie następuje momentaln:e, 
może nawet nastąpić eksplozja, a produkt koń­
cowy w tej temperaturze przybiera pJstać· 
zwęglonej masy, porowatej na skutek gwał­
townego wydz:elania się banieczek gazu. Czas 
trwania re.akcji Maillarda w temperaturze po­
kojowej obliczono na 3-15 · godzin. 

Równ.:.eż duży wpływ na reakcję ma stęże­
nie jonów wodorowych (pH).(l). Stwierdzono, 
że pH alkaliczne sprzyja reakcji. W pH 8,5 re­
akcja następuje szybko, podczas gdy w pH 4,8 
powoli. Poniżej pH 3 reakcja nie może nastą­
pić. 

Mieszanina reagująca glukozy z glicyną wy­
kazuje bardzo silną nieb:esko-zieloną fluores­
cencję pad wpływem dz:.ałania prnnLeni ultra­
fioletowych (1). Inną .własnością tej mie3z1niny 
jest duża zdolność do redukowania barwików 
np. błękitu metylenowego. 

Jak widzimy z powyższego poznano już do 
pewnego stopn:a istotę reakcji Maillarda, a!e 
Jeszcze nle w tym stopniu, aby móc zaobser­
wować prooukty p:>śred.n:e tej reakcji, - w:a­
domo bow:em, że powszechnie znana reakcja 
Maillarda jest całym szereg:em następuj'ących 
po sobie wielu złoż:lnych reakcji p:>·średnich. 
Udało się tylko wyodrębnić jako produkty 
pośrednie niektóre glukozy aminokwasów (1). 

Po krótkim z:lbrazowaniu istoty re1kcji, wa­
runków w których ona przebiega i czynników, 
które na nią wpływają koniecznym będzie -
dla dokładn:ejszego jej zrozum:enia· - roz­
patr?yć ją na przykładzie kilku produktów 
spo•żywczych powszechnie używanych. 

Produkty spożywcze w których zachodzi 
reakcja Maillarda 

Stosunkowo najszczegółowiej zaobserwowa­
no tę reakcję na serze słodowym przechowy­
wanym w rozmaitych wa.runkach (2). Ser sło­
dowy jest m:eszaniną to-pianego sera z ekstrak­
tem słodowym. Próbki tego sera przechowy· 
wano przy temperaturach 4,4°C i 26,7uC (40 
i 80°F). Stwierdzono, że podczas gdy w niż· 
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szych temperaturach ser zachowywał swe nor­
malne zabarwienie, to przy wyższych (26, 7°C) 
następo·wało wyraźne brązowienie, dowodzące, 
że zachodzi powyższa reakcja ·pomiędzy b:ał­
kami sera, a aldozami ekstraktu. Równocześnie 
zaobserwowano wzrost kwasowości produktu 
(tabl. I.). 

Wartości kwasowości ba:lanej pr7ez miareczkowanie 
i pH w serach normalnym i zbrązowiałym po 4 mie· 

siącach przechowywania I S" oo,mchy '""howywooy '"' Ser zbrą7owioły p•zechowywany 
Nr 4,4" C (40 1 f) przy 26,70 C (80 F) 

, ml 10 n NoCHI PH ml, 10 " NaOH I PH 
, 

1 4,7 5,88 8,7 5,72 
2 4. 6,flO 7.1 5,67 
3 4,4 . :,98 74 5,65 
4 4,4 5,98 7,4 5,73 

Ażeby U'.I)ewnić się, czy reakcja aminokwa -
sów z aldoz.ami jest rzeczywiście podstawą 
chemizmu zmiany zabarwienia, wykonano do­
świadczenia polegające na dodaniu do zwykłe­
go topionego sera, chemicznie czystej gluko­
zy. (2). Ser ten przechowywano :przez dłuższy 
czas w temperaturze 26,7°C i przekonano się, 
że i w tym wypadku reakcja Maillarda na­
stąpiła. 

Ponieważ zmiany wywołane tą reakcją do­
tyczą także ryb, przeto zapoczątkowano bada­
nia w tym kierunku w Fisheries Experimen · 
tal Station na wybrzeżu Pacyfiku.(3). Dowie­
dziono tutaj, że tlen atmosferyczny nie wy­
wiera żadnego wpływu na reakcję; i tak stery­
lizowane mięso ryby z dodatkiem glukozy 
w zamkniętych naczyniach zmieniło barwę 
w tym samym mniej więcej stopniu, co ryba 
sterylizowana w otwartych naczyniach szkla­
nych. 

Wielu badań nad tym zagadnieniem dokona­
no na susz.onych białkach kurzych (1). Świeże 
białko kurze zawiera przeciętnie 0,45 % wołnej 
glukozy, natomiast po wysuszeniu koncentracja 
jej wzrasta do około 3 % . Fakt ten ma duże 
znaczenie przy późniejszym przechowywaniu 
suszonych białelk kurzych. Mianowicie pro­
dukt ten przechowywany bez jakiegokolwiek 
uprzedniego zadawania środkami przeciwdzia­
łającymi zmienia swoje zabarwienie od jasno­
żółtego, poprzez pomarańczowy, czerwono-brą­
zowy do ciemno brązowego, a nawet w skraj• 
nych wypadkach do czarnego. Równolegle do 
zmiany zabarwienia następuje stały spadek 
rozpuszczalności białek w wodzie. 
Ponieważ późniejsze użycie białek zalezy od 

całkowi tej ich rozpuszczalności, zmiana ta 
czyni produkt nieprzydatny,m. . 
Również na przykładzie suszonych białek 

kurzych badano wpływ temperatury na reakcję 
Maillarda (1). Próbki przechowywane przy 2°C 
wykazały silne zabarwienie dopiero po 2 la­
tach, podczas gdy próbki trzymane przy 20°C 
wykazywały zabarwienie już po dwó-ch tygod­
niach. Przy 37°C :zabarwienie zanotowano już 

po 2 dniach, a po 5 dniach całkowitą nieroz.: 
puszczalność. 

Wpływ wilgotności produktu suszonego na 
zmiany rozpuszczalności wykazuje tablica 
II (1). 

Zmiany w rozpuszczalności próbek albuminy suszonej 
no suszarni bębnowej, przechowywane przy 40° C. 
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Tablica ta wykazuje, że z wzrostem wilgot­
ności suszonego produktu idzie obniżenie się 
jego rozpuszczalności. 
Następna tablica wykazuje zmiany rozpusz­

czalności 'próbek suszonego białka przy tempe­
ra turach 60°C przy pH 4,8 i 9,5 (1): 

Porównanie zmian rozpuszczalności powyższvch próbek 
w wodzie przy przechowywaniu w 60'o C. 

Czas prz·echowy­
wania 

godziny 

o 
2,5 
5 

10 
12,5 
18 
25 
30 
40 
70 

11 O 
175 
190 
215 
225 
240 
~60 
320 

R o z p u s z c z a I n oś ć %% 

pH 9,5 

92 
92 
93 
90 
88 
92 
70 
58 
50 
28 

pH 4,8 

84 
85 
86 

88 
85 
86 
83 
87 
84 
82 
75 
74 
77 
82 
34 
22 
,5 

Z tablicy tej widzimy, że rozpuszczalnosć 
produktu o pH 9,5 zmieniła się już po 18-25 
godzinach. Wslkazuje to na 4-5-krotne zwięk· 
szenie dług:ości przechowywania spowodowane 
obecnością kwasu. 

Badania przeprowadzone nad przechowywa· 
niem żółtek kurzych pozwalają przypuszczać, 
że znajdujące się w żółtkach kafaliny zawiera­
jące wolne grupy aminowe mogą być również 
powodem zepsucia nie·enzymatycznego ( 4). 

Badania na:d zupami w proszku pozwoliły 
stwierdzić, że pigmenty p:Jwstałe skutkiem 
reakcji Maillarda są rozpuszczalne w roztworze 
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40 %. acetonu i 60 % wody i że wyekstrahowane 
w ten sposób można oznaczać kolorymetrycz­
nie, co wysuwa możność opTacowania metody 
kolorymetrycznego oznaczania stopnia zepsu­
cia opartego na zmianach spowodowanych 
reakcją l\.iaillarda(5 ). 

Weast i Mackinney (6) w swoich badaniach 
nad suszonymi owocami doszli do wniosku, że 
pigment ·powodujący ciemne zabarwienie 
u owoców suszonych powstaje przypuszczalnie 
na skutek reakcji pomiędzy frukto·zą, lub glu­
kozą, a kwasem asparaginowym. Jest to sub­
stancja azotowa (3,3 % N), która powstaje 
w ilości 5-6 .% suchej masy owocu. 

Poza wyżej wymienionymi produktami spo­
żywczymi reakcji 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 - szczególnie zalewa po1midorowa 
(3) i inne. 
. Krótki ten przegląd daje nam pojęcie o ro:z­
miarach tej reakcji i szkodach ja,kie może ona 
spowodować. Dlatego też ważnym będzie poz­
na.nie metod -i środków zapobiegawczych. 

~ . 

Metody i środki zapobiegawcze. 

Jak już wyżej wspomniano w Pacific Fishe­
ries Experimental Station rozpoczęto badania 
nad reakcją Maillarda zachodzącą w rybach. 
(3). Większość Jednak badań tej stacji poszła 
w· kierunku wynalezienia metod zap~b::.egaw­
czych. Stwierdzono, że podstawo,wymi środ­
kami zapobiegawczymi względnie hamujący­
mi są: 

1. Usunięcie jednej, lub dwu reagujących 
substancji przez wymycie, lub fermen­
tację (np. usunięcie cukru redukującego). 

2. Dodanie dwutlenku siarki, lub substancji 
wydzielających S02• 

3. Prżechowywanie suszonych produktów 
o małej zawartości H20 w p::>mie3zczeniu 
o niski.ej wilgotności względnej i w nis­
kich temperaturach, lub niedopuszczenie 
do zawilgocenia produktu suszonego. 

W odniesieniu do ryb i konserw rybnych 
najważniejszym środkiem jest usunięcie jed­
nej z reagujących substancji. Stwierdzono, że 
j~żeli mięso ryby np. dorsza, lub łupacza pod­
damy kilkugodzinnemu ługowaniu w bieżącej 
wodzie to reakcja nie nastąpi wcale, albo 
nastąpi I11,p.iej intensywnie, zalEiżnie od dłu­
gotrwałości, procesu ługowania (3). 
· Poza ·wymywaniem mo·żna cukry np. usunąć 
drogą fermentacji.· W Anglii przeprowadzono 
i powodzeniem badania nad usuwaniem cuk­
rów z jnj za po,mocą fermentacji dro·żdżami. 
W U.S.A. natomiast cukry znajdujące się 
Ył. białku k.urzym usuwa się przez fermentację 
bakte:riami , Pseudomonas (7). Steward, Best 
l Love (1) wykazali opóźnienie zmian rozpusz­
czalnoś.d i fluorescencji w suszonym białku 
kurzym po . f.ęl,"lllentacji bakteryjnej. Produkt 
poddany ·tej fermentacji posiada dług, zdolność 

przechowywania przy równoczesnym nie wy­
stępowani u brązowego zabarwienia. Je,3t to 
dowodem, że fermentacja może sp.3wocbwać 
całkowite usunięc:e cukrów, przez co zap:>biega 
wystąpieniu reakcji Maillarda. 

Cukry te m,ożna również skutecznie usu­
wać przez dializę {1). I tak usunięto cukry 
z 2 próbek białka kurzego, z jednej przez :ter­
.mentację, z drugięj przez dializę. i okazało się, 
że po wysuszeniu i przeszło dwuletnim prze­
chowywaniu w temperaturze 37°C próbki nie 
wykazały żadnych zmian wskute.k reakcji 
Maillarda. 

Skutecznym środkiem zapobiegawczym, jak 
to wykazali Webb (1935) i Kaufman (1~4ti) jest 
S02 • Stosuje slę go ja.ko gaz w ro~tworze wud­
nym, lub w formie pierwszo-, lu.b druga-rzę­
dowych soli. Działalność kwasu siarkawego pJ­
lega na jego dużej skłunnosci do wytwarzania 
związków ze znajaującą się w produktach spo­
żywczych glukozą (łS) • .Powstaje przy tym taki 
związek: 
,1 

Hz H H H H OH 
I l l i I I 
C - C - C - C - C - C - S08 No 
I I I I I I 

OH OH OH OH OH H 

Kwasu siarkawego używa się obecnie szero­
ko do pulp i soków owocowych, oraz do owo­
ców surowych. W tym wypadku miesza się 
owoce w czystych - poprzednio wysiarkowa­
nych - kadziach i zalewa 1-2 litrami 5-6 % -
owego H2S03 na 100 1 wody. W. ten spJsób 
zakonserwowane owoce wyglądają jak· świeże 
i ·długo się utrzymują w tym stanie podczas 
dalszej przeróbki. 

Dozwolone ilości S02 na 100 g produktu 
(dane niemieckie). (8). 

1. Soki owocowe do dalszej prze-
róbki . . . . 

2. Soki owocowe do natychmia-
stowego użycia 

3. Suszone owoce . 
4. Płynna pektyna i galaretki 
5. Żelatyna spo·żywcza . 

125,00 mg 

1,25 mg 
200,00 mg 
125,0·J mg 
125,00 mg 

Należy tutaj zanotować jeszcze jeden bardzo 
ciekawy fakt. Mianowicie w celu zap)bieżenia 
utracie rozpuszczalności spowodowanej przez 
reakcję Ma::.llarda próbowano dodawać do b:.a­
łek kurzych substancje które reagują z glu­
knzą prędzej, n::ż odnośne składniki białka ku-

. rzego. (1). Dcdawano do białek różne amino­
kwasy i stwieTdzono, że dodatek ich wywiera 
zadziwiająco duży wpływ na zachowanie roz­
puS1Zczalności. Próbki zadane np. glicyną w ilo­
ści 1 % w stosunku do białka (przed suszeniem) 
wytrzymały dwa lata przy temperaturze 40uC. 
Poza glicyną dobre rezultaty uzyskano przy 
użyciu lizyny, argininy, kwasu glutaminowego, 
alaniny i hydrolizatu białkowego. Jednak gli­
cyna okazała się najskuteczniejszą. Cysteina 
dała słabe rezultaty (podlega ona rozkładowi 
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poniżej pH 8). Należy jednak zaznaczyć, że 
metoda ta chroni białko wyłącznie przed utra­
tą rozpuszczalności, podczas gdy smak i za­
barwienie stosują się do prawideł reakcji Mail­
larda. Tablica IV wykazuje zmiany w roizpusz­
crz.alności normalnej, suszonej albuminy w po­
równaniu z takąż zawierającą 1 % glicyny do· 
danej przed suszeniem. Zawartość H 20 
== 10 % (1). 

. Czas prze· Rozpuszczolr,ość Przechc:,wywone 
Rozi:uszc7C' In ość 
próbki z glicyną próbki kontrolnej ch~wywania bez glicyny%% 

przy temp. %% I 

O dni 90 40°c 91 
4'2 dni 88 91 

112 dni 68 '; 1 
26 miesięcy 24 88 

O dni 97 50°C 89 
7 dni 76 98 

14 dni 52 98 
25 dni 36 96 
72 dni 24 96 

O godzin 91 60°C 87 
5 godzin 90 88 

15 godzin 64 88 

Brązowienie enzymatyczne. 

Znanym jest fakt, że owoce bardzo łatwo 
ulegają brązowieniu. Polega ono na utlenianiu 
przez oksydaLZy garbników. katecholowych znaj­
dujących się w owocach i roślinach. (9). Enzy­
matyczne utlenienie katecholu odbywa się 
w pH 4-7 i postępuje przy współudziale enzy­
mu według. następujących wzorów: (10) 

o 
l OH il 

~~ _ OH enzvm 
I 11 +o-~ 
~// 

/~-o 
li I - +H20 

(powoli­
szybkość 
ze leży 

od ,lości 
enzymu.) 

katechol 

o-benzo· 
chinon 

",~ 
o-benzo-chinon 

OH 
I 

/~ 
~ il 1-0H 

~~ 
I 
UH 

(szybkość zależna 
od pH i stężenia 
Stosunkowo szyb­
ko przy pH 7, po. 
woli przy pH 4). 

1, 2, 4, trój-hydroksy-benzen 

OH oH 
li 11 

1(~-oH -~ r~,-OH 
~~ ""~ li kałechol 

OH 
1, 2, 4, ł ój-hydroksy­

benzen 

o 
li 

/~·-+ li ,-0 

~~ 
li 

OH 
4-hydroksy-1, 2 
benzo·cninon 

OH O 
·) li 
~ OH enzym /~ -O 

li 1- +O~--~ li ,- +H20 
~~ . "'-·~ 

kałechol . o·benzo·chinon 

Suma tych reakcji jest następująca· 

OH O 
) li 

//~ OH ./"' 
'~)- + 02. ····-· ~ 1(~1=0 

katechol I 
OH 

4-hyd roksy-1 , 2-benzo-chinon 

o 
li 

,(~1=0 
~~ 

I 
OH 

o 
bardzo ( li 
szybko /~ ·=-0) -~ li I 

~i/ 
I 

OH 

Produkt sil· 
nie zobar· 

wiony 

4-hydroksy· 1, 2,-benzo·chinon 

Produkt końcowy tych reakcji - 4-hydroksy· 
1,2-benzo-chinon powstaje na skutek konden­
sacji i jest produktem silnie zabarwionym. 
Powyższe wzory reprezentują poglądy na tę 
reakcję Szent - Gorgyi'ego, Happold'a i Ra­
per'a z roku 1925, którzy stwierdzili powsta­
nie o~benzo-chlnonu. Szybkość przebi-egu tej 
reakcji zależy od pH i d stĘ~ep.ia swbstancJi 
reagujących; Następuje ona stosunkowo szyb­
ko przy pH 7, a powoli przy pH 4. 

Enzymem katalizującym utlenienie katecholu 
jest tyro,zynaz.a. (11). Zależnie od· substratu 
tyrozynaza mo,że mieć różne nazwy: 

1. Monofenol oksydaza (krezolaza) - kata­
lizuje utlenianie fenoli jedno-hydroksy­
lowych wg. wzoru: 

CH3 
l 
~~ 
I li 
~/ 

ÓH 
p-krezol 

+o_..,. 

CH3 
I 
~~ 
! 11-0H 
~/ 

ÓH 
homo-katechol 

2. Polifenol oksydaza - działa . w ogólności 
na polifenole. 

3. Katecholaza - działa tylko na katechol 
utleniając go do benzo-chinonów: 

OH 
I 

~'" l 11-0H 
~/ 

katechol 

·o 
li 

/""'- . 

+o ---·---.. li I-O +H20 
~~ 

benzo·chinon 

Tyrozynaza jest emymem zawierającym 
miedź. Występuje ona powszechnie w tkankach 
roślinnych, bakteriach i grzybach. Jest ona 
bardzo podobna do lakkazy (polifenol oksyda ~ 
za; działa na katechol tworząc chinony, ·także 
zawiera miedź) która od niej tym się odróżnia, 
że nie posiada zdolności utleniania tyrozyny, 
ani p-krezolu (16). 
Wyżej omówiona działalność tyrozynazy jest 

podstawową przy rozpatrywaniu . problemu 
brązowienia · enzymatycznego ... 
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Brązowienie to występuje taklże na skutek 
działalności innych enzymów - niektóre z nich 
zostaną omówione póni.żej · przy rozpatrywaniu 
brązowienia enzymatycznego w różnych pro­
duktach spożywczych. 

W Uniwersytecie Columbia (U.S.A.) prze­
prowadzono szczegółowe badania nad enzy­
mami i· spowodowanymi przez nie zmianami 
zabarwienia w ziemniakach. (12 i 13). świeże 
ziemniaki przecięte i wystawione na działanie 
powietrza wyka1zywały. szybką zmianę zabar­
wienia na skutek działalności fenolaz. Przy 
produkcji mączki, w.zględnie płatków ziemnia­
czanych najważniejszą substancją przyczyniają­
cą się do zmiany zabarwienia jest ty ,eozyna. 

Poza ziemniakami, również owoce były przed­
miotem szczegółowych badań '(9), - szczegól­
nie zaś brzoskwinie najłatwiej ulegające utle­
nianiu z po.śród owoców. Zbrązowienie brzo­
skwiń następuje najczęściej w stanie świe.żym, 
przed przerobem przetwórczym. Stwierdzono 
jednak, że może to nastąpić także podczas 
przechowywania w stanie zamrożonym. 

Należy zdać sobie sprawę z konieczności 
bardzo ostrożnego obchodzenia się z tymi owo­
cami, przy procesach przetwórczych - szcze­
gólnie przed zamra.żaniem. Do zamrażania na­
dają się tylko owoce będące w odpowiednim 
stanie dojrzało,ści i nienaganne pod względem 
jakości. Niektóre owoce - jak to stwierdził 
KerteS'Z -. podlegają w mniejszym stopniu 
reakcji brązowienia, a to dlatego, gdyż posia­
dają mniejszą zawarto-ść garbników katecholo­
wych. 

Metady zapobiegawcze. 

Joslyn (9) twierdzi, że istnieją tylko trzy 
praktyczne metody zapobiegające brązowieniu 
enzymatycznemu, a mianowicie: 

1. Spowodowanie, a'żeby owoc sam zużył 
tlen w tkance przez wz,możoną respirację 
(oddychanie). 

2. Zastąpienie tlenu w tkankach przez. na­
sycenie syropem. 

3. Dodanie paralizatorów, względnie inakty­
watorów enzymatycznych takich jak kwas 
siarkawy', lub siarczyny. 

Dzisiaj w tym celu używa się następujących 
trzech metod: 

1. Dodatek S02 

2. Dodatek syropu 
3. Dodatek kwasu askorbinowego. 

Mimo, że stosowanie S02 może spowodo­
wa~ --. przy nieodpowiednim użyciu - łatwo 
utratę zapachu i smaku, to jednak jest on mo­
że nie najlepszym, a!e najpo·wszechniej uży­
wanym antyoksydansem. Według badań ame­
rykańskich (Joslyn) dodanie niewiellkiej ilości 
S02 jako gazu rozpuszczonego w wodzie bar­
dzo-· skutecznie· zapobiega brązowieniu owo­
ców. Najlepsze wyniki otrzytnana przy„zanu-

rzaniu połówek owoców w 4 % -owym roztwo­
rze na 4 minuty. Stężenie S02 w tkankach 
owocu nie powinno przekraczać 75 p11oimil (9J. 
Bezwzględnie najlepszym, najskuteczniej­

szym i najmniej szkodliwym zarówno dla owo­
cu, jak też i dla konsumenta jest kw.as as~o~­
binowy i jego izomery (9 i 14). NaJczynn1eJ­
szym jest kwas !-askorbinowy, ni•m też się 
szerzej zajmiemy. Jest to czynnik silnie redu­
kujący, bardzo nietrwały w olbecności tlenu, 
szczególnie w ~.rodo,wi:sku obojętnym i zasado-­
wym. Działalność jego polega na bardzo ła~­
;wym utlenianiu się na kwas dehydroaskorb1-
nowy co można prżedstawić w,zorem ,(15): 

o 
li . c--
Ó.UH I 

11 Ó 
C.OH I 
li 

H.C----· 
l 

HO.C.H 

6H2. OH 
Kwas 1-askorbinowy 

(forma zredukowana) 

o 
li 
C 
I 
C=-0 
I 
C=-0 

H.6 
1. 

HO.C.H 

6 
l 

I . 
OH2.0H 

Kwas dehydro-askorbinowy 
(formo utleniona) 

Utlenianie kwasu 1-aisikorbinowego jest katali­
zowane przez askor:binazę. (11 i 16). 

Badania Rolbinson'a i Nelson'a dały asumpt 
do użycia substancji jako czynnika przeciw 
utlenianiu się ownców i jarzyn (10). Dodali 
oni do mieszaniny zawierającej I-tyrozynę 
i kwas asko:rtbinowy tyro12ynazę otrzymaną 
z ziemniaków i stwierdzili, że praktycznie bio­
rąc tyrozyna nie zostaje utleniona dopóty, do· 
póki nie nastąpi całkqwite utlenienie kwasu 
a.$korbinowego. Dopiero później następuje utle­
nianie tyrozyny, skutkiem czego mieszanina 
czernieje. Tyrozynaza nie działa na kwas as­
korbinowy, a więc utlenienie jego należy 
przy,pisać jakiemuś produkto,wi powstałemu 
w n1ieszaninie reagującej. Najprostszym wy­
tłumaczeniem wydaje się to, że dwuhydroksy­
fenylalanina - pierwszy . produkt utlenienia 
tyrozyny - posiada silne powinowactwo do 
enzymu i uniemoiŻliwia mu reagowanie ze 
świeżą porcją tyrozyny. Skoro tylko dwuhy­
dro:ksy-fenylalanina · zostanie enzymatycznie 
utleniona do odpowiedniego o-chinonu, enzym 
zostaje uwolniony i natychmiast rozpoczyna 
działać na tyrozynę. Jednakże to nie następuje 
w ogóle, gdyż znajdujący się w mieszanipie 
kwas askorbinowy natychmiast redukuje p::>w­
stały o-chinon z powrotem do dwuhydroksy­
feny lalaniny, która z kolei blokuje tyrozyna~ 
zę nie pnzwalając jej reagować z tyrozyną. In­
nymi słowy, gdy kwas askorbinowy jest obec­
ny w mieszaninie reagującej, zawierającej ty­
roe:ynę i tyrozynazę - enzym jest stale zwią­
zany, a tyrozyna nie zostaje utleniona do me­
laniny powodującej zciemnienie produktów 
spoo;ywczych: 
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OH 
I 

(/'',. 
I :l 
~/ 

I 
CH~ 
I 

H-C-NH I ~ 

COOH 
tyrozyna 

· OH 
I 

H--'~--OH 
H-:! 1-H 

'"'~ 
CHt 
I 

H-C-NH~ 

COOH 
dwuhydroksy-fenylolonina 

W r~ku 1944 Frosted Food Sales Co,!ip., oraz 
~nley 1 Carpenter badali wpływ kwasu askor: 
b1nowego i jego izomerów na utlenianie owo­
ców. (9) .. Najskuteczniejszym - jak już wyżej 
po·w1edziano - okazał się kwas 1-askorbino­
"':"Y, jiakkolwiek_ kwasy d-izo-askorbinowy 
1 d-gluko-askairb1nowy mogą też znacznie 
opóźnić z,miany zabarwienia ow-ocóiw. Ogromną 
przewagą kwasu a:skorbinowe,go nad innvmi 
~rodkami je~t to, że jest on nadto witantiną 
1 to tak wazną dla ustroju ludzkiego. . 

Istnieją różne metody dodawania kwasu as­
korbi.no~ego. N aj częścieJ używa się go w tej · 
form1:, ~e. roz,pus,z~za. się go w syropie w rÓ!Ż· 
nych 1losc1ach zalezn1e od wielkości kawałków 
kraj,anego owo,cu, jego dojrzałości, gatunku 
metody przeróbki itp. Np. blanszowane brzos~ 
kwinie kraje się w kawałki i pakuje w karto­
ny. Do .~azdeg~ k~rtonu zawierającego 400 g 
brzoskw1n dodaJe się 100 g 60 % -owego syropu 
wraz z 0,2 ~ ~-w,asu askorbinowego. Opakowa­
ne brzoskw1n1e zamraża się i przechowuje 
PfZY temperaturze -12,2 - -17,8°C (10 -
O F). (14). Przy zamrażaniµ czereśni na 3-25 g 
tego nwocu używa się 150 g 50 % -owego syro­
pu z 0:3 g kwasu a.sko;b:nowego (14). Inni (17) 
polecaJą dodatek 924 g kwasu askorbinowego 
na 379 litrów 50 %-owego syropu, co wystarcza 
na około 1816 kg owoców. Przy utrwalaniu 
soków owocowych (18) na 3, 79 litra (1 gallon) 
so!ku owocowego dodaje się 2 mg kwasu asko-r­
binow-ego. Inną metodą zap::>biegającą brązo­
wieniu owoców spowodowanemu utlenianiem, 
jest zanurzanie p~łóiwek owoców na 5 minut 
w roztworze zawierającym na 125 części wody 
1 część kwasu askorbinowego i następne za­
mrażanie bez syropu i przecho,wywan:e przy . 
-_ 17 ,8°C (0°F). f 17). Również polecane jest 
.spryskiwanie owoców roztworem kwasu askor­
binowego i następne zamrażanie bez syropu. 
(14). Dodanie kwasu askorbinowego z cukrem 
n.a sucho do owoców - co czasami jest tez 
praktykowane - nie gwarantuje dokładnego 
roMzie:enia substancji, a przez to nie zawsze 
skutecznie .zap:)b:ega utlenianiu. Przy produk­
cji soków owocowych najlepszym jest urzą­
dzenie specjalnego aparatu dawkującego kwas 
askorbinowy do rury doprowadzającej sok do 
masizyn butelkujących. 

Innym, często ,stosowanym środkiem zapo"' 
biegawczym jest syrop używany przy zamra­
żaniu owoców. Poleca się użycie syropu o 50° 
Balling'a. Woodroof (9) twierdzi, że syrop· po-

maga przy zachowaniu zaba'rwienia zarówno 
przed· zamrażaniem, jak też i p~zy odmraża­
niu, a glazura lodowa zapewnia usunięcie ba­
niek powietrznych przyczyniających się do 
brązowienia. Syrop w którym owoc jest za­
mrażany musi podlegać następującym warun­
kum:. 

1. Po.zostawać zamroiżonym przy -l 7,8°C 
(0°F); 

2. Być jadalnym; 

3. Być ekonomicznym; 

4. Posiadać niską wiskozę, oraz duże prze­
wodnictwo cieplne. 

Poza tymi naj'ważniejsQ:ymi ·metodami zapo­
biegawczymi istnieje jes~cze -cały szereg in­
nych, mniej ważnych, które pokrótce zostaną 
omówione. 
Tyrozynę z ziemniaków można usuwać przez 

wymywan::e ,płatków 3 % -owym roztworem 
NaCl (13). Próbowano użycie rozcieńczonych 
ro.ztworów glutationu op:erając się na stwier­
dzeniu, że przy enzymatycznym utlenianiu ty­
rozyny in vitro w obecności glutationu nie wy­
tworzyło się zabarwienie (13). Spowodowane 
jest to skłonnością glutationu do łączenia się 
z chinonem. W praktyce jednak okazało się to 
nieskuteczne, gdyż roztwory glutationu nie dy­
fundowały do płatków kartoflanych, nie prze­
rywały przeto utleniania. 

Poza tym - jak wiadomo - wszelkie pro­
cesy przetwórcze odbywające się przy wyż­
szych temperaturach inaktywują enzymy, sku­
tecznie zapobiegając brązowieniu. 

W końcu należy dodać, że opracowano już 
metody aznaczania stopnia za-barwienia, a tym 
samym stopnia rozkładu. Najczęściej używa 
si.ę metod kolorymetrycznych, których jednak 
z po,wodu braku miejsca nie będę · opisywał. 
(20). 
Kończąc przegląd reakcji brązowienia i naj­

nowszych badań nad tym zagadnieniem, nale­
ży stwierdzić, że p'.)n1eważ reakcje te przyspa­
rzają wiele strat naszemu przemysłowi żywno­
ściowemu -- należałoby badania te rozszerzyć 
celem zastosowania wyników w praktY'ce. 
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Wpływ stopnia przemiału na zawartość witamin. grupy B 
w kaszy ięczmiennei 

W badaniach nad zawartością witamin w pro­
duktach zbożowych w zależności od gatunku 
i stopnia przemiału, jakie przeprowadzaliśmy 
w latach przedwojennych w Oddziale Biochemii 
Państwowego Zakładu Higieny w Warszawie 
(Kon i Markuze, 1930, 1931, Markuze 1931, 1932, 
1933), w jednej z prac (1933) zbadano zawartość 
witamin grupy B w różnych gatunkach kasz naj­
bardziej wówczas rozpowszechnionych na ryn­
ku. Zbadano kasze: gryczaną, drobną krakow­
ską, jaglaną, jęczmienną łamaną, perłową, man­
nę oraz płatki owsiane i ryż. S~wierdzono wte­
dy, że z wyjątkiem kaszy gryczanej, płatków 
owsianych i w mniejszym stopniu kaszy jagla­
nej, pozostałe jak kasza jęczmienna, perłowa, 
manna, drobna krakowska i ryż polerowany są 

. praktycznie pozbawione witamin grupy B. Wi­
taminy te w czasie przemiału zboża na kaszę są 
usuwane z otrębami. 

Badania przeprowadzono wtedy na młodych 
rosnących szczurach z własnej hodowli, którym 
podawano zmodyfikowaną dietę Evensa (1929). 
W diecie tej pozbawionej witamin grupy B 
źródłem węglowodanów jest cukier. Młode 
szczury żyją na tej diecie przeciętnie około 4 
tygodni rosnąc tylko przez bardzo krótki okres 
czasu. Do takiej diety włączono wtedy badane 
produkty w różnym stosunku procentowym 
i w ten sposób produkt badany stawał się jedy-
nym źródłem witamin. · 
·Ooecnie··chcąc' przygotować dietE: wywołującą 

awitaminozę ·grupy B chciałam zastąpić drogi 
cukier w diecie przez tanią kaszę jęczmienną, 
uważając ją na zasadzie wyników doświadcze11 
przedwojennych, o których wspomniałam po­
wyżej, za praktycznie pozbawioną witaminy 
grupy B. 
Metodę badań stosowano taką samą, jak w po­

przednich pracach. Doświadczenie wykonano na 
młodych białych szczurach własnej hodowli 
w wieku 3 i pół tygodnia, wagi 40 - 50 g. Były 
one umieszczone w specjalnych klatkach z dnem 
podwójnym. W jednej klatce 4 szczury otrzy­
mywały dietę ~ 40% kaszy jęczmiennej 1), 
w drugiej 3 szczury otrzymywały dietę cukrową, 
jako kontrolę. W tablicy podany jest skład diet: 

Tablica. Skład diety doświadczalnej. 

Składniki I Dieta z kes,ą I Dieta kontro. 
zawartość w% zawartość m% -

Cukier 33,5 73,5 
Kai::za jęczm. 40,0 I Kazeina OCZYllzcz.•) 22,0 22,0 I CaC03 1,5 1,5 
NaCl 1,0 1,0 
Tran 2,0 2,0 

1) Zakupionej w jednej z Państwowych Spółdzielni 
Spożywców w Łodzi. 

2) Kazeina oczyszczona 0,1 % :roztworem · kwasu o.eto. 
weao. 
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Na rysunku podany jest wykres wzrostu 
szczurów. Na osi odciętych podany jest czas 
w dniach, na . osi .rzędnych waga szczura w g. . 

Wzrost wagi szczurów na diecie cukrowej 
(pozbawionej witam:.n grupy B), oraz po zastą­
pieniu części cukru w diecie kaszą jęczmienną. 

I wykres daje krzywą wzrostu szczurów na 
diecie kontrolnej ( cukrowej) pozbawionej wita­
min grupy B; szczury na· tej diecie po bardzo 
krótkim okresie wzrostu tracą na wadze i pa­
dają po upływie około miesiąca, wykazując du­
ży spadek wagi i sił,. oraz chód spastyczny. 
W wykresie II dla porównania podane są wy­
niki otrzymane przed wojną na diecie z dodat­
kiem 40% i. 60% kaszy jęczmieµnej według 
przedwojennego przemiału. Jak widać na wy­
kresie, kasza ta nawet w 60% nie wystarczała 
do utrzymania wzrostu szczurów. U 2 z nich 
(60 % )· przed fm:.erdą wystąpiły typowe drga w_ 
ki beri-beri będą'ce objawem awitaminozy Bt. 
W ·wykresie III przedstawiony jest wynik wzro­
stu szczurów na diecie z 40% zawartością kaszy 
jęczmiennej obecnego przemiału. Jak widać 
szczury rosną zyskując około kilkunastu gra­
mów tygodniowo. Po 2 miesiącach przerwano 
doświadczenie, szczury były żwawe, chód miały 
prawidłowy, napięcie mięśniowe zupełnie do­
bre, jedynie na łapkach, wąsach i uszach wystę­
powały wybroc;:zyny krwawe, prawdopodobnie 
wskutek niedoboru aderminy (witamin Bn) 
w diecie zapobiegającej swoistym zmianom za­
palnym skóry u szczurów. 
Zaznaczyć należy, że w badaniach tych nie 

brano pod uwagę poszczególnych składników 
grupy B, jak tiamina, ryboflawina, adermina, 
kw. pantotenowy i innych ju~ zidentyfikowa­
nych chemicznie i syntetycznie otrzymanych, 
P?nieważ nie mia~o na razie możności otrzyma­
nia tych składników. 
· W t~dług danych urzędowych przemiał kaszy 

jęcz:111!enn:ej __ wynos~. 65 % (~czywiście _ mogą tu 
być rueznaczne odchylenia), podczas gdy przed-

60% wlo 131t I 
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wojenny był niższy: od 50 do 60%, dla białej 
perłowej 50 % , dla jęczmiennej. łamanej 60 % . 
Jak widać z doświadczenia stosunkowo ni ewie ł­
ka różnka w stopniu przemiału wywołuje dużą 
zmianę w zawartości witamin grupy B w bada·­
nej kaszy jęczmiennej. Przemiał obecny w ,sto­
sunku do przedwojennego jest lepszy, ponie­
waż nie pozwala na zubożenie kaszy jęczmiennej 
w witaminy grupy B. 

Wobec tego, że kasza jęczmienna jest jednym 
z tańszych prod\lktów naszego pożywienia i jest 
ona dobrym źródłem energetycznym {100 g pro­
duktu zawiera około 70 g węglowodanów i do­
starcza około 350 kalorii) nie bez znaczenia jest, 
że jest ona również źródłem witaminy grupy B. 

Streszczenia i wnioski. 

1. Zbadano kaszę jęczmienną łamaną, obec­
nego przemiału (65%) na zawartość wita­
min grupy B. 

2. Stwierdzono, że przemiał obecny jest bar­
dziej racjonalny, ponieważ pozwala na 
zatrzymanie głównej ilości witamin w ka­
szy w przeciwieństwie do przedwojennego 
(50 - 60%) odrzucającego te czynniki 
wraz z plewami. 

3. Kasza jęczmienna obok swej wartości ka­
lorycznej przy obecnym 65% przemiale 
stała się również źródłem witamin gru­
py B. 

P i ś mi ,e n n i c t w o. 

1. Kon i Markuze (1930). Mąka i pieczywo 107-135. 
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Z, MILLER 
·Warszawa 

Przemysł spożywczy a plan rołniczy 

Zadaniem przemysłu spa.życzego jest: 
1) dostarczyć rynkowi takiej masy towaro­

wej, jaką jest on w stan:e wchłonąć, 
2) odebrać od rolnictwa maksymalne ilości 

produktów, zwiększając tym samym jego 
rentowno€:ć, · 

3) .Przelać do Skarbu Państwa zyski z po­
datków, akcyzy i wygospodarowanych 
nadwyżek, 

4) dać zatrudnienie odpowiedniej do swych 
ro:zmiarów ilości pracowników. 

Z pośród tych zagadn~eń najważniejsze i naj­
bardziej aktualne są dwa zagadnienia, które 
chcę w tej chwili p~ruszyć: 

1. Jaką miasę towarową winien przemysł spo· 
żvwczy dostarczyć społeczeństwu w naj · 
bliższych latach i jak jest do tego, przygo­
towany. 

2. Jaką ilość surowców jest przemysł spo­
żvwc7,v w stanie odebrać od rolnictwa 
obecnie i w razie ro·zhudowy. 

Oba z.agiadnienia będę roz:pqtrywał łącznie, 
przechodtąc ko1lejno poszczególne branże: 

Branża surogatów kawy i namiastek spo:i. 

W tej branży wszystilde trzv se~to,ry wypro­
dukują w roku b~eżącym o1{oło 30.000 t suro­
gatów kawy i 7.000 ton · namiastek sp81Żyw­
czych. Zdolnnść produkcyjna tnzech sektorów 
wynosi w kawie 32.500 ton, a w n.iłmiast­
kach - 11.000 ton. Zdolność produkcyjną za­
kładów kawowych, pracujących na dwie zm:a­
ny można uznać za wy1korzystaną w pełni 
i trzeba stwierdzić, że rynek nie jest za.sip:::ko­
jony, a P.C.H. żąda o:ł przemysłu p1ństwowe­
go stałego z·większenia podaży. Konsumcja na 
głowę mieszkańca wyniesie w roku 1948 około 
1,4 kg, tj. tyle, co przed wojną, p'.)dczas gdy 
np. Dania i Czechosłowacja konsum.owały 
przed wojną ponad 7 kg na głowę. Dzisieiszy 
wzrost form życia zibiorowego (Służba Polsce, 
obozy itp.), wzrost dobrobytu, konsumcji mle­
ka, stały rozwój pan:stwowego aparatu han­
dlowego itp. spowoduje dalszy wzrost konsum­
cji kawy zbo.żowej, tak że trzeba się liczyć ze 
wzrostem konsumcji na głowę w ciągu naj­
bliższych lat do 2,5 kg. 

Jeśli więc uwzględnimy ilość mieszkańców 
Polski w roku 1955 w liczbie ·26,5 miliona, to 
pomnożywszy przez 2,5 kg, otrzymujemy ilość 
66.250 ton - wobec obecnego · p::itencjału 
32,500 ton, przeważnie starych, zużytych, ma­
łych fabryk. Napawa to poważną obawą na 
przyszłość i wymaga jak najszybszego przystą­
pienia do budowy 2 - 3 dużych, nowoczes­
nych fabryik suTogatów kawy, wyciągając do 
tego czasu maksymalną produkcję na dwie 
zmiany. 

Podobny stan, lecz łatwiejszy do rozwiąza· 
nia, j~t w -zakresie. suszarnictwa cykorii. I tu 

za lat kilka potencjał suszarniczy, związany 
z konieczno.ścią przesuszenia całej ilości cy· 
korii zasadniczo w ciągu 6 tygodni, będzie cał­
kowicie nie wystarczający. Wyjście z sytuacji 

. dać mnże wyzyskan:e p:)tencjalu suszarniczego 
cukrowni i przejęcie przez nie zarówno akcji 
plantacyjnej jak i susrzenia cykorii. 
Branża surogatów kawy odbierze od rol· 

nictwa: 

E rok 1948 

e 2 5.POO ton 
lwrz. cykorii 45 OCO „ I buraków 16.400. ,. (na susz) 

rok 1955 

55 OOO ton 
72.300 „ 
36 100 „ 

Odp'.J,wiada · to w roku 1955 p::iwierzchni 
uprawy 24.800 ha żyta, 22.500 ha jęczmienia, 
5.200 ha cykorii i 1. 700 ha huraika cukrowego. 

Branża cukiernicza. 
Konsumcja w Polsce cukie:r1ków przed woj~ 

ną wynosiła 0,54 kg, czekolady 0,19 kg, pieczy­
wa cukierniczego 0,32 kg na głowę. Sąsiednia 
Czechosłowacja konsumowała 8 razy tyle cu· 
kierków, 4 razy tyle czekolady i ro razy tyle 
pieczywa cukierniczego. Obecna ikonsumcja 
w Polsce wynosi 0,86 kg cukiertków, 0,10 kg 
czekolady i 0,10 kg .pieczywa. Ponadto 0,60 kg 
makaronu na głowę. (W sektorze p'łństwowym 
f-ki makaronu znaJdują się w branży cukierni· 
czej). 

Jeśli weźmiemy pod uwagę stały wzrost 
konsumcji wyrobów cukierniczych w Polsce 
(dwukrotny w okresie 1946 - 48 r.), to śmiało 
możemy wysunąć przewidywania na ~ok 1955 
w wysokośd 1,5 kg cukierków, 0,3 kg czekola­
dy, 0,5 kg pieczywa cukierniczego i 1,5 kg ma­
karonu na głowę. Stwam:a to następujące po· 
trzeby i w zakresie potencjału produkcyjnego: 

39.750 ton. cukierków, 1.150 ton czeko}ady, 
13,·250 ton p:eczy,va cukierniczego i 39,750 ton 
makaronu. 
Potencjał brakujący w roku 1955: 
11.750 ton cukierków, t.150 ton czekolady, 

8. 750 ton pieczywa cukierniczego i 20.050 ton 
mB.karonu. 

Dla zaspokojenia w ten sposób obliczonego 
zwiększonego popytu potrzeiba w zakresie cu· 
kierków i czekolady co najmniej dwóch no· 
wych zakładów rzędu W ed1a, ·pracujących na 
dwie zmiany, w zakresie pieczywa cukierni­
czego równie,ż dwóch zakładbiw oraz około 5 
fabryk makaronów. 
Przemysł cukierniczy odbierze od rolnictwa: 

I_ rok 1948 

buraki cukr. 147.400 ton I 
(22.000 ton cukru) 

pszenica 27.000 ton 
. - . . 

rok 1955 

278.400 ton 
(41.500 ion cukru) 

89.000'ton 
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Wymieniona w roku 1955 ilość buraków od­
powiada areałowi uprawnemu 13.000 ha, ilo,ść 
pszenicy 65.900 ha. 

Branża ziemniaczana. 
Znaczenie tej branży będzie rosło z roiku na 

rok, w związku z wagą, jaką będzie miał .od­
biór nadwyżki ziemniaka z rynku i w miarę 
po,stępu technicznego, umożliwiającego prze-­
rób ziemniaków na coraz, to szerszą skalę za­
stoso·wań (masy plastyczne itp.). 

Obecna zdolność produkcyjna przemysłu zie­
mrr: aczanego wynosi w se„dorze państwowym 
340.000 ton przerobu, pozostałych sektoTów 
57.000 ton. Pozw1ala to otrzymać łącznie c-a 
60.000 ton gotowego produktu. 

Konsumcja obecna przetworów ziemniacza­
nych wynosi 0,92 kg na głowę. 

Potencjał produkcyjny jest całikowide wy­
starczający dla zaspoko,jenia potrzeb , rynku 
wewnętrznego, a pCJ12a tym jest duża mo,żli­
wof.ć po,większenia produkcji przez niezbyt 
kosztowne inwestycje. Zdolność produkcyjna 
Olbecnych zakładów se1<tO'ra ,państwowego mo­
żna podnieść do 550.000 ton przerobu. Mo~li­
wości eksportu równielŻ są duże w ramach 
obecnych zdolnośrci produkcyjnych, niemniej 
jednak należy uznać za celowe wy\budowanie 
w najbliższych latach jednej lub dwóch kroch­
malni całkowicie nowoczesnych, gdyż przemy­
sły wybitnie eksportowe nie mogą p01zostawać 
w tyle z:1 postęipem techniki, a pcmadto każda 
branża powinna posiadać przynajmniej jeden 
za.kład, który jako wzorowy byłby wskaźni­
kiem postępu dla po:zostałych. 

W roku 1955 pTzy konsum,cji 1,23 kg na gło­
wę potrzeba będzie na rynel{. wewnętrzny 32,6 
tys. ton produktów ziemnia,czanvch. Ponieważ 
potencjał produkcyjny obecnie i~tniejących za­
kładów mo1żna doprowadzić do 80.000 ton pro­
dulktów (550.000 : 6,5) czyli bez budowy no­
wych zakładów i po zaspoikojeniu rynku wew­
nętrzin.ego po,zostanie na cele ekspo,rtowe około 
50.000 ton produktów, co należy uznać za sza­
cunek realny i optymistyczny zarazem. 
Przemysł ziemniaczany odbierze od rDlnic~ 

twa: 

I rok 1948 

1--;ipmniaki 350.000 ton 

rok 1955 I ----
700.000 ton I 

Areał uprawy ziemniaka w roku 1955, odpJ­
wiadający przewidywanej produkcji, wyniesie 
c-a 58.000 ha. 

Branża drożdżowa. 

Konsum,cja drożdzy wynosiła w roku 1948 
do czasu zniesienia ostatnich ograniczeń prze­
miałowych 270 gramów na głowę rocznie. 
W Czechosłowacji przed wojną- 1.000 g, 
w Szwecji i Danii - 2.000 g. Poza wzrostem 
konsum·cji świeżych drożdży piekarnianych 
duże szanse ma ro,z.wój po,zostały,ch gatunków 
,drożdży jak pastewne, suszone droodże piekar· 
niane, dro-żdże · tłuszczowe i ekstrakt, aczkol­
wiek ilośdowo te gatunki drożdży stanowić bę-

dą ułamek ogólnej produkcji. Łącznie nale·ży 
przypuścić, iż konsumcj a drdżdży w Polsce 

· w r. 1955 osiągnie 400 g na :głowę. Obecny po­
tencjaL drożdżowni państwowych i spółdziel­
czych wynosi 11.000 ton, w roku 1955 p'.)trze­
ba będzie 10.000 ton droedży (26,5 X 400 g), 
co przy uwz.ględnieniu momentu wysokiego 
napięcia produkcji w czasie sezonu, wymaga 
rocznej zdolno§.d przepustowe; 13.500 ton. 
Oznacza to brak potencj,ału 2.500 ton, który 
wzrośnie jeszcze w raz:e unieruchomienia kt?­
rejś z prizestarzałych i będących na wykon­
czeniu drożdżowni. Ponieważ jednocześnie l)ar­
dzo dl.iże koszty powoduje transport drożdży 
do tak wiel!kiego ośrodka jak Warszawa, a p~­
nadto rejon wschodni Polski jest również ob­
sługiwany przez zbyt od.J.e,głe dr01żdżownie, sta­
_ie się rzecza niezbędną wybudowanie droż-
dżo,wni pod Warszawą. . 

W s,zystkie drożdżownie raz,em odbiorą łącz­
nie 11,200 ton melasy w roku 1948, zaś w roku 
1955 odbiorą 17.000 ton melasy. Odbiór surow­
ca od rolnictwa zaiwariy w pózycji „przemysł 
cukrowniczy". 

Branża olejarska. 
Obecna konsuimcja tłuszczów jadalnych wy­

nosi w Polsce 7 kg, przed wojną - 9 kg, w Cze­
chosłowacji 16 1kg, w Niemczech ·24 kg. 
w Skandynawii 30 kg na· głowę rocznie. . 
Ponieważ st'rulktura Judnośdowa Polski zbh­

żona jest do czeskiej, więc po12iom 16 kg nale­
ży uznać w dalszej przyszłośd za właściwy 
i dla Polski, z tym że do 1955 r. należy osiąg~ 
nąć poziom 12 kg na głowę, w czym 3 kg tłu­
szczó-w iadalnvch przemysłowych. Daje to po­
trzebe 79.500 ton jednostek tłuszczowych (26,5 
milj. X 3). Ob.ecna konsumojia tłu:szczów ja­
dalnych przemysłowych wynosi 1,2 kg, przen 
woiną 1,6 kg na głowę. · 

w zakresie tłuszczów techn.icznych konsum­
da obecna wvnosi 0,55 kg na głowę, prz~d 
vvojną wynos1ła 0,9 kg. W roku 1955 osiągn:e 
przypus,zczalnie 2,2 kg, co oznacza potmebę 
po,tencjału 58.000 tol", . 
Łącznie ilość potrzebnych Jednostek: tłu­

szczowych wyniesie 58.000 ton + 79.500 ton 
tłuszczów jadalnvch czyli ra~em 137.500 ton. 
z tego należy odHczyć 6.000 ton wody (40.000 
ton margarynv zawierajacej 15 % wody) o~az 
3.000 ton kalafonii i 4.000 ton innych materia-
łów, wchodzących w skład produktów. , 
Reasumuiąc, przemysł olejarsko-tłusz·cz·~ 

winien w 1955 r. mieć zdolność produkcyJną 
125.000 ton jednostek tłuszczowych, co prze­
liczone na zdolność przerobu nasion tworzy po­
tencjał 312.000 ton. Poza tym przemysł ten 
bediie zmuszony przetłoczyć dla przemysłu · 
chemicznego 50.000 ton siemienia lnianego, 
czyli razem potrzeba 362.900. ton . zdolności 
przeróbczej. Obecne wytwornie maJą poten­
cjał 80.000 ton pI'IZy stopniu zuży~i:a około 70 % 
w urządzeniach przestarzałych nieopłacalnych. 
Brak jest 280.000 ton, które należałoby u~u­
pełnić ,przez budowę . nowych zakładow, 
a przejścio_iwo wyrównać_ importem. 
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Przemysł olejarski odbierze od rolnictwa: 

1948 r. I 1955 r. 

nasiona oleiste kraj. 90;000 I ---------------235.000 ton 

Rozmiary produkcji nasion w roku 1955 wy· 
magają obszaru zasiewu w wysokości 252.000 ha. 

Branża fermentacyjna. 
Konsumcja piwa wyniesie w roku 1948 na 

g-łowę 7,5 litra,· wina 0,4 litra, octu 0,8 litra. 
Konsum·cj a, do której nale,ży d '.Jpro\.vadzić 
w roku 1955 ze względu na interesy producen­
ta, tj. wsi i przemvsłn. winna wvnosić: 

15 litrów p:,wa (Belgia - 170 I) 
1,1 litra wina 
1 litr octu. 

Obecny p,tencjał wynosi: 
piwo 3.4 75 OOO hl 
wino 143 ooo hl 
ocet 262.000 hl 

Brak potencjału w piwie: 500.000 hl ·daje się 
czę~ciowo wyrównać przez · uruchomienie kil­
ku nieczynnych większych zaikładów, co p8win­
no dać dodatkowo 300.000 hl. Poza tym nie­
zbędne jest odbudowanie browaru w ·w arsza­
wie, zarówno ze względu na brak 200.000 hl 
potencjału, jak i koszty przewozu piwa do 
Warszawy. Drugi browar dla oibsługi Kresów 
północno - wsch. potrzebny jest w Białym.sto· 
ku. W dziale wina brak będzie potencjału na 
150.000 hl, w dziale. octu - 28.000 hl, który 
to bra "k powinna usunąć budowa kilku nowych 
wytwórni. 

P.onadto należy zaznaczyć, iż przemysł fer­
mentacyjny powinien postawić prz.ed sobą za­
danie wyeksportowania 75.000 ton słodu 
w 1955 r. w miejsce przedwoj,ennego stałego 
eksportu jęczm:enia (260.000 ton w roku 1938). 
Przemysł fermentacyjny odbierze od rolnic­

twa: 

I· rok 1948 

-jeczmleń 36.500 ton 

I 

rok 1955 I 
180.000 ton I 

(w tgm 7. 5.0CO ton słodu 
na eksport) 

Zapotrzebowana do produkcji ilo·ść jęczmi~· 

nia w roku 1955 odpowiada obszarowi zasiewu 
150.000 hl;l. 

Przemysł cukrowniczy. 
Konsumcja cukru w ~oku 1948 wyniesie 15 

kg na głowę przy tendencjj stałego wzrostu, 
który po.zwala szacować konsumcję roku 1955 
na 30 kg na głowę. Jeśliby osiągnięcie tego p:1-
:liomu konsurh·cji nie nastąipiło automatycznie. 
to jest celowe ustalić jej osiągnięcie jalko· za­
danie dla prze·mysłu i apara•tu zbytu ze wzglę­
du na 1) interesy ro,lnictwa, 2) wyzyskanie po­
tencjału produkcyjnego. 

Przy tych założeniach potrzebny będzie 
w roku 1955 p::>,tencjał: 26,5 milionówX30 kg== 
= 795.000 ton cukru + eksport 150.000 ton -
ca 950.000 ton cukru, co przy wydajności prze­
ciętnej cukru 15,5 % z buraka daje potrzebny 
potencjał p~erobu równy 6.100.000 ton bura­
ków. 

Obecny potencjał przemysłu cukrowniczego 
wynosi 78.000 t przerobu na dobę, · p'.ltrzeba 
w roku 1955 przy 60-dniowej kampanii 100.000 
ton zdolności przerobu ·dobowego. Aby ją uzys­
kać, należy odbudować jedną z cukrowni 
i zmodernizować około 20 zakładów o zdolno­
ści poniżej 8.000 q ha dobę, co lepiej się kal­
kuluje, aniżeli budowa nowych cukrowni, 
choćby lep:ej położonych w reJonach uprawy 
buraka. Jednocześnie po-za zamkniętymi w ro­
ku bi~żącym dwiema cukrowniami tylko dwie 
dalsze należałoby jeszcze 'Zamknąć, podczas 
gdy potencjał całej reszty będzie w okresie 
planu długofalowego wyikOtrZystany. 

Przemysł cukrowniczy odbierne od :rolnictwa: 

1

1

·_ rok 1948 

1

1 roki _9_ss ___ 

1

1 
buraki cukrowe 4.170.000 ton 6.100 OCO ton ----..:.--------._.; 
Produkcja w roku 1955 wymaga obszaru 

uprawy 285.000 tort. 
Zestawiając teraz poS'zczególne surowce po­

trzebne dla przemysłu spo,żywczego w latach 
1948 i 1955' otrzymujemy następujący bilans: 

· Ogólny bi.lans podstawowych surowców roślinnych dla potrzelb przemysłu spbiywczego 
w latach 1948 - 1955 w tys. ton. 

jęczm:eń 
żyto i cpko-

buraki cukr., zi~mniaki 
nasiona 

chmiel I R a z e m 
Prze m gsl: p!lzeu. ria oleiste tgtoń 

19181 481 48, 55 1955 55 ·4a I 5s 48 I 55 481 55 48 I 55 481551 1948 I 1955 

SuroR. kawg 12 27 13 29 45172 16 36 - - - -- -- - ··- -·-~ - - 86 163 
Cukierniczy - - 27 89 - - 147 278 - - -- -·- --···- -·- 174 367 
Cukrowniczy - - - - - - 4007 1 57861 - - - ---- - - 4007 5786 - -
Olej. - - - -

I= I:: 
- - - - 90 235 -~-- - - 90 235 - --

Ziemn. - - - - I -
~o I 700 - --- ~= /0-;2 ;I 350 700 

P,wowarski 36 180 - - - ·- - - - -·-- 36 187 
' Spirytusowg . - - - - - - - - 650 2000 650 2000 - - -- -- - -

Tytoniou·y - - - - - - - - - - - - 17 24 -- - 17 24 - - - - - - -Razem 48 207 40 ll7 45 72 4170 6100 1000 2700 90 235 11 j 24 0,1 7 5410 9462 
' 

1) Po odliczeniu buraków na po,trzeby przemysłu surogatów kawy i cukierniczego. 
2) Suszony. 
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Jaik widzimy, ilo1ść surowców rolniczych, 
. odebranych przez przemysł spożywczy w roku 
1948 wynosi 5.410 tysięcy ton. Ilość ta wzro­
śnie w roku 1955 do 9.462 tys. ton, tj. o 75 % . 

(Zaznaczam, iż powyższe oblicz,enia nie za -
wierają danych planu długofalowego, a są wy­

. łącznie · rozwazaniami o charakterze ~ono­

. micznym). 
Jeszcze wyraźniej znaczenie przemysłu spo-

żywcz;ego dla planu rolniczego charakteryzuje 
areał po,trzebny . dla wyiprodukowania wyzeJ 
wymienionych ilości surowców. · Przy oblicze­
rifach w·zięte są,,, ' przeciętne. plony ' w q/ha 
w okresie 1934 _. 1938, tj. 216 q dla buraków 
cukrowych, i•2 q pszenicy, 11 q dla żyta, 12 q 
jęczmienia browarnianego, 9,3 q dla roślin 
oleistych, 140 q dla suszu cyiko,r:ii, 121 q dla 
ziemniaków, 50 q suchego chmielu. 

Areał zasiewów w roku 1955 na potrzeby przemysłu spożywczego. 

I jęcz- żgto I I I zl_em_-,nasio-l tytoń I P r z e m y s ł: i cyko- chmie] bur. Razem 
mień ps,en;_ ria cukr. maki na ol. 

Sur. kawy 22500 24800 5200 
Cukierniczy - 65900 -
Ziemniaczany -- - -
Olejarski - -' 
Piwowarski 150000 -- -
Cukrowniczy - - -
Spirytusowy - - -
Tytoniowy -- - -

Ra ze m j 112sool 901001 5200 I 
Ogólny aTeał, potrzelbny dla uzyskania. su­

rowców roślinnych, przewidzianych do pro· 
dulkcji w roiku 1955, wynosi zatem 1.036.550 
ha, be'Z uwzględnienia potrzeb związanych 
z hodo,wlą bydła na cele przemysłowe i prze­
mysłu ma<§larskiegn, oTaz bez dodatkowego ob­
S7aru niezbędneg'O przy stosowaniu plodo2,mia· 
nów. Cyfra ta ilustruje dostatecznie znacze­
nie przemysłu sp:Jiżywczeg-o dla planu rolnicze­
go i konieczność rtraktowania inwestycji 
w przemyśle sps~ywczym nie z punktu widze­
nia ważności dla ko:ns,umentów pewnych arty­
kułów, jak cukief!kt, surogaty kawy, czy pi­
wo, które moiżna by postawić n a dalszym pla­
nie, a z punktu widzenia konieczności stwo­
rzenia talkiej struktury przemysłu, która umoż­
liwi wykonanie planu rolnicze,go. 

Po:za tym ilo,ści surowców odbierane przez 
przemysł spożywczy muszą być ro1zpatrywane 
nie jalko część procentowa ogólnej produkcji, 
ale jako ta część, która po,zostaje w.olna po za­
spo:k,o,j,eniu potrzeb własnych .. W ówcza:s okaże 
się, iż są to ilQlści decydujące o cenach, o ren­
towności i o opłacalności całej produkcji rolni­
czej. 

Przemysł spożyw·czy (wymienione w artyku­
le branże + przemysł mięsny i maślarski) wy-

.. 

- 1700 - - - 5 •. 20Q 

- 13000 - - - 78.90Q 
-- - 58600 - - '58.600 .. 
- - - 252000 - 252.000 

250 - - - - 150.250 
- 265300 - - - 265.300 
- - t65ooo - - 165.ooo I 
- - - - 12300 12.300 I 

250 l2aoooo;22~ol252oool 12300! 1.036 550 

sun:e się prawdoipodoibnie jako całość w roku 
1949 na pierwsz,e miejsce pod względem wa~ 
tości obrotu. Ale nietyl~o wartość oibrotu wy­
s1,1wa przemysł ten na pierwszy plan. Pamię­
tajmy, że rozwój przemysłu spCIŻywczego, to 
nieodłączny czynnik dobrobytu 3 milionów 
gospodarstw wi,ej,slkich, to warunek pJdniesie­
nia standartu życiowe,g~o wielomilionowych 
mas pracujących, to walka o produkcję w rów­
nej mierze rolniczą, jak i przemysłową, to 
walka o sio,cj aHzm. 

Rozwój konsumcjd w Polsce · przybiera stale· 
szybsze temp3, aniżeli w'Skazywały przewidy­
wania. Wszystkde przedwojenne wskaźn~ki 
konsumcji, oparte są przeważnie na ko~sumcji 
poszczególnych waTstw spnłeczeństwa, a . nie 
całego narodu w równej mnie1j więcej mierze 
i dlatego są tak niskje. Nie mogą one służyć za 
wytyczną w najbliższej przyszłości. Op:.eranie 
·się na nich nieraz jeszcze spowoduje nieprze­
wid,z1ane trudności na rynku: Przemysł spJ­
żywczy musi być praygotowany na to, że za 
lat kilka masło, mięso, cukier, cukierkli: czy pi­
wo będą konsumo,wali w Polsce wszys·cy 
i wszędzie w zbliżonych do siebie ilościach. 
Zmieni to wszystkie obliczenia, a przed prze­
mysłem sp:iżywczym stawia już dziś ogromne 
zadania. 

Każdy Inżynier, Technik, Maisłer pracuiqcy w przemyśle rolny.m 

i spożywczym należy do sw~i organizacii zawodowei iakq iesł 

STOWARZYSZENl·E TECHNIKÓW 
PRZEMYSŁU SPOŻYWCZEGO 

wchodzqce w skład Nacz. Organ!zacii Technicznef 
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MARIA B. JAKUBOWSKA . 
Gdynfa 

Przetwory pomidorowe iako materiał pomocniczy 
przy produkcii ko~serw rybnych 

Pomidory_ są bardzo ważnym materiałem po­
mocniczym przy produkcji konserw rybnych, 
pozwalają bowiem na urozmaiceńie asortyineri­
tów konserw przez zastosowanie do ryb różnego 
rodzaju sosów. 

Dlatego jakość stosowanych przetworów po­
midorowych, gra- powamą' rolę przy produkcji 
konserw rybnych. Użycie przetworu pomidoro­
wego, o wysokiej jakości daje, ,prży starannej 
produkcji, gwarancję UJZyskania pierwszorzęd­
nej konserwy, podczas gdy przy zastosowaniu 
nieodpowiednich pomidorów, praca przetwórcy 
rybnego pójdzie na marne i osiągnie się produkt 
podrzędnej jakości. 

Przetwory pomidorowe produkowane w Pol­
sce, wykazuJą znaczne braki i w związku z tym 
Branża Rybna Prremyslu Konserwowego ma 
poważne trudności. Wyraźnie daje się odczuć 
brak ustalonych nnrm i standartów, które umoż·­
liwiłyby ujednolicenie i podwyższenie jakości 
przetworów ,pomidorowych. 

Dzięki -klimatowi i małemu stosunkowo na­
słonecznieniu pomidory krajowe -nie mogą się 
równać z pomidorami włoskimi czy rumW1Ski­
mi. Jak wiemy słońce jest c~_ynniklem wpływa­
jącym na asy'mililację, dziękl cz·emu poIIlldory 
po1udniowe posiadają znacznie więcej cukru 
a tym samym wyższą suchą masę, p1ę.Kniejszą 
barwę i aromat. Nawet wśród pomidorów .lU'a­
jowych możemy dostrzec różnicę między dolno­
śląs!timi a pomorskimi. 
Dysponując nie tak dobrym surowcem jak 

kraje połuaniowo - europejskie - tym większą 
wagę musimy przyłożyć do opracowania i sto­
sowania prawidłowych metod produkcji. 

Aby wyeliminować błędy i braki krajowych 
przetworów pomidorowych musimy ustalić ja-_ 
kie cechy mają dominujący wpływ na ich ja­
kość. Dla stwierdzenia jakości przetworu pomi­
dorowego wystarczy niemal badanie organo­
leptyczne, bowiem analiza chemiczna potwier­
dzi nam cechy zbadane za pomocą zrnysłów, 
wzroku, smaku i powonienia. Prawidłowe prze­
twory pomidorowe winny posiadać żywą cegla­
sto-czerwoną barwę, intensywny zapach właści­
wy pomidorom, smak słodkawy, lekko kwasko-. 
wy charakterystyczny dla dobrze dojrzałego po-
midora. · 

Wykluczone są wszelkie o-bee zapachy, po­
smak gorzkawy, wszelkie zanieczyszczenia me­
chaniczne -- głównie piasek, ślady przypale­
nizny itp. Przetarcie musi być staranne - aby 
puree, czy. pasta nie posiadała pestek i skórek 
z owoców. 

Koncentrat pierwszorzędnej jakości otrzyma· 
.się, tylko wówczas jeśli zwrąci się baczną uwa­
gę na surowiec - począwszy od plantacji i zb:o­
ru, poprzez właściwy transport, oraz prawidło-

wą i szybką przeróbkę - aż do magazynowania 
gotowego produktu. · 

Zastosowanie odpowiedniej odmiany, staran­
ny i czysty !Zbiór owoców w stanie dojrz-ałym 
da nam surowiec z którego można osiągnąć 
pierwszorzędny !Produkt. Plantowanie pomido­
rów na większą skalę powinno być stosowane 
w okolicach .prz.etwómi owocowo - warzyw­
nej - bowiem dłużej trwający, a zwłaszcza 
w niekorzystnych warunkach, transport doj1·za­
łych owoców wpływa bardzo ujemrue na jakość 
dostarczonego surowca. Dojrzałe pomidory są 
owocem miękkim, a więc ulegają łatwemu 
zgnieceniu: przez co wycieka najbogatszy w war­
tości odżywcze sok, owoce w miejscach uszko­
dzonych nabierają plam i brudzą się. Przez 
uszkocraenie skórki i naruszenie miękiszu owo­
ców daje się dostęp wszelkim mikroorgani·zmom, 
a co za tym idzie powód do następnego psucia 
się owoców. Pomidory zrywane i transporto­
wane w stanie niezupełnie dojrzałym nie tak 
łatwo ulegają us·zkodzeniom mechanicznym, lecz 
posiadają znacznie niższe wartości smakowe 
i barwne, dlatego więc nie pależy nigdy prze­
rabiać pomidorów niedojrzałych. 

Chlorofil, znajdujący się w niedojrzałych owo­
cach - przy podwyższonej temperaturze w dal­
szym toku przerobu - °!)rązowieje i nadaje bru­
natne zabarwienie gotowemu przetworowi. Po­
midory zielone, dodane w niewielkiej ilości 
wpływają ujemnie na barwę koncentr-atu -
nie mówiąc już o ·paście przyrządzonej z więk­
szości owoców niedojrzałych. Taki przetwór ma 
barwę zielonawo-żółtą i w żadnym wypadku nie 
powinien być użyty do przyrządzania zalew 
i sosów przy produkcJi konserw rybnych. 

Nawet przy zachowaniu dobrych warunków 
zbioru i .transportu nie uniknie się pewnych 
strat na surowcu, dlatego też pierwszą czynno­
ścią po przyjęciu surowca do przerobu powinno 
być dokładne mycie i sortowanie owoców. 

· Pozornie czyste owoce posiadają pewne ilości 
piasku w zagłębieniach i fałdach, a nie usunię­
cie go ujawni się wyraźnie w zagęszczanym 
przetworze. Sortowanie ma na. celu usunięcie 
owoców, względnie ich części, pokrytych plama­
mi, już nadgniłych i ewent. zielonych. W czasie 
całego przerobu .ważnym jest przestrzeganie 
szybkości produkcji. Okres od przyjęcia surow- , 
ca do przerobienia go na gotowy produkt powi­
nien być możliwie najkrótszy. Zbyt długie 
przetrzymywanie przecieru - przed podgęsz­
czaniem wpływa na podwyższenie kwasowo­
ści - a zdarza się, że przecier zbyt długo pr~e­
trzymywany podlega daleko idącym przemia­
nom -chemicznym. Jedną z najważniejszych 
z. nich jest proces hydrolizy i fermentacji alko­
holowej, której ulegaJą cukry, czego wynikiem 
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jest obniżenie zawartości suchej masy - znacz­
na strata wartości odżywczych i sm:ikowych, 
zmiana konsystencji. Prz.ecier w którym prze­
szedł już proces fermentacji - da po z,3gęszcze­
niu produkt ubogi w suchą masę, o konsyste".lcji 
zbliżonej do wytłok6w - z.amiast masłowatej -
o lśniącym przekroju. Jak· już wspomniałam 
przetarcie owoców powinno być staranne i do­
kfadne - a więc stosowanie odpo·wi,e:lnich prze­
cieraczek musi być pilnie przestrzegane. 
· Zagęszczanie przecieru winno się odbywać 

w aparatach próżniowych w temp. 60v-70''C., 
o raczej niewielkich pojemnościach 500 - 600 
litrów, aby unikriąć przedłuż3.nia się tego pro­
cesu (wg MacGillivray). Wysoka temperatura 
i czas wpływaJą· wybitnie ujemnie nabarwę 
i ·zdrowotnofć otrzymanego p1'0duktµ, ważnym 
jest przestrzeganie - na przestrzeni całego pro­
cesu przerobu - doboru odpo·wiedniegJ mate­
riału, ewentualnie kontrolowanie st•.1nu w jakim 
się znajdują aparaty służące do produkcji. 

Przy posiadaniu aparatów miedzianych, 
a takie się u nas dość częs,to spotyka - należy 
pamiętać o częstym ,,pobielaniu" wewnętrznych 
ścian kotła, aby nie pozwolić na zetknięcie się 
po-midorów z miedztą. Powstawanie soli miedzi 
(również żelaza) ma wyraźnie ujemny wpływ 
na barwę pomidorów, nie mówiąc już o nadmia­
rze (ponad 0,003%) szkodliwym dla zdro-w1a. 

W braku aparatów próżniowych można osta­
tecznie posługiwać .się zwykłymi, otwartymi 
kotłami, w których koncentracj·1 odbywa ~ię 
w temp. ca 110°C. pod normalnym ciśnieniem 
a llnosferycznym. 

W tym wypadku możemy otrzymać jedynie 
purće pomidorowe, o zawartości suchej masy 
nie wyżs1zej jak 10 - 12% bowiem, dostęp pa­
wietrza i wysoka temperatura niszczą arJ,m'.lt 
i barwnik ,zawarty w dojrzałych pomidora.eh. 
Jak ważnym czynnikiem jest barwa przetworu­
potwierdza zastosowanie w U.S.A. specJalnego 
aparatu do badania barwy pomido,rów. Metoda 
ta po1ega na porówn·aniu koloru przetworu 
z barwą na wirującym krążku, sporządz'.)nym 
z tekturowych segmentów o różnych kolorach, 
przy czym segmenty te dają się wym:eniać i do­
stosowywać do skali barw przetworu. W apa­
racie takim może być również zastosowany prze­
suwany okular, a krążek barw jest wówczas nie-
ruchomy. · 

Barwnik zawarty w pomidorach, ·znany pod 
nazwą likopenu jest izomerem karotenu i decy­
duje o barwie pomidorów. Jak wszelkie pochod­
ne karotenu jest likopen produktem utleniania 
.węgla-wodorów, o znacznym cięż:1rze drobino­
wym, zawierającym wiele podwójnych wiązań. 
Te własności decyduj'ą o jego intensyWflym za­
barwieniu i o łatwo,śd we wchodzeniu w re1kcję 
z tlenem. Aby więc uniknąć ciemnienia likopenu 
musimy starać się o możliwe odizo.Jowan:e 
przetworu ' od dostępu powietrza. Do istnienia 
w pomidorach pochodnych ka.rotenu, przywią­
zuje się wielką wagę pod względem biologicz­
nym od chwili··odkrycia Jch·związku -z wita-mi-· 

ną A. Aczkolwiek ·głównym źródłem, iz·którego·· 
otrzymuje się akseroftal, są trany z wątroby 
rybnej, to jednak szereg owoców, a wśród nich 
pomidory, wykazują dość istotną jeg;:> zawar­
tość. Witamina A należy, jak wspomniano,do 
obszernej klasy związków o dużym znaczeniu 
biologicznym, przedstawiając sobą z punktu wi­
dzenia chemicznego p - karoten. Różnice po­
między nią a związkami, nieposiadającymi funk· 
cji biologicznych, jak np. likopen, polegający 
prawdopodobnie w głównej mierze na izomerji 
przestrzennej. Wynikałoby stąd, że roślina pod 
wpływem jakichś czynników wewnętrznych czy 
zewnętrznych, zdolna je.st dó spowodowania· 
przegrupowania przestrzennego w likopenie, 
a c~ za tym idzie do syntezy akseroftalu. · 

Sztuczne barw1epie przetworów . pomfi.do:ro­
wych jest niewskazane, bowiem barwnik, acz­
kolwiek nies:zkodliwy dla zdrowia - najczę­
śc:ej przechodzi na rybę, barwi jej mięso na ró­
żowo - a tym samyrr,. obniża handlową wartotć 
konserwy. 

Przetwory pomidoro,we, lekko -padbarwiane, 
mogą być bez szkody użyte do przyg'.)towania 
zup i sosów, przeznaczonych. do natychmiasto­
wego spożycia. Pomidory takie winn.y nos:ć 
etykietę prcduktu . barwionego. Nafep3zym 
przetworem pomidorowym byłby ,produkt n:e­
konserwowany sztucznymi środkami konserwu­
jącymi - jednakże meiżna to stosować jedynie 
przy idealnym opakowaniu jakim jes1t szkło, 
ewent. dobrze lakferowane puszki. Jednakże 

. przy opakow0~iu beczkowym, zdaje się koniecz­
nym zabezpieczenie towaru przed !Zepsuciem, 
szczególnie przy niezbyt wysokiej suchej sub­
stancji. Z dopuszcza,lnych w Polsce środków 
konserwujących benzoe~an sodu i kwasu ben­
zoesowego, wydaje się szczęśliwym, jak twier­
dzą praktycy, stosowanie kwa.su benzoe,owego 
bowiem ma on dod·a.tni wpływ na zachowanie 
żywszej barwy przetworu. Zawartoś~ soli ku­
chennej wp1ywa w pewnym :stopniu konserwu­
jąco na pomidory, jedria.kże w za~to:mwanfu. do 
konserw rybnych, ilość przewyższając'ł, 1070 
w stosunku do suchej masy, jest n;ep'.)·Żądan-1,. 
bowiem utrudnia późniejsze przyrządzenie za­
lewy wg. receptury. 

Przetwory pomidorowe są bardzo delikatnym 
i czułym produktem, dlatego też · odp'.)wiedni 
sposób i warunki w jakich zostają przechowy­
wane muszą być ściśle przestrzegane. Najwł·l· 
ściwszym opakowaniem, jak już zaznaczyłam,. 
jest szkło ewent. lakierowane puszki ·metalowe, 
przy zastosowia.niu pasteryzacJi, jednakże tak: e 
opakowanie pod,vyż~za ko~zt prodqkjci i nadaje 
się raczej do handlu detalicznego. 

Koncentraty pomidorowe przeznaczone do 
dalszego przerobu do konserw rybnych, powin­
ny być ładowane w czyste beczki dębowe. · 

Przy użyciu beczek ważnym jest, aby były· 
one pozbawione jakiegokolwiek zapachu, bo­
wiem pomidory bardzo łatw_o przejmują obcą 
woń, która· zagłusza, ich własny; ,naturalny za·. 
pach~ · Przy niezbyt wy:sokieJ ·suchej'-· masie ca 
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10 - 12% wydaje się właściwym stosowanie 
dużych balonów· szklanych, lub beczek ,,szpun­
towanych" ćo pozwala na dokładne nape:nie'."" 
nie - a tym samym ·zabezpiecza od dootępu po­
wietrza, oraz wytwarzania się, często spotyka­
neg:1 przy dłuższym magazynowaniu kozucha 
z drożdży a nawet pleśni tuż pod denkiem 
beczki. Staranne napełnienie i przestrzeganie 
czystości beczek daje pewne zabezpieczen · e 
przed ro2wojem szkodliwych mikroorganizmów. 
Najodpowiedniejszym pomieszczeniem na m,a­
gazynowanie przetworów pomidorowych jest 
chłodnia o temp. 3 - 5°C jednak, że mało prze­
twórni dysponuje tak korzystnymi urządzen~a­
mi. Dlatego też z posiadanych magazynów mile­
ży starannie wybrać miejsce możliwe, chłodne, 
suche i przewiewne, któr,e p::l~woli na utrzy­
manie właściwych warunków magazynow·ania 
towaru. N a zakończenie warto wspomn:eć, że 
wydaje się właściwym, aby producent tj. w:szel­
kie przetwórnie owocowo-warzywne, oferując 

Inż .. PAWEŁ BOJ AR SKI 
Warszawa 

swój towar, deklarowały przynajmniej zasadni­
cze cechy prod,uktu jakimi są: zawartość suchej 
masy, kwasowatość oraz procent dodatku soli 
i użyty środek konserwujący. Ułatwi to wszelk:e 
manipulacje na przetwórniach rybnych, pr:icę 
kontrolną laboratorium i załatwianie transakcji 
Wydziałom Zaop1t:rzenia i Zbytu. 

Dopóki kompletne normy i standarty na 
pr.zetwory pomidorowe nie zostaną ustalone. te 
zasadnicze dane winny być uwidocznionę w od­
powiednim ateście do całej partii ofero,w,anego 
towaru. · 
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Ekonomiczny aspekt zabezpieczania żywności 
przed marnotrawstwem i zepsuciem 

Zagadnienie wsi staje niewątpliwie w cen­
trum naszego zainteresowania. Kraj nasz od­
budowujący się na nowych zasadach gosp'J­
darczych winien uregulować jak najszybciej 
kwestię produkcji rolnej i wszystkie sprawy 
z nią związane. Poziom produkcji co do za­
sięgu i wydajności musi być podniesi,ony, tak, 
aby zabezpieczyć właśc:.wą, stopę życiową 
w mie~c:e i na wsi. Przy właściwej organizacji 
produkcji rolnej p::>trafimy również zm:Jbili­
zować pJWEŻne ilości produktów rolnych i ich 
przetworów na ekspJrt, wzamian którego bę· 
dziemy mogli impJrtować patrzebne nam n1a ·· 
szyny i narzędzia, nawozy sztuczne i inne che­
mikalia, wszelkie inwestycyjne dobra dla na· 
szego przemysłu i rolnictwa. Droga do siły 
i patęgi naszego państwa prowadzi wyłącznie 
przez wzmo~oną produkcję warsztatów pracy 
miasta i wsi. 

Jeśli· chodzi o odcinek wiejski potrzeba 
ogromnych inwestycji w postaci mechanizacji 
i chemizacji, rozbudowy przemysłu· traktorów, 
ciągników, innych maszyn rolniczych, jedno­
cześnie importu takowych, oraz różnych na­
wozów sztucznych, budowy nowoczesnych ele­
watorów i silosów wiąże się bezsprzecznie z ko­
niecznością położenia kresu anarchii gospo­
darczej na tym odcinku. Zagadnienie wzrostu 
spółdzielczości wiejskiej, nie tylko zbytu 
i obrotu ale i, a raczej głównie, produkcji jest 
jak najściślej związane , z potrzebą jak naj­
szybszej realizacji tych nad wyraz ważnych 

· i pilnych zadań. Wieś w obecnym stanie nic 
potrafi wydobyć· tych sił mobilizacyjnych pod 
względem organizacji, finansów i technologii 
produkcyjnej, żeby znacznie podnieść wydaj-

. nosć z ha, aby intensywnie rozszerzyć zasięg 
-, :~~tym~t ' zasie~ó~, żeby. wrdatnie _po-

większyć ilości chleba, mleka, masła, mięsa 
stosownie do naszych potrzeb i możliwości. 

Zagadnienie zabezpieczania żywn9ści przed 
zepsuciem wiąże się b. ściśle z całą aktualną 
problematyką wsi. Powiększenie ilości pro­
duktów rolnych ma głównie miejsce przez uno­
wocześn:.enie środków produkcji i właściwe 
stosowanie ich, przez racjonalną organizację 
produkcji, ale najlepsze wyniki pracy · będą 
zaanulowan,e, o ile produkt wyprodukowany 
zmarnuje się, ulegnie zepsuciu. Ekonomiczny . 
aspekt zabezpieczenia żywności koincyduje nie 
tylko z celami i wynikami walki o podniesie­
nie poziomu produkcji wiejskiej, ale i z środ­
kami ich realizacji, gdyż mechanizacja, che­
mizacja, nowoczesna budowa, właściwa finan­
sowa i administracyjna gospodarka, winny za­
gwarantować znaczne zmniejszenie strat, za­
pobieżenie zapsuciu i marnotrawstwu · żyw­
ności. 

Na obecnym etapie pracy nie mamy nawet 
dokładnych wiadomości o zasięgu tych róż­
nych strat spow-odowanych przez dzlala­
nie licznych szkodników w polu i w stodole, 
w młynie i w piekarni, w elewatorach i silo­
sach, w transporcie lądowym, rzecznym i mor­
skim. Poważnej części nas:zych obliczeń musi­
my dokonać drogą pJrównań i przyp~.1szc~eń 
(anafogii i hip'.)tez). · Statystyka nasza. nie jest 
\-V stanie dać nam cyfr i zsumować je, by były 
pomcicne przy pracy naukowej badaczy przy­
czyn marnotrawstwa i środków jego zwalcza­
nia. 

N a konferencji . międzynarodowej zwołanej 
przez FAO do sprawy walki z marnotrawstwem 
żywności (raport sprawozdawczy patrz „Prze­
mysł Spożywczy" Nr 11) zostało udowodnione, 
że obliczenia· porównawcze strat w · krajach 
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o zacofanej gospodarce Wliejskiej ( do której 
musimy z bólem zaliczyć częściowo i Polskę) 
w oparciu o statystykę państw o nowoczesnym 
rolnictwie nie są bynajmniej przesadzone. Brak 
danych statystycznych · świadczy raczej o · po­
ważnym zasięgu strat, gdyż mówi O· stanie 
gospodarki i niemożności walki z powodu nie­
świadomości stanu rzeczy, przyczyn i często 
środków do walki. 

Niekt~re charakterystyczne wystąpienia na 
powyższeJ konferencji FAO mogą zilustrować 
powyższe dokładnie. Dr Freeman (W. Brytania) 
podał do wiadomości delegatów elaborat, z któ­
rego wynikło poważne zróżniczkowanie stop­
nia zarażenia zbóż importowanych przez An­
glię w okresie 1944-46 w zależno,ści od kra­
jów pochodzenia. I tak zboiŻa importowane 
z Kanady były na ogół zdrowe, względnie 
lekko zarażone, wówczas gdy produkty żyw­
nościowe przychodzące z Płd. Ameryki, Indii 
lub Afryki były stosunkowo b. poważnie za­
nieczyszczone. Odpowiadając życzeniom kon­
ferencji delegaci Kanady i USA Dr Gray i Dt 
Cotton wyjaśnili b. szczegółowo metody pracy, 

. które doprowadziły do tak korzystnych wyni­
ków. Natomiast delegaci krajów o niskim po­
ziomie badań walki z marnotrawstwem byli 
poważnie zaambarr-asowani, gdyż nie były im 
znane fakty · tego zanieczyszczenia, nie mówiąc 
już o przyczynach, lub metodach walki. 

Ogrom strat z powodu działania szkodników 
d innych przyczyn psucia się żywności, jak 
i ogólnego marnotrawstwa są tak duże, nawet 
w krajach posiadających mniej lub więcej 
ścisłą· statystykę, iż możemy z dużym prawdo­
podobieństwem przyjąć ich publikacje jako ma­
teriał porównawczy dla innych krajów, m. inn. 
również dla Polski, szczególnie do tych dzie­
dzin, gdzie nie mamy dostatecznie opracowa­
nych danych. 

Serwis informacyjny FAO podaje w swej 
publikacji p.t. ,,Thieves of stored grain" ilo-~.ć 
strat w zbożach chlebowych i ryżu w r. 1947 
na 33 mln. ton. Wymowa tej cyfry chyba jest 
dostateczna. Jest to ilość, która mogłaby v.ry­
żywić" 150 mln. ludzi w ciągu jednego roku. 

W innym wydawnictwie FAO (,,International 
Meeting on Inf estation of Foodsuffs" Tabl es 
1 and 2) ilość strat jest oszacowana wg krajów. 
Pomimo braku danych dla wielu krajów i ist­
nienia wątpliwości co do ścisłości wszystkich 
cytowanych liczb, tablice te są ciekawe. Szcze­
gólnym ich niedóciągnd.ęciem jest brak danych 
co do takich krajów, jak np. W. Brytania, gdzie 
walka z marnotrawstwem żywności stoi na 
dość wysokim poziomie. Pewna grupa krajów 
m. inn. i Pclska nie nadesłały odpowiedzi na 
kwestionariusz FAO. 

Tablica 1, 2 

Produkcja i import pszenicy, ryżu, jęczmie­
nia, żyta i owsa wraz z % i ilością szacowanych 
rocznych strat z powodu psucia się i marno­
trawstwa w tys. ton metrycznych. 

K Produkcja I s t r a t g 
r a j i import % I ogółem 

Australia .• t. 5.105.3 1,0 r 1.8 
Belgia . . . 3,368.4 1.0 33.7 
Chiny . . 84,819.0 7.5 6,361.4 
Dania . . . . 3.286.3 2.0 65.7 
Republilta Dom!nikań-

ska . . . ' 
161.8 2.0 3.2 

Equador . . 161.0 50.0 80.5 
Egipt . . 3,760.4 3,8. 142:9. 
Francja . . · 17,555.4 nil 
.Fmpiny . 2,949.8 14.0 413.0 
Grecja . 2,189.7 5.0 109~5 
Guatemalia . . 

' 
312.4 9.5 29.7 

Haiti 12.2 47.5 5.8 
Holandia . 3,280.8 nil 
Honduras . . 12.5 53.8 6.8 
Indie . . 52,395.5 5.0 2,619.8 
Irlandia . l,'i09.4 7.0 90.3 
Kanada . . 19,302.0 - 21.8 
Luxemburg . . . 95.7 1.75 1.7 I Meksyb . . . . . 2,343.7 10.0 2s4.4 I 
N owa Zelandia . . 358.7 nil 
Norwegia . . . .. 698.3 nil 
Portugalia . . 1,166.4 4.0 46.6 
Szwajcaria . . . 1,013.1 nil 
U.S.A .. . . . . . 107,697.7 14.0 15,077.7 
Unia Południowo-
Afrykańska . . 2,699.9 5.0 135.0 

Urugwaj . . 552.5 14.0 77.4 
Venezuela 70.8 30.0 21.2 
w. Brytania 14,090.6 ? J . 

i 
Wę.gry . . . 6,940.9 3.5 I 242.9 - 1- 25,822.8 Ogółem 338,110.2 

Poza tym brak danych o stratach z niżej 
wyszczególnionych krajów: -------------------

K r a J l Produkcja 
i import 

r----
Boliw:a . 
Brazylia 
Chile . . . 
Czechosłowacja 
Islandia . 
Irak . 
Italia . 
Jugosławia 
Kolumbia 
Kuba. 
Liberia . 
Liban oraz Syria 
Nicaragua 
Panama 

I 
Paragwaj 
Peru· .. 
Polska 

. ł 122.7 
8,582.7 
1,201.8 
3,744.5 

7.9 
1,699.2 

13,632.8 
8,132.0 

722.7 
277.3 

3.4 
1,020.9 

239 
14.5 

---: __ 1_aJS:i r 
Ogółem I 52,836.ti 

Jak widać przeciętny % strat w stosunku do 
izapasów wynosi ca 87'0. Liczby podane są rów._ 
ne ilościom będących przedmiotem handlu mię­
dzynarodowego. 

Zagadnienie psucią się żywności jest prob­
lemem międzynarodowym. Nie ma kraju na 
świecie, któryby nie był w mniejszym lub 
większym stopruu zainteresowany w rozwiąza­
niu tego zagadnienia. Każdy kraj występuje 
poza tym w charakterze dostawcy lub odbiorcy 
(eksportera - importera) tych czy innych 
zbóż lub innych towarów, a zasięg działania 
szkodników jest b. szeroki. Przy istnieniu 
sprzyjających warunków (klimat itp.) szkod• 
niki dz1'llają o wiele silniej w nowych krajach, 
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dokąd zostały zawleczone przy imporcie. Czas 
transportu morskiego stanowi z reguły oko­
liczność wzrostu nasilenia szkodników, przy 
czym często są zarażane towary czyste o ile 
statek przewoził uprzednio produkty zanieczy­
szczone. 

Wg wiadomości ze źródeł brytyjskich około 
150 nowych ~odników (owady) zostało zawle­
czonych do Zjednoczonego Królestwa przez im­
port w 1944 - 46, przy czym w 10% nie są 
j~szcze znane nauce (wystąpienie Dr Hintona 
W. Brytania na konferencji FAO - sierpień 
1947). 

Wielka Brytania jako kraj najbardziej za­
leżny· od importu żywności z zewnątrz 1noże 

nam dostarczyć wiele materiałów do oceny za­
sięgu· zanieczyszczenia i zarażenia żywności na 
odcinku obrotu. W wydawnictwie FAO (,,Pre­
servation of grains in stor,age", Washington 
1948) jest opublikowany referat Dr Freemana 
dający wyczerpujące b. ciekawe informacje 
o nasileniu szkodników w zbożach i innych 
towarach importowanych przez Anglię w la­
tach 1944 - 46. Największy % szkodników 
przybywa wraz z towarami imoortowanymi 
z Zachodniej Afryki, Płd. Ameryki i Indii, jak 
również z krajów bliskiego wschodu. Przecięt­
na ilość gatunków szkodników stwierdzonych 
w ciągu roku przy imporcie z tych krajów 
przedstawia się jak niżej: tablica 3. 

TABLICA 3. 

Afryka Zachodnia: przy dmporcie 27 produktów - dlość zawleczonych gatunków szkodników wynosi 90 
Połudn:owa Ameryka: ,, . 

" 34 ,. 
Indie Zachodnie: 

" 
,. 8 " Ceylon: 

" 
,, 40 •• 

Irak .- Iran: 
" " 1 .. 

Kraie śródziemnomor-
skie: 

" 
24 

" Afryka Wschodnia: 
" 

,, 26 " 

I 
Australia i Nowa Ze-

lanciia: 23 
Kanada: 20 
St. Zjednocz.one Arne-

ryki Północnej: 
" 

30 
" 

OJ!ólna ilość nowych gatunków szkodników 
zawleczonych podczas tego importu w tym 
okresie - 190. 
Ważne jest również określenie stanu zanie­

czyszczenia towarów t.j. stopnia nasilenia 
szkodników w danym towarze. Tutaj kolej­
ność zarażania od naisłabszych do sUniej za­
nieczyszczonych kształtuje się następuiąco: Ka­
nada, St. Zjednoczone, Australnia, Nowa Ze­
landia, Burma, Malaje, Indie, Afryka i Płd. 
Ameryka. 

Procentowy sto~unek ładunków morskich, 
-W których stwierdzono istnienie szkodników, 
do całości przybyłych drogą morską transp')r­
tów przedstawiia się następująco: Stany Zied­
n.oczone - 14%, Ka.nada - 27%, Indie -91 %, 
Płd. Ameryka - 93%, Afryka Zachodnia 99%. 

Dla zasięgu i siły zarażania towarów ma zna­
czenie nie tv lk:Jo stan ich zanieczyszczenia 
w krajach pochodzenia .. ale również posiadane 
środki transnortu. opakowanie. rr11cli ~tatków 
itp. Dowod~óno bowiem, że towa•ry bywają 
najczęściej zarażane w drodze podczas przewo­
zu statkami na których znalazły się towary za­
nieczyszczone, przy czym zarażenie miało czę­
sto miejsce po upływie długie~o czasu pomię­
dzy tymi ładunkami. Zarażenia miały miejsce 
przy ładunkach mających interwal czasu 6 mie­
sięcv, a nawet 2 lata, co może świadczyć o sile 
przetrwania niektórych szkodników, które pro­
wadzą swój żywot, a raczej różne cykle swego 
życia, w szczelinach, w opakowaniu. Sprawa 
je<;t o tyle niebezpieczna, że wiekszość szkod­
ników działa na różne produkty, a b. czę· 
sto iest nrzenoszona nawet z towarami w o{tóle 
niezarażonymi. Z tego też powodu ma duże 
zna~zenie ruch statl{ów. Badania wykazały 
duże nasilenie szkodników i zanieczyszczenia 

•, 

" " 
,, 

" " 
96 

" " 
,, 

" 
22 

" " .. " 89 
" " " 

,, 13 

.. " 
,, .. 44 

" 
., 

" " 
38 

" " " 
,, 34 

,, 
" " 

,, 68 

" " " .. ,, 51 

towarów na statkach, które mają długie rejsy 
względnie wstępują do różnych po.rtów po 
ładunki. 

Nie bez znaczenia jest oczywiście rodzaj 
szkodnika. Nie1dóre mają ograniczonv zasie~ 
działania, gdyż działają na mniejsizą . ilość 
produktów, nie są odporne na zmianę 0klimatu, 
są bardziej wrażliwe od innych przeciętnych 
na podniesienie lub spadek temperatury, na 
powiększenie lub zmnieJszenie wilgotności, 
przechodzą różne cykle swego życia w czasie 
niedog-odnym dla ich rozwoju, nie latają, nfo 
natrafiają na odp1wjednią dla nich żywno~ć 
pod względem składu chemicznego itp. Ale 
typy sz~odników wymienionych wyżej są nie­
liczne. Większość szkodników ma ogromną bio­
logiczną siłę rozmnażania się i odporności· na 
n.ie1<orzvstn.e warunki klimatyczne. wvżvwieriia 
(przykład: Calandra granaria - wołek zbożowy 
lub Ephestia '.elutella - mklik próchniczek) 
i potra.fią dostosować się do różnej, a prawie 
do wszelkiej diety. Należy widzieć niebezpie­
czeństwo m-ożące z ich strony milionom ludzi na 
kuli ziemskiej z ·C"ałą jasnością. Zagadnienie ba­
dań stanu istnienia szkodników, oraz warun­
ków psucia się ,żywności, źródeł marnotrawstwa, 
jak i środków. i metod walki z nimi, winno za­
jąć centralne mieJ·sce w pracy organów gospo­
darczych, państwa i nauki. 

w~zelka żywność w różnei nostaci (surowiec, 
półfabrykat, lub ~otowy produkt) jest nara.żrma 
na nsucie sie z powodu działania różnych licz­
nych szkodników, lub na wewnętrzny rozkład, 
o ile nie będzie otoczona wła~ciwą ooie~ą. Na 
różnych etapach produkcji rolnej, hodowli, ry­
bołówstwa:, wvdo bvcia i przetworu . produktów 
żywnościowvch odbywa się atak na całość lub 
część produktu, ma miejsce zjadanie lub zanie· 
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czyszczenie, zepsucie towarów. Straty dla go­
spodarki narodowej· są ogromne, jeśli się obli­
czy wartość zniszczonych produktów i koszt 
walki ze szkodnikami. 

W literaturze fachowej i na kongresach nau­
kowych znajdują· wyraz różne poglądy co do 
-stopnia i proporcji nasilenia szkodników na 
etapach produkcji, przechowania,· transpoTtu 
lub konsumcji, w · tym lub innym klimacie, 
w krajach mających swe wyżywienie z własnej 
ziemi, w państwach zaopatrujących ·swą lud­
not.ć w żywność głównie z przywozu. Odbywają 
się spory co do efektywności tych lub innych 
śrndków walki; mianowicie nad celowO'ścią 
i kosztownością środków· niszczycielskich w ze­
stawieniu z met,odami profilaktycznymi ochro­
ny żywności głównie przez budowę do,stosowa­
nych dla konsęrwa~ji ży:wności budowli; jest 
prowadzona duża robota badawcza i populary­
zacyjna, ustawodawcza i administracyjna, in­
spekcyjna i organizacyjna. 

Polska w rąmach programu planowej rozbu­
dowy gospodarki winna rozpracować istotny 
fragment zabezpieczenia żywności (ja,:{ i innych 
towarów) przed psuciem się i marnotrawstwem. 
Na wszY.stkich szczeblach produkcji rolnej 
problem szkodników i walki z nimi jest zada­
niem pierwszej wagi. Tutaj zaliczymy w pierw­
szym rzędzie gryzonie (szczury i myszy p:llne) 
i całą masę owadów - szkodników naszych 
ziemniaków (stonka Colorado), zbóż i m1ki 
(Wołe'{ zb~ż'Jwy, chrząszcz mączny, mól ziar­
niak, mkliki, mole itp.), oraz wszePdch innych 
artykułów rolnych i przetworów spożywczych. 
• 0 ile przyjmiemy, że warunki U -nas W kr.'łjU, 
uwzględnia.iąc stan środ1(ów produkcji rolnej, 
nie są lepsze niż w innych krajach sąsiednich, 
to straty na szczeblu produl::cji rolnej są b. p'J­
ważne. Istnieje p'J\.vażna ob:iwa, że duża licz­
ba spośród gospodarstw rolnych rozsianych po 
całym kra.ju nie docenia w pełni znaczenia tej 
walki z plagą szkodników, lub nie będzie do 
niej przygotowana. Należy budzić .świadom·o€ć 
na1,zych rolni1{ÓW, spopufa.ryzować wiadomości 
o warunkach sprzyjających rozwojowi poszcze­
gólnych szkodników i udostępnić da.ne o meto­
dach walki w oparciu o doświadczenie krajów 
przf)dujących w tej dziedzinie. 
Należy z góry powiedz:eć sobie, że interwen­

cja samorządu i organizacji społecznych na od-
. cinku wsi w tej dziedzin:e jest p1żąclana, a na­
wet konieczna, gdyż straty produktów, cz::isu 
praey, ogromnych sum pieniędzy stanowiących 
równowartof.-ć zniszczonych towarów, jest kwe­
stią przerastającą znaczenie gospodarne>ści lub 
niechlujności tego lub innego poszczególnego 
gospa<larza, staje się zagadnieniem całego sp8-
łeczeństwa, całego państwa. 

Ale następn:e ·czeka n.1s nie mniejsze zadanie 
na· odcinku obrotu w dziedzinie magazynowa­
nia~ transportu lądowego i morskiego oraz 
przetwórstwa. N c.t. konferencji międzynarodo­
wej dla spraw walki z marnotrawstwem w 
Londynie opracowano metody walki z różnymi 
szkodnikami głównie w magazynach, pJrtach, . 

·na statkach, gdyż istnieje przekonanie oparte 
na szczegółowych badaniach w ·wielu krajach 

świata; że dominujące znaczenie ma praca· za­
bezpieczenia· żywności właśnie ·. na szczeblu 
obrotu. . 

Produkty rolne pozostają dłuższy czas w sto­
dołach, elewato,rach ·i. silosach,· w magazyriach 
przetwórni t.j. młynów, kaszami, olejami, 
przetwórni mącznych, słodowni; browarów itp. 

. Zboże i mąka, nasiona oleiste· i tłuszcze, mięso 
i przetwocy są w poważnej części produkcji 
wielu kr .:1jów przedmiotem transportu mor­
skiego, rzecznego i lądowego, · są przewożone 
z rejonu do rejonu, z jednego kraju do drugiego, 
Ciężar nasilenia różnych zarażeń produktów 
rolnych i przetworów spożywcżych jest o wiele 
większy w n1agazynach i przy transporcie niż 
w polu, nie licząc oczywiście okresów wyjątko-

. ·wych kiedy plaga szkodników jest spowodo­
wap:a epidemicznym żywiołem. T~kie. okresy 
praw:e cykliczne· widzimy, w działaniu gryzo­
niów np. inyszy polnych (patrz szerzej na ten 
temat ciekawy elaborat Swiridenki p.t. ,,Raz­
mno-żenije i gibiel myszewidnych gryzunow"), 
oraz owadów. · 

W latach przeciętnego nasilenia szkodników 
polnych zagadnienie walki o zabezpieczenie, 
aczkolwiek poważne, gdyż najmniejsze nied­
balstwo w tej dziedzinie moie spnwodować <lu­
zy zasięg strat ze względu na wielką ilość pro­
ducentów rolnych, ma opracowane oparte na 
tradycjach i wiekowym doświad~zeniu rolni­
ków metorl.y działania. Różne szkodniki w p3lu 
działają głównie na produkty (lub ich części) 
danych zbiorów, wtedy kiedy szkodniki w ma­
gazyn.ie i w transporc;ie rozszerzają swoje dzia­
łanie na stare zapasy, przenoszą się z mi~jsca 
na miejsce itd. . 

· Historia rozpowszechnienia i wzrostu plagi 
szkodników wiąże się z historią rozwoju wy­
miany żywności, z rozbudową transportu. Gry­
zonie zostały zawleczone do wielu krajów do­
piero od kilkuset lat, a nawet w niektórych 
wypadkach od kilkudziesięciu lat. 

Tak samo owady przebywają drogę z jed­
nego kraju do innych za pomocą głównie trań­
sportu morskiego. Groźny szkodnik pustosz 
australijski (Ptinus tectus) jest obecnie· rozpow­
szechniony w wtielu krajach europejskich, ale 
do końca XIX wieku, ściśle do roku 189·2 nie 
hył wcale znany. Przetycz wypulak (Niptus 
hololeucus) odkryty w Małej Azji w r. 1835 
przenosi się do krajów Europy w czasie od 1837 
do 1855. Mklik mączny (Ephestia kiibniella) 
szkodnik działający w Zl.iamie, produktach 
mącznych i maszynach młynarskich został po 
raz pierwszy zauważnny w r. 1877 w Niem­
czech, następnie w r. 1886 zostaje przeniesiony 
do Wielkiej Brytanii, w r. 1889 - do Kanady, 
w r. 1892 - do KaUforruii, w r. 1894 - New 
York ect. (Patrz Zacher Verschleppung und 

·. Einliitgen1ng von Vorratsschadlingen, Berlin 
1938). 

Wraz z rozwojem międzynarodowej wymiany 
żywności wędrówka szkodników staje się ·in­
tensywniejsza. 

Polska brała przed wojną ·względnie poważ­
ny udział w handlu zagraniczRym żywnością. 
W stosunku do ogólnego przeciętnego :rocznego 
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eksportu w _ latach 1934 - 1938 wywóz pro~ 
duktów rolnych wynosił powyżej 4070, w tym 

·. samym okresie lf.5 całego -przywozu do Polski 
stano-wiły artykuły żywnościowe. Ilościowo 
chodziło tu o setki tysięcy ton róznych produk­
tów rolnych i przetwOirów. 

Przywóz artykułów. żywnościowych miał 
miejsce z krajów oddalonych, jak to zobaczymy 

r.z; pobieżnego nawet przeglądu. Sprawa wymaga 
szerszego i bardziej szczegółowego omówienia, 
na co nie zezwalają ramy niniejszego artykułu. 
Możemy jedynie nadmienić,_ że większość kra­
jów pochodzernia artykułów naszego imp::,rtu 
żywnościowego nie zalicza się do rejonów przo­
dujących w dziedzinie zabezpieczenia żywności, 
tak pod względem środków transportu morskie­
go (ruch statków i wyposażenie), magazyno­
.wania, jak i warunków naturalnych (klimat 
itp). Poziom organizacji naukowej i przemysło­
wej konserwowania żywności, jak i ogólny 
5tan badań, nie jest jeszcze zadawalający w 
większości tych krajów. 
Wśród artykułów naszego przywozu możemy 

wymienić: 

artykuł: 

' nasiona oleiste: 

tłuszcze ,roślinne: 

kawa: 

fakao: 

herbata: 

pieprz, cynamon, 
imbir:. . . . . 

owoce: banany: 

pomarańcze, cy-

kra.ie pochodzenia: 

N:.geria. Indie Holenderskie. Ma­
laje Brytyj~ik:e. Indie Brytyjskie, 
Sierra Loale, Złote Wybrzeże; 
Niger:a, Kom~o. Belgijskie, Kame­
run Franc.. Ceylon. 
Brazylia Guatemalą, Ind:e Holen­
derskie. Tanganika. Costaryka. 
Złote Wybrzeże. Wybrzeże Kości 
Słoniowej, Equador, Wenezuela, 
Brazylia, Nigeria. 
Ceylon. Indie HolenderĘ;k:e, Indie 
Brytyjskie. 

Indie Holenderskie, Chiny, Malaje 
Brytyjskie, Ceylon, Japonia. 
Honduras., kraje wysp Ameryki 
środkowej, Kamerun Francuski. 
Guatemala. 

tryny: . poza Włochami i Hiszpanią Pale­
styna, Mozambik 

ryż: Birma (lOOo/o importu). 

W dziedzinie zbóż i przetworów byliśmy na 
ogół samowystarczalni (nie licząc importu 
pszenicy i otrąb pszennych z Rumunii). 

Jef,Ji przy1m:emv tezę, która jest udJwcd­
niona przez fachowców :zagranicznych, iż zara­
żalność towarów jest b. szeroka i tylko bardzo 
minimalna część przetworów jest od niej woln:1, 
że poza tym rozszerzenie plagi szkodników od­
bywa się nie tylko bezpośrednio, ale i pośred­
nio, za pomocą wielu towarów będących przed­
miotem wymiany międzynarodowej to winni­
śmy uwzględnić możliwość i prawdopodobień­
stwo zawleczenia sz,rodników przy imporcie 
surowców włókienniczych, skór suriowych, skór 
futerkowych i in. 

Geografia przywozu skłania raczeJ· do wzmoc­
nienia słuszności powyższej tezy. 
I tak sprowadzaliśmy bawełnę surową ze St. 

Zjednoczonych Ameryki Północnej w roku 
1938 (47._:SOO ton na 68,3 milionów zł przedwo­
jennych) Egiptu (9.400 ton na 17,l milionów 

złotych) Indii Brytyjskich_ (wraz z jutą 20.000 
ton na .16 milionów _złotych), a w mniejszych 
ilościach. z Brazylii, Peru, Paragwaju. W tym 
samym okresie importowaliśmy. wełnę z Au­
stralii, Argentyny, Nowej Zelanddi, Urugwaju, 
przywoziliśmy jedwab naturalny surowy t.zw. 
grege z Jap::>nii. Prawdop::idobieństwo zawle­
czenia szkodników drogą tego importu jest nie' 
tylko przedmiotem badań i konferencyj mię­
dzynarodowych ale znalazło swój wyraz w spec­
jalnym ustawodawstwrie kilku krajów (Fran­
cja). 

Nie ulega też_ żadnej wątpliwości, że impart 
skór surowych może stanowić oka_zję do zawle­
czenia szkodników i chorób. Przywóz różnych 
skór surowych miał miejsce z Argentyny, Zw. 
Płd. Afryki, Kolumbii, Brazylii, Urugwaju, Gu­
atemali, Indii Brytyjskich i innych. 

Jeśli chod~i o nasz eksport, geografia nasze­
go. wywozu ma znaczenie ze względu na rejsy 
naszych statków, względnie zawitania do na­
szych portów floty komercyjne.i innych państw. 
W poważnej mierze obchodzą nas przepisy 
standaryzacyjne, weterynaryjne i ogólnie za­
bezp:eczaj ące od zanieczyszczeń (infestation 
~ontro1) gdyż stwarzają nam szersze lub węż­
t;ze możliwości wywozu. 

Krajami prze,znaczenia naszego wywozu by­
ły prawie wszystzie kraje Europv i wiele kra­
jów pozaeuropejskich. Wywoziliśmy z}?'Jże 
i. przetwory zboż?we (jęczmień, żyto, mąka 
pszenna, słód, pszenica) głównie do, krajów 
eu:riopejskich. Tak samo mieliśmy odbiorców 
we wszystkich kraj ach Europy na różne na;­
siona, np. groch, fasolę, pasze. Słód był e~{spor­
towany głównie do Brazylii (p1w7że.i 40% 
wvwozu tego artykułu) i St. Zjednaczonych 
(16%) i w mniejszych ilościach do Argentyny, 
Meksyku, Kuby, Syrii. Z krajów euriopejskich 
poważnym odbiorcą tego artykułu była Szwaj­
caria (około 30 % ), oraz Włochy i Hiszpania. 

Nasze przetwo,ry mięsne były wywożone do 
różnych kraiów. Poza St. Zjednoczonymi -
głównymi o-db:orcami na~zej szynki, impJrte­
rami tego artykułu w różnych ilościac"1 p)za 
krajami europejskimi były: Chiny, Filipiny, 
Indie Brytyjskie, Indie Holenderskie, Palesty­
na, Syria, Egipt, Marokko Francuskie, Tunis, 
Peru, Wenezuela i szereg innych. 

W okresie powojennym wznowiliśmy . kon­
takty handlowe z wieloma krajami. Jeszcze za­
sięg obrotów jest w nie~dórych artykułach 

. mniejszy niż przed wojną, ale wykazuje on 
dyna.mikę tak w stnsunku do ilości i wartości 
obrotu jak i do ilości krajów biorących w nim 
udział. 

Zagadnienie zabezpieczenia żywności przed 
psuciem się, walka profilaktyczna i ni$zczyciel­
ska ze szkodnikami jest powiązana b. ściśle na 
odcinku obrotu z budową dostosowanych· do 
tego celu magazynów w portach, oraz w in­
nych ważnych ośrodkach gospodarczych .. 

Poza tym należy zorganizować sieć inspęk­
cyjno - badawczą dla wszystkich towarów 
przychodzących, celem ustalenia kwarantanny 
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dla towarów zarażonych różnymi cporobami, 
względnie zanieczyszczonych. 

Nie jest dla na,s też obojętny stan zdrowotny 
towarów wychodzących, gdyż musimy się li­
czyć z tym, że w wielu krajach istnieją bar­
dzo ostre przepisy i wymagania pod tym wzglę­
dem. Praca ta wymaga przyciągnięcia fachow­
ców różnych dziedzin, oipracowania przepisów 
i instrukcyj, uzupełnienia, względnie noweli­
zacji niektórych ustaw, rozpoirządzeń i zarzą­
dzeń, organizacji laboratoriów, stacji badań, 
w wielu wypadkach o.środków lecznictwa 
(zw:erząt chorvch etc.), pociąR'a za sobą wiele 
innych modyfikacji w dziedzinie zawierania 
umów międżypaństwowych oraz indywidual­
nych. · 
Mieliśmy okazję stwierdzić podczas naszego 

pobytu w W. Brytanii współpracę najwybit-

niejszych inżynierów i specjalistów · budowla­
nych ze specjalistami (badaczami}" -zagadnień 
zabezpieczenia żywności. K:ontakt ten istnieje 
pomiędzy tymi ostatnimi, a kołami ustawodaw­
czymi i administracyjnymi. · 
Reasumując należy stwierdzić, że kompleks 

środków zapobiegających zepsu.ciu, jak walka 
o zabezpieczenie żywności mogą dać setki mi­
lionów oszczędności dla naszej gospodarki na­
rodowej. Zagadnienie winno być szczegófowo 
opracowane. Do tej pracy winny . stanąć 
w pierwszym rzędzie specjalne jednostki zain­
teresowanych resortów administracyjnych, ży­
cia gospodarczego, oraz nauki. 
Wysiłek wł1ożony w rozpracowanie różnych 

dziedzin tego programu winien dać wyniki od­
powiadające celom i potrzebom naszego pań­
stwa na obecnym etapie jego rozwoju. 

DZIAŁ REFERATOWY 
Przepisy ang~elskie dotyczące szybkiego 

zamrażania ryb. 

Jako warunki idealne dla szybkiego zamra­
żania i dla transportu ryb mrożonych przyjmuje 
się następujace: 

a) Do szybkiego zam·rażania nadaje się tylko 
ryba zupełnie świeża najlepszej jakości. 

b) Okres upływający od chwili połowu do mo­
mentu szybkiego zamrażania powinien być 
możliwie najkrótszy. 

c) Ryba powinna być zamrażana w ten spo­
sób, aby czas ochłodzenia każdego punktu 
ciała ryby od temoeratury 0° C do tempe­
ratury minus 5° C wynosił nie więcei jak 
2 godziny. Temperatura ryby opuszczającej 
zamrażalnię nie powinna przewyższać tem­
peratury minus 18° C. 

d) Ryba zamrożona powinna być pokryta 
, .,glazurą" lodową przez zanurzenie jej lub 
spryskanie wodą. Zamiast glazurowania 
(lub jednocześnie z glazurowaniem) stoso­
sować można hermetyczne opakowania 
przy pomocy materiału nieprzepuszczal-
nego dla gazów i wilgoci. , 

e) Ryba zamrożona powinna bvć przechowy­
wana w stałej i odpowiednio niskiej tem­
peraturze: 

- I Ryby chude (biała ryba) I Przechowywan:e do 4 miesięcy 
" " 8 ~} 

Ryby tłuste 

I Temperatura 

poniżej minus 20°c 
,, ,. 28°C 

----------=--------, 
Przechowywanie do 3 m:esięcy I poniżej minus 2o~c I 

,, ,, 6 ,, ,, ,, 28°C 

Na okres przejściowy, do czasu odpowiedniego 
przygotowania technicznego chłodni, przyjmuje 
się następujące warunki minimalne: 

a) Ryba musi być zamrażana w ten sposób, 
aby czas ochłodzenia każdego punktu ciała 
ryby od temperatury 0° C do temperatury 
minus 5°C wynosił nie więcej niż 2 godziny. 

Ta szybkość zamrażania odnosi się zarówno 
dla ryb całych jak i połówek, filetów w kost­
kach i filetów w opakowaniu tekturowym, wos­
kowanym lub celofanowym itp. 

b) Temperatura w każdym punkcie ciała ryby 
w momencie opuszczania zamrażalni nie 
może przewyższać temperatury_ minus 12~C-

c) Ryba zamrożona musi być przechowywana 
w temperaturze poniżej minus 23°C przy 
czym . chłodnie . składowe i zamrażalnta 
mieścić się muszą w tych samych zabudo­
waµiach. 

Tam gdzie te warunki nie są możliwe do speł­
nienia, Ministerstwo Wyżywienia pozwolić mo­
że na inne równoważne rozwiązanie. 

Ilość ryb przeznaczonych do zamrożenia dla 
danej zamrażalni nie może przekraczać jej zdol­
ności przerobowej. Obliczanie zdolności przero­
bowej opiera się na czasie potrzebnym na takie 
ochłodzenie jednej partii ryby, aby temperatura 
w każdy mpunkcie ciała dowolnej ryby z tej 
partii opadła od własnej temperatury przed · za­
mrożeniem do temperatury minus 12°C, podczas 
normalnej pracy zamrażalni. 

Literatura: Foo<l Manufacture 23 .(1948) 582. 

Inż. W. Szyba!ski 

Blanszowanie jarzyn i owoców promieniami 
radarowymi przed zamrożeniem. 

Bernard E. Proctor i< John T. R. Nickerson, The Fruit 
Products Journal and American Food Manufacturer, 

27, 294 (1948) 

Działanie promieni radarowych w ciągu 30 
sekund na świeże jarzyny powoduje obniżenie 
ilości mikroorganizmów do minimum nie obni­
żając zawartości witaminy C. Równocześnie na­
stępuje zniszczenie aktywności enzymów. Pro­
ces nie jest stosowany na razie na skalę tech­
niczną. 

Czynione są również próby zastosowania pro­
. mieni X i promieni katodowych do tego samego 

celu 
Inż. 8. 'O; 
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Nowe prace w dziedzinie biologicznej syntezy 
białka i tłuszczu. 

Prod'. Reiff, Mannhe:im-Waldhof. Angewaoote Che­
mie, 59, 282 (1947). 

Dla procesu syntezy białka ważne są trzy 
problemy: 1. Tania pożywka. 2. Sposób produk­
cji. 3. Należy pracować z rasami drożdży, które 
mogą przerabiać różnorodne materiały. Proble­
my te zostały rozwiązane. Jako pożywka służy 
cukier otrzymany z drzewa, obok . niego także 
.serwątka. Racjonalną okazała się metoda firmy 
Zellstoff-Waldorf. Warunkiem jej opłacalności 
jest wielkość zakładu produkującego conajmniej 
1 tonę drożdży na dobę. 

Proces odbywa się w kadziach o pojemności 
około 300 m3, co 3 -. 6 godzin odnawia się za­
wartość kadzi. Po spuszczeniu z kadzi oddziela 
się zawiesinę drożdży i po pewnych operacjach 
przygotowawczych ogrzewa się a następnie su­
.szy. Drożdże składają się w połowie z białka 
obok. niego znajduje się 23 - 25 % węglowoda­
nów, 5%1 popiołu i 6%: tłuszczu. 

Inż. S. O. 

Kwas askorbinowy w przemyśle rybnym. 
The Frudt Produots Jo1Urnal and Amerlican Food 

Manufacturer 27, 257 (1948). 

Traktowanie kwasem askorbinowym niektó­
rych gatunków ryb., jak np. łososi, makreli i nie­
których innych przed ich zamrożeniem, pozwala 
uzyskać produkt o wysokiej jakości i lepiej 
przechowujący się. 

Zwiększeniu spożycia ryb świeżych i mrożo­
nych stoi na przeszkodzie fakt, iż ryby te na­
bierają szybko zjełczałego zapachu nawet wte­
dy, gdy przechowywane są w szczególnie nis­
ldej temperaturze. Badania wykazały,. iż jełcze­
nie jest wynikiem utleniania olejów zawartych 
w rybach. 

W związku z tym przeprowadzono badania 
w kierunku wykrycia odpowiedniego przeciw­
utleniacza. 
Okazało się, że najbardziej odpowiednim jest 

kwas askorbinowy. 
Stwierdzono, że dodatek kwasu askorbino­

wego opóźnia jełczenie i zmianę barwy w okre­
sie przechowywania w stanie zamrożonym mię­
dzy innymi łososia i makreli. W odniesieniu do 
dorsza wyniki nie są zadawalające. 

W ogólności jeśli chodzi. o ryby, w odniesie­
niu do których nie ma danych doświadczalnych, 
to działanie kwasu askorbinowego należy zba­
dać zanim zastosuje się go 'w praktyce. 

Zastosowanie tej metody daje nadzieię na 
duże zwiększenie spożycia ryb. Inż. S. O. 

Utrwalanie żywności przy pomocy promieni 
elektronowych. 

Do znanych dotychczas fizycznych, chemicz­
nych i biologicznych metod utrwalania żywności 
przybyła ostatnio jedna nowa metoda oparta na 
bakteriobójczej działalności silnego strumienia 
-elektronowego. Początki badań nad sterylizacją 
żywności przy pomocy promieni katodowych 

datują się od. około roku 1930 (A. Brasch i F~ 
Lange). Podjęte one zostały na nowo w USA 
w roku 1943 przez A. Brasch'a i W. Hubera. 
W roku 1946 wybudowany został pierwszy prób­
ny kapacytron czyli aparat do utrwalania żyw­
ności oparty na zasadzie bombardowania dane­
go produktu spozywczego przy pomocy silnego 
strumienia elektronów przyśpies~cmych w polu 
elektrycznym o całkowitym spadku potencjału 
ok,oło 3 - 4 milionów wolt. W budowie znaj­
duje się fabryka doświadczalna dysponująca ka­
pacytronem o wydajności ca 7 ton utrwalonej 
żywności na godzinę przy jednostkowym prze­
robie około 20 kg podczas jednej szarży trwają­
ceJ około 1 O sekund. 

Opisy kapacytronu znajdujące się w literatu­
rze fachowej są bardzo mało szczegółowe. Wg 
tych opisów kapacytron składa się z trzech za­
sadniczych części: 1) generatora wysokiego na· 
pięcia, 2) rury katodowej i 3) komlQry dla po­
mieszczenia sterylizowanego produktu. Genera­
tor wysokiego na2ięcia jest zwykle transforma­
torem kaskadowym pozwalającym ze zmiennego 
prądu 220 V otrzymać prąd stały o napięciu 
3 - 4 milionów wolt. Transformator kaskado­
wy polega na całej baterii kondenzorów, które 
połączone równolegle ładuje się prądem o nis­
kim napięciu, a następnie po połączeniu ich sze­
regowó otrzymuje się prąd o napięciu tyle razy 
wyższym ile mamy połączonych kondenzorów. 
Rura dla wyładowań elektrycznych zanurzona 
jest w oleju i zaopatrzona w okienko z blachy 
al umini.owej przepuszczalnej dla strumienia 
elektronów przyśpieszonych w polu elektrycz­
nym. Otrzymany strumień elektronów daje się 
regulować co do swojej energii i długości fali 
i w ten sposób możliwym jest kontrolowanie 
głębokości do jakiej elektrony mogą wchodzić 
w „elektronizowany" produkt spożywczy. 

Ten krótki opis kapacytronu wskazuje na to, 
że zastosowana tu została standartowa aparatura 
laboratoriów fizycznych zajmujących się ba­
daniem procesów wewnątrz atomowych. Wy­
korzystane zostały tu doświadczenia fizyków 
nad różnymi przyrządami do przyśpieszania 
elektronów. Sam cyklotron nie został tu zasto­
sowany ze względu na za małą moc całkowitą 
tego aparatu. 
Użyto najprostsze urządzenie pozwalające na 

otrzymanie strumienia elektronowego dużej 
mocy jakim jest próżniowa rura katodowa. Nie­
wątpliwie doświadczenia poczynione przy bu­
dowie betatronów i synchrotronów zostaną tu 
też w przyszłości wykorzystane. Spodziewać się 
też możemy, że oprócz elektronów również i in­
ne cząsteczki materii jak neutrony i mezony 
(waritrony) oraz bardzo energiczne sztuczne 
promienie kosmiczne użyte zostaną do steryli­
zacji żywności. Przemysł utrwalania żywności 
oparty na wyżej podanych zasadach może mieć 
pewien związek z zakładami produkcji plutonu 
i uranu 235 ze względu :na duże ilości odpadko­
wego promieniowania powstającego bezużytecz­
nie na razie w stosach a tomowych. 
Doświadczenia wstępne nad sterylizacją przy. 

pomocy szybkich elektronów natknęły się na; 
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duże trudności ze względu na reakcje uboczne, 
polegające na tworzeniu się ozonu i nadtlenków 
wpływających bardzo ujemnie na smak, zapach 
i kolor utrwalonego produktu. Przy odpowied­
nim dobraniu długości falowej promieniowania 
elektronowego udało się prawie całkowicie wy- -... 
eliminować te szkodliwe uboczne reakcje. 

Najlepsze wyniki otrzymano przy „elektroni­
zacji" grzybów, zielonego groszku i pomidorów 
oraz produktów białkowych: jak mięso baranie, 
drób · i jaja. Trudnymi do elektronizacji były 
produkty takie jak mleko i ser,, które łatwo na­
bierały niemiłego smaku i wyglądu. Jabłka, 
śliwki, truskawki i inne mięsiste owoce łatwo 
pękały pod wpływem bombardowania elektro­
nowego. Banany zmieniały bardzo niekorzystnie 
swoją konsystencję, stając się maziste, a trus­
kawki traciły swój naturalny kolor. Raki, kre­
wetki i ostrygi dawały się dobrze konserwo­
wać, nabierając lekko dymnego smaku. 

T:cwałość otrzymanych produktów była bar­
dzo wysoką i „elektronizowane" n1ięso baranie, 
wieprzowe i wołowe dawało się przechowywać 
bez zmian 6 - 12 miesięcy w temperaturze po­
kojowej. Tak samo obiecujące wyniki otrzyma­
no z produktami warzywnymi i owocowymi. 
Ten nowy sposób konserwacji 1żywności znacz­

nie różni się do dotychczasowych sposobów sto­
sujących użycie niskiej .lub wysokiej tempera­
tury lub dodatku środków chemicznych i zbli­
żonym jest chyba najbardziej · do utrwalania 
przy pomocy naświetlania promieniami ultra­
fioletowymi lub do bardzo mało używanego 
sposobu utrwalania przy pomocy ultradźwięku. 
Ma tę zaletę, że· daje się stosować zarówno do 
cieczy jak i do ciał stałych i że zmiany powo­
dowane tą metodą konserwacji są dla wielu 
produktów stosunkowo nieznaczne. Jest rzeczą 
wątpliwą aby „elektronizacJa" wyeliminowała 
inne spo,soby konserwacji jak np. mrożenie, 
chłodzenie i sterylizacji w puszkach, ale jest 
rzeczą prawie pewną, że uzupełni ona wach­
larz metod stosowanych w nowoczesnym prze­
twórstwie spożywczym .. 

Kwestia budowy kapacytronów oprócz ich za­
stosowania w prze1nyśle spożywczym ma jesz­
cze drugi aspekt, którym jest możliwość zasto­
sowania intensywnego promieniowania elektro­
nowego w leczeniu raka. Dlatego wiele krajów 
a wśród nich kraje skandynawskie, kraje po­
łudniowej Ameryki, Belgia i Anglia przystąpiły 
już do studiów nad zagadnieniem „elektroni;:a­
cji" a w wykorzystaniu tego wynalazku i na3z 
kraj nie powinien pozostać w tyle chociaż trad­
no w tak krótkiej perspektywie cza:su ocenić 
jego znaczenie. Inż. W. Szybalski 

Wpływ różnych czynników na wydajność 
i jakość drożdży. 

Pirof. R. B. Giwartowski i prof. E. Plewako. ,,Techno­
logia dirożżewogo proizwodstwa". Moskwa 1943 r. 

W przemyśle drożdżowym dąży się dG tego, 
żelJy w ciągu mo,żliwie krótkiego okresu czasu 
całkowicie przerobić na drożdże cukier brzecz­
ki dopływowej. Przy produkcji drożdży sprze­
dażnych jest niepożądanym rozchodowanie 
· cukru na powstawanie spirytusu: spirytus, por-

wariy prądem powietrza, przechodzącego przez. 
środowisko i pozostały w· beczce, nie zostaje 
zużyty ria przyrost masy drożdżowej. Im wię­
cej powstało spirytusu przy procesie wzrostu 
drożdży, tym większa jest jego strata podczas 
napowietrzania. Jednak siła fermentacyjna oraz 
siła p:Jdnoszenia sacharomycetów, wyhodowa­
nych bez powietrza jest wyższa, niż u tych 
drożdży, które były hodowane w warunkach 
aeracji, dlatego też dla otrzymania mocnych 
dro,żdży zarodowych praca przy metodzie 
przew:etrzania prowadz,o.na jest przy takim 
rozcieńczeniu, ażeby część cukru została roz­
hodowana na ferment alkoholowy. Chociaż 
w tym wypadku wydajnoś.ć dr01żdży licząc na 
surowiec jest mniejsza, to jednak zdol~ość do 
rozmnażania się, a także siła f~rmentacyjna,. · 
siła podnoszenia i trwałość takich drożdży są 
znacznie w-vlższe ndż dro~:tż.y sprzedażnych. {Co 
do trwałości, prawdopodobnie zaszła pomyłka, 
gdyż trwałość drożdży zarodowych z powodu 
b. wysokiej zawartości białka jest o wiele gor­
sza, niż drożdży sprzedażnych. Przyp. tłum.). 

Oprócz rozcieńczenia środowiska, w1elkie 
!Znaczenie w przemyśle drożdżowym ma kwaSO­
wość fermentacyjnej brzeczki oraz temperatu­
ra podczas procesu. wzrostu i ,dojrzewania 
drożdży. 

Wpływ rozcieńczenia 
ś r o d o w i s k a. 

W przemyśle drożdżowym jest przyjęte prze­
rabiać w kadzi fermentacyjnej melasę, rozcień­
czoną wodą w stosunku 1 : 18; 1 : 20; 1 : 125: 
1 : 30;, to znaczy, na 1 tonę surowca rozcho­
duje się przy produkcji dro,żdży zarodowych 
18 - 20 m 3 wody, a przy produkcji drożdży 
sprzedażnych 25 - 30 m 3• Faktycznie drożdże 
wzrastają przy o wiele niższych stężeniach 
pożywek, ponieważ całą wodę, potrzebną dla 
rozcieńczenia melasy, od razu wlewa się do 
kadzi fermentacyjnej, a pożywki dodawane są 
stopniowo, w miarę wykorzystania substancji 
odżywcych. Im większe jest rozcieńcze.nie me­
lasy wodą, tym większą jest wydajność droi­
dży licząc na surowiec. Siła podnoszenia i trwa­
łoś.ć są lepsze u drożdży wy hodowanych 
w bardziej stęż·onych brzeczkach. 

Wpływ rozcieńczenia 
środowiska na wydajność 

i J a k o :ś ć d r o ż ,d ż y. 

Stosunek Wydajność Ilość spirp- Siła 
tusu 

melasy drożdżg w brzeczce podnoszenia 

i mody w stos. do UJ % drożdżg 

cukru w % WaROUJgch m minutach 

l : 18 130 0,4 45 -- 50 
l : 20 145 0,2 50 ... · 55 
l : 25 165 O, I 55 ... · 60 
l : 30 185 0,01 60 ·- 70 
l : 80 200 o 70 -- 75 

Hodow,la dr{}żdży w mocno rozrzedzonej 
melasie - 1 : 50, 1 : 80 - jest bezcelową 
z punktu widzenia racjonalnego wykorzystania 
kadzi fermentacyjnej; chociaż w tym wypadku 
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· wydajność drożdży licząc na surowiec wzrasta, 
to jednak absolutna ilość drożdży, otrzymanych 
·w kadzi fermentacyjnej zmniejsza się i ogólna 
zdolność produkcyjna fabryki spada. 

Melasa rozcieńczona wodą 100 - 120 razy, 
JUŻ nie daje dobrej wydajności drożdży przy 
ogólnie przyjętym dozowaniu fosforu i .azGtu; 
widocznie przy tak wielkim rozcieńczeniu śro­
dowiska stężenie pożywek jest tak małe, że 
one· nie mogą dyfundować do protoplazmy ko­
mórek drożdżowych. Przy podwyższeniu ilości 

· soli azotowych i fosforowych mniej więcej 
o 30% w stosU:nku do ilości potrzebnej przy 
przeliczaniu na' cukier, drożdże dobrze rosną 
zarówno w mocno rozcieńczonej melasie jak 
i w innych środowiskach o małej zawartości 
cukrów, na przykład w hydrolizatach odpad­
ków gospodarstwa wiejskiego. 

W praktyce fabrycznej przy produkcji droż­
dży sprzedażnych pracuje się przy przeciętnym 
rozcieńczeniu melasy 1 : 25; rozrzedzenie su ... 
rowca można osiągnąć drogą odprowadzania 
części płynu z kadzi fermentacyjnej podczas 
wzrostu drożdży i zastąpienia jej wodą. 

S p o s ó 1b o 'd p r o w, a d z a n i a. 

,Cała produkcja podczas pierwszych godzin 
fermentacji przebiega wg. zwykłego, 8 - go~ 
dzinnego schematu. N a dwie godziny przed 
ukończeniem· dolewu - w tym momencie, gdy 
koncentracja brzeczki fermentacyjnej na sku­
tek wzrostu drożdży osiąga górną granicę około 
2,5% Bllg. - odprowadza. się ,1/a części całego 
płynu, znajdującego się w kadzi fermentacyj­
nej, do specjalnej kadzi, gdzie ta ilość najpierw 
zostaje przechowana w ciągu jednej godziny, 
a następnie zostaje odseparowana. Do kadzi 
fermentacyjnej szybko zostaje dodana w-oda, 
momentalnie po odprowadzeniu 1.1/a części 
płynu. 

Schemat rozmnażania drożdży 
metodą odprowadzania 

(patrz załąc~nik) 

Przy pracy z odprowadzaniem zwiększa się 
rozcieńczenie melasy wodą. Przeciętne rozcień­
czenie 1 : 25; przy tym sposobie wzrasta do 
1 : 35; oprócz tego, przy odprowadzaniu częśc1 
środowiska zmniejsza się· stężenie drpżdży 
w kadzi fermentacyjnej, co jest bardzo. ważne 
w ostatnich godzinach dopływu, ponieważ' nad­
miar drożdży przeszkadza prawidłowemu wzro­
stowi. W okresie letnim przy pomocy dodania 
zimnej wody do kadzi fermentacyjnej można 
regulować temperaturę środowiska, .niekiedy 
zbyt wysoką na skµtek wadliwego działani::l 
urządzeń chłodzących. . 

I 
Ta metoda daje dóbre wyniki w tych fabry-

kach, które pracują z większą ilością drożdży 
zarodowych i hodują drożdże wg sche1natów 
8 i 9 godzinnych. 

Zwrotne separowanie 

Ten sposób pozwala na przerabianie w ka­
dziach fermentacyjnych o 50% więcej melasy, 
niż wg .. zwykłego sposobu, przy czym prze·-

ciętne rozcieńczenie surowca wodą, np. 1 : 20; 
albo 1 : . 125 pozostaje niezmiennym. Pracując 
wg. tego sposobu, w kadzi zacierowej klaruj~ 
o 50% więcej melasy, niż zwykle. 

Do kadzi fermentacyjnej, bierze się zwykłą 
ilość wody, a brzeczki melasowej 12 % ogólnej 
ilości, przezna~zonej na przerób. 
Drożdże zarodowe, prasowane lub separowa­

ne, są dodane w ilości 15 % w stosunku d0 
przerabianego surowca. Drożdżom pozvvalają 
pączkować w ciągu 1 godziny przy prze­
wietrzaniu polow,ą ilości p::>wietrz.a, która .iest 
rozchodowana podczas dopływu. Po godzinie 
poczyna się dopływ melasy, regulowany ~ tym 
wy liczeniem, ażeby w ciągu pierwszych czte­
rech godzin co godzina dodawano po 5 %

1 
ogól­

nej ilości przerabianej melra:sy. 
Rozpoczynając od piątej godziny, wypmnpo­

vvują na separatory z kadzi fermentacyjn0j 
płyh po 12 - 13% ogólnej ilości użytkowej 
pojemności kadzi w ciągu każdej godziny fer­
mentacyjnej, a brzeczka zostaje spuszczona do 
kanału. W tym samym czasie, zaczynając od 
piątej godziny, do kadzi fermentacyjnej zostaje 
dodana melasa dopływowa - co godzina 10% 
jej ogólnej ilości, przerabianej w zacierze. 
Równocześnie z melasą zostaje dodana woda 

. z tym obrachunkim, ażeby poziom płynu w ka­
dzi fermentacyjnej był stale ten sam. 
Dopływ surowca trwa 6 godzin od początku 

separowania, po czym drożdże dojrzewają 
w ciągu godziny i następnie cała zawartość 
kadzi, jak zwykle, ·zostaje przepompowana na 
se para tory. 

Ten sposób daje dobre wyniki na tych fab­
rykach, które pracują wg. schematu techno­
log. 1 O - 11 godzinnego i rozporządzają nie­
wielkimi ilościami drożdży żarodowych -
około 15% w stosunku do wagi przerabianego 
surowca. Wydajność drożdży w stosunku do 
surowca nie zmniejsza się. Razem ze wzrostem 
ilości przerabianego surowca zdolność produk­
cyjna działu fermentacyjnego znacznie wzrasta. 

Wpływ temperatury 

Za optymalną temperaturę wzrostu drnżd~y 
przyjęto 28 - 30°C. Wyższa temperatura opóź­
nia wzrost grzybków drożdżowych i przyśpi~ 
sza sfermen towywanie cukru na spirytus. 

W procesie wzrostu dro~dży zachodzi wy­
dzielanie ciepła, co jest uwarunkowane tymi 
reakcjami biochemicznymi, które ciągle prze­
biegają w rosnącej komórce drożdżowe]. Na 
każdy kilogram cukru, przerabianego na droż­
dże, wydziela się około 1.200 kal. ciepła, co 
przy przeróbce 1 tony melasy stanowi 340.000 
kal. Dlatego pcdczas rozmnażania dro'Żdży na­
leży przez cały czas ziębić brzeczkę, przepu: 
szczając zimną wodę przez wężownicę. Część 
ciepła odbiera pGwietrze, przechodzące przez 
środowisko pożywek: 1 kg powietrza, uchodzą~ 
cego do .kadzi i mającego temp. 20° 1 wilgoci 
70 % a wychodzącego o temp. 30°, odbiera 8,4 
kal. ciepła. Jeśli wziąć pod uwagę, że dla ae­
racji, na przykład 25 m 3 brzeczki w kadzi· fer­
mentac. rozchoduje się w ciągu godziny 2500 
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;n3 powietrza, co stanowi 3.000 kg to w ciągu 9 
godzin pracy powietrze przechodzące przez 
środowisko odejmie {8,:4 X 3000 X 9) około 
225.000 kal. Pewna, bardzo nieznaczna część 
ciepła zostanie rozchodowana do podgrzania do 
30° brzeczki dopływowej, która dostaje się do 
kadzi ferm. mając temp. 15°C.; przy przeróbce 
1 tony melasy zostaną rozchodowane do ogrza­
nia brzeczki dopływowej 1500 do 4.500 kal. 
w ciągu godziny w zależności od szybkości 
dopływu brzeczki, a w tym samym czasie 
w brzeczce fermentacyjnej będzie wydzielać 
się od :20.000 do 60.000 kal./godz. Dlatego też 
system chłodzenia powinien być urządzony 
w ten sposób, żeby środowisko w kadzi fer­
mentacyjnej ciągle oziębiało się do 30°C. 

Przy zakładaniu wężownic należy wziąć 
pod uwagę, że w ok:vesie letnim i w warunkach 
gorącego klimatu nagrzewanie środowiska bę­
dzie jeszcze większe na skutek tego, że tempe­
ratura wchodzącego powietrza w tym czasie 
wzrasta do 28 - 30°, a temperatura brzeczki 
dopływowej osiąga 20°. Zazwyczaj woda, która 
dostaje się do wężownicy przy temperaturze 
około 10°C, wychodzi z nich nagrzana do 25°C. 
Przeciętnie 1 cm2 powierzchni wężownic, skła­
dających się z miedzianych rurek o wewnętrz­
nej średnicy 75 mm, można uważać za wystar­
czające do oziębienia 25 m 3 pojemności użytko­
wej kadzi fermentacyjnej. 

W niektórych drożdżowniach Europy Zachod­
niej przeciętnym jest napełnianie kadzi fer­
mentacyjnej przy niższych temperaturach 
24 - 26°, licząc na podwyższenie temperatury 
do 28 - 30 przy procesie wzrostu drożdży. 
Jednak niższa i wyższa temperatura opóźnia 
wzrost drożdży, co powoduje stratę cukru na 
ferment alkoholowy. 

Podczas procesu dojrzewania drożdży czasem 
obniża się temperaturę środowiska w kadzi 
fermentacyjnej do 25 - 27°C. To doprowadza 
do zmniejszenia wydajności drożdży przeciętnie 
o 12% w stosunku do przerabianego surowca. 
Jednak przy niskich temperaturach opóźniają 
się nie tylko procesy syntezy, ale i procesy 
rozpadu składników komórkowych. Na skutek 
tego w drożdżach, dojrzewających przy niższej 
temperaturze, ilość azotu i fosforu jest nieco 

--~~----------·---

wyższa, siła podnoszenia i zwłas~cza trwałość 
jest nieco lepsza. 

Jakość drożdży prasowanych 
przy różnej tempe.raturze 

dojrzewania 

Temp. Wydaj-
Ilość N Siła pod-

dojrzewa- nośćdroż- Ilość Trwałość 

nia dż!J w sto- w pras. p 0 noszenia w godzi-sunku du d . 2 5 
w stop- melasy roz- w % w minu- nach 
niach C. dżach w% · tach w% I 

30 I 72 1,83 0,87 I 56 I 40 
25 69,75 2,0 0,9 59 . 65 

Wpływ koncentra_cji jonów 
W O d O r O W y C h. 

Przy hodowli drożdży .zwykle należy uważać 
na narastanie kwasowości w środowisku. Wiel­
kie znaczenie ma kwasowość aktywna ( czynna). 
Nadmierne podwyższenie kwasowości w kadzi 
fermentacyjnej może być. powodowane zakaże­
niem bakteryjnym brzeczki dopływowej; przy 
przeróbce melasy niepełno - wartościowej„ 
otrzymanej z niedojrzałych lub zarażonych bu­
raków, także można zaobserwować szybki 

wzrost kwasowości w brzeczce kadzi ferm. 
Przy przeróbce _normalnej melasy ogólna kwa­
sowość waha się od 0,2 do 0,6 cm3 n/1 Na OH 
na 100 cm3 środowiska a pH - od 5, do 4,5; 
przy końcu dopływu środowiska koncentracja 
jonów wodorowych wzrasta do pH = 4,0. 

Przy przerobie mocno zakażonej lub kwaś­
nej melasy, a także melasy o zwiększonej za­
wartości cukru (ponad 55 % ) często można za­
obserwować raptowny wzrost kwasowości, któ­
ry osiąga niekiedy 0,8 - 0,85 cm3 N/1 NaOH 
na 100 cm3 środowiska; pH środowiska szybko 
zniża się do 3,4 - 3,6 i czasem spada do 3,0. 

Przy hodowli drożdży na takiej melasie, któ­
ra nie stwarza środowiska · buforowego w kadzi 
fermentac. otrzymuje się obniżoną wydajność 
- licząc na surowiec, a drożdże prasowane 
mają konsystencję mazistą i szybko się psują. 

Dodartek wyciągu z kiełków słodowych lub 
zakwaszenie kwasem mlekowym melasy dopły­
wowej zwiększa buforowość środowiska i poz­
wala z powodzeniem przerabiać niektóre ga­
tunki deficytowej melasy. 

Schemat ro~mnażania drożdży metodą odprowadzania 
'(obliczono na 1 t. surowca, co odpowiada 3,5 m3 b r z e c z k i d o .p ł y w o w e j) -· 

Czas w kg w m 3 
Ilość w% do Ogólna ilość 

w godzi- w% na drożdży drożdży wod9 ogólnej w m:; środowiska u w ag i 
nach melasę praso- separo- w m 3 ilości w m3 

wan9ch wanych . 
. 

o 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 0,4':'0 23,075 
4 18 0,630 23,705 Odpromadzono 
5 8,0 19 f,665 24,370 8,0 m~ brzeczki 
6 18 0,630 25,0 
7 . Odprowadzenie 
8 brzec1 ki '8,0 m 3 

I I - I Otl,ółem I 2,0 27,5 3,5 33,0 -
Mgr Il. Karczewska 
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PRZEGLĄD PIŚMIENNICTW A 
CZAiSOPISMA 

Biuletyn Techniczny. Wydawnictwo Tow. Technicz­
nego we Francji. - Miesięcznik. Wychodzi od 1948 r. 

Podaje wiadomości 'technkzne. Nr 1 'i 2 między in­
nymi zawierają: 

Francuski ośrodek do badań naukowych. Międzyna­
rodowa Wysiawa Urbani:Styczna w Paryżu. Wibrofor 
wysokiej częstotłiwośc,i Amslera. Pomiary niskich ciś­
nień. Konstrukcje z betonu przedsprężonego. W spra­
wne oblicza1nia na;prężeń w łO:l)acie śmigła. Jednoroczny 
bilans Polskiego Tow. Techrnicznego we Francji-. Do­
świadczenia osiągnięte p:rizy budowie dworca morskie­
go w Le Havre. Racjonalny dobór składn:ków betonu . 

. F:rancusktie ośrodki dokumentacj1i technicznej, Niskie 
tempera1tury w zastosowaniu do obróbki termicznej 
narzędzi. ·ogrzewanie wysoką częstotliwo,ścią itd. 
Każdy numer zawiera ,recenzje bibliograficzne. 
Redakcja ,czasopisma „Przemysł Spożywczy" może 

pośredniczyć w abonamentach. 

British Science News. 
Czasopti.smo miesięczne wydawane przez British 

Cowncil. Numer składa się z 24 s'tron druku 8° z ilu­
stracjami. .Zawiera .życiorysy wielkich uczonych anglo­
sa1Skich, przegląd wydawnictw naukowych oraz sze1'€g 
arty(k1Ułów iz zakresu p:rzyrody i techniki. Między inny­
mi numery 5, 6, 7 :i 8 przynoszą: 

Nr 5. Notatka bibii01graf1ic21na o E. D. Adrianie, pro­
resoirze Uniwersytetu w Cambridge. żródło florescen­
cyjnego światła. Struktura molekół proteinowych. Ba­
. dania fizyczne w Imperia1nym Kolegium Technolo­
gicznym w Londynie. Krysitalografia chem:czna. Braki 
mi,ne:ralne roślin (diagnoza i usuwanie niedomagań). 
Osady jeziorowe w Windermese. Przeg[ąd książek. 
Międzynarodowe konferencje naµkowe. 

Nr 6. Norta,tka biograficzna o Sir Clifford Comp1and 
Paterson, światowej sławy badaczu zjawisk elei~trycz­
nych. Nowoczesna pomóc dlą żeglugi. Spuszczanie stat­
ków na wodę bokiem. iPos'tęp w technice mikiro·skopo­
wej (tzw. mikroskop refleksyjny). Rozkład drzewa 
i walika z nim. środki zastępcze d·erywatów naftalenu. 
Badande podziału k!oła za !Pomocą precyzyjnych wie­
loboków (palii.gonów). Przegląd ksi·ążek. 

Nr 7. Biogira:fia prof. J. T. Raindal, F.R.S. z Cam­
bridge (fizyka .i przyroda). Bakteriologia wody. Zmia­
ny temperatury towarzyszące magnetyzacji. Podstawo­
we procesy widzenia. Nowe zdobycze brytyjskiej nauki 
w zakresie zwalczania mala,rri. Nowe mo.ż1iwości w me­
talu~gii ue;yskiwane przez stosowanie stopów ~agne­
zu. Organizacja badań przemy:słowych w Wielkiej 
Bryrt;ainiii. Brytyijs:k:i Hydr,omechamczny Iooty,tut Nauko­
wy. P,rzepływ płynów prze.z łożysko uksztartowane 
z materiału :ziarnistego. Komentarze i recenzje z ksdą­
żek. 

Nr 8. Życiorys i prace Sir Charles F:redeirick Gro­
deve'a, kierownika Brytyjskiego Towarzy1stwa Badań 
nad Stalą d. Żeilazem (B.I..S.R.A.). Do,świadczahle piece 

· hutnicze B.I.S.R.A'y. Przewodnictwo falowe. Kongres 
w Hanogo.te V - 1948 poświęcony zagadnieniom zdro­
wia. Prace badawcze Ia,boratorium fizycznego Uniiwer­
sytetu Londyńsk1iego. Lodowa masa arktyku. Przegląd 
najnowszych wydarwnk1tw. Terminy konferencji. 

Wydawnictwo można otrzymać w Towarzystwict 
,,British Council", Warszawa, ul. Górnośląska 39. 

Vyziva Lidu (wyżywienie ludu). Casopis spolecnosti 
pro racionalni vyzivu. - Miesięcznik. Stron około 25 
Praga 1948 (rocznik 3-oi). Wydawnictwo Stowarzysze­
nia Raicj:olll.alnego Wy1żywienia. Praga II Bolzail'lowa 5. 
Cena 8 koron. 

Do ciekawych artykułów n,aJ,eży :zaliczyć: Problemy 
odży1wiania w Sz.wajcarii. {Nr. 22}. Wzbogacenie mąki 
i chleba w witaminy. (Nr. 2). Ochrona i przewóz ryb 
oraz rozwój rozprowadzenia jej wśród mas. (Nr. 3). 
Korozja IIliklu 1i nierdzewnych ,ezęści przy wyrobie 
tłuszczów i olei. (Nr. 3). Czerwony pieprz zawiera naj-

więcej witamin. (Nr. 4). Biochemiczny skład owoców. 
(Nr. 4). Nowe drog,i w badaniach z zakresu wyżywie­
nia. (Nr. 4). Badania nad zapatr.ze1bowan:iem energii 
przy produkcjii margaryny. (Nr. 5). W:1taminy w owo­
cach. (Nr. 5). Odżywianie się :siportowców. (Nr. 6). Enzy­
matyczne procesy zachodzące w owo.cach i warzywach 
podczas ich przechowywania. (Nr. 6). Drożdże diete­
tyczne. (Nr. 6) . .Za,trucia zepsutymi konserwami. (Nr. 
7-8). Konserwowa,ni,e owoców drogą silnego .zamra­
żania. (Nr. 7-8). 

Prócz artykułów zasadniczy.eh pismo ,zawiera wiele 
wi.adomo,ści bieżących, .sprawoztdairuia ·z prac F.A.0. oraz 
przegląd ,prasy. H. 

KSIĄŻKI 

Ks1iążki otoazone ohwódlką poleca się specjalnej 
uwadze czy,telni~ów. 

Prof. Dr E. Pijanowski. - Preparaty mleczne. 
Wyd. Kursów R01lniczych im. St. staszii.ca. Warszawa, 
Bagatela Nr. 11, m. 4. W-wa, 1948 r. (druk jako ręko­
pis, str. 12. 

Wznowione kursa Rolnicze im. St. Staszica wśród 
szeregu podręczników r·olntctwa wydały broszurkę p. 

t. ,,Preparaty mleczne" obejmującą mleko .zagęszczo­

ne oraz mleko suszone (proszek mleczny) . 
W stresziezeni,u omów.ione są główne zasady produk­

cji p1:1eparaitów mleCZillych, meltody stosoiwane w tym 
przemyśle oraz ocena i badanie mleka ·zagęszcron,ego 
i prosz~u mlecznego. Broszurikę uzupełniają dobrze 
wykonane ilustracje aparaitów. 

H. 

Bflof. Dr E. P.ij1anowski. - Teoria i ćwiczenia 
z tecbnologili. produktów owocowych i warzyw­
nych. - Wyd. Tow. ,,Bratnia Pomoc" Studenitó!W 
S.G.G.W. warszaiwa 1948 (SkJrypt), s,tr. 123 + 7 

tablic z cysuilikami. 

Skrypt podz1elon,y jest na 3 części. Cz.ęść przygoto­
wawcza zawiera nast. za.daniia: 1. Oznaczenie gęstości 
cieczy. 2. Oznaczenie kwasowości ,cieczy. 3. Badanie 
węglowodainów. 4. Wykrywanie antyseptyków. Część 

technologiczna obejmuje zadania z wyrobu konserw 
w naczyniach hermety,cznych, wy!l'obu win· owocowych, 
wyrobu koncentra,tów, k,Ls,zenia kapusty, suszenia o;wo­
ców i warzyw oraz wyro/bu lilJOiSZICZIU p.i1tnego. Część 

analrty,czna zawiera zadania: Badanie konserw pusZ"­
kowych, badanie kapusty kiszonej., badanie wina, ba­
danie marmolady, ,badanie preparatu pektywne,g,o i ga­
laretki, badanie wody dila celów przetwórstwa. 

Zadania uzUiIJełnione :są 12-toma podstawo;wymi ta­
blicami, jaik: :stopnie Ballin.ga, porównanie ciężarów 
właiśdwych i no1rmalności roztworów, redukcja wska­
zań alkoholomierza do teffi!P. normalnej„ powiększenie 
mikroskopów itp. 

Kaiide zadanie paipr.zedzone jest obszerną częścią 

teoretyczną i praktyczną, dotyczącą procesów danej 
.Produkcji, zaś itema'tyka ćwiiczeń ujmuje podstawowe 
badania odnotŚnych produktów gotowych 1i surowców. 

Na.2W'.isiko autora daje gwara:ncje pier,wsizorzędnego 
ujęcia tematu ,i czyni :skrypt nieodzownym dla każdego 
laboratorium i ika,żdej fabryki pr.zetworów owocowo-
warzy!wnych. H, 
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W. W. Kolczew i A. N. Marenburg - ,,Proizwozdstwo 
żi:ra iz sala morskago zwiera". Wyd. Piszczepromizdat. 

Moskwa 1947. Str. 97. 
Broszurka w sposób przystępny omawia mało znane 

u nas sposoby otrzymywania tłuszczu z ryb morskich 
ze szczególnym 1urw1Z.ględnieniell11 wątłuszów. 

Inż. Mieczy.sław Głódź. - Mleko, technika jego 
produkcji i ,przerobu. - P.odręcznik dla mlecza­
rzy. Oz. L Nakł. Zw. GOOIP, Sp. R. P. ,,Społem", 
Warszawa, 1948, str. 1'69. 

Nasza skromna literatura mleczarsika wzbogaciła się 
ostatnio o dziełko, stanowiące tom ,pie:rwszy szerszego 
opracowania, t:raktującego o całości mleczairs'twa. W 
6-ciu działach, traktujących kolejno o· powstawaniu 
mleka, jego własnościach fizycznych, chemicznych i ibio-­
logkznych, o siiarze i mleku :innych ziwierząt, o drobno­
ustrojach, wadach i wreszcie - o !Produkcji mleka, 
autor przedstawia w sposób pr:iystępny złożone ,p:roce­
sy PoWStawan:i.a mleka, jego skład chemiczny, cechy 
fizyczne i czyrnnikd składające się na wysoką wartość 
dietetyczną mleka, szeroko referuje tY;PY mikroflory 
występuj1ącej w mJeku, na:S'tępnie omawia wady mleka 
i ich przyczyny, a w końcowym, .najdłuższym d:niaile 
szczegółowo przedSitawia .zagadnienJia zrw:ązane z pro­
dU!kcją mleka, z uwzględnieniem zarówno technicznej 
jak i higienicznej s'trony gospodarki oborowej. 

Autor uwzględnia ważniej:s:ze wyniki nowszych ba­
dań szczególnie w zakresie powstawania mleka oraz 
jego cech b:ologiicznych, przy ,czym można iby mieć 
jednak pewne zastrzeżenia ,oo do celowo1ści wprowa­
dzanda 1znaCIZIThej il::czby świeżo-odkrywanych slkładni.,­

ków i czyrmiJków o charaJkter:Ze hormonów, wiitamin 
wzgl. enzymów, któ:rych defim.icje - wobec -szczupło­
ści ram podręcznika i jego :raczej po,pularnego charak­
teru - mo,gą nie wypaść w sposób zadawalają,co śd­
sly. 

W dZJiale poświęconym mikrobiologii mleka Autor 
zachowuje na ogół słownictwo wpro.wadzone przez 
Orla-Jensen'a ,i przedmiot traktuje szeroko, z rozbi­
ciem na drobnoustroje pożyteczne i szkodliwe w mle­
czarstwie. 

Szczególnie cenny dla praktyków jest dział VI, po­
święcony zagadinieintlom produkcji mleka. Czytelnik 
~ajdzie tu omówien:.e problemu urządzenia i higieny 
obory, .żyw,ien:a krów, doboru właściwego sprzętu do 
udo!u, sposobu dojenia, z szerokim uwzględnieniem 

zwłas~cza ze strony higienicznej, jako be~średnio 

~pływającej na jaJkość mleka. 
Podręcznik .inż. Głódzia wnosi więc dużo nowego 

mater:ału informacyjnego, daje do rąk mleczarza zasób 
wiadomości, które z pożytkiem będą moglły być zasto­
sowane w terenie, przyczyniając się do poprawy szcze­
gólnie u nas zaniedbanego odcinka - jakości mlek.a. 

E. P. 

Ing. Dr Paul Wessel. - ,,Pbysik fiir das Stu­
dium an technischen Hochschulen und Univer­
sitaten und zum Gebrauch in der Praxis". -
Wydawn. Ernst Reinhardt, Basel (Bazylea., 
Szwajcaria), 1947, ,str. 514 + 34 .spisu alfabet. 

Jak sam tytuł wskazuje, podręcznik ten iprzezna­
cwny jest dla osób siudiujacych w technicznych wyż­
szych uczelniach, na uniw~sytetach, jak i dla osób 
prarujących praktycznie w dziedziin.ie fizyki. W n:e-,. 

zwykle zwię~ej formie Autor zmieścił tu ogólny za-. 
rys fizyiki, krótkie repetJ71torium, dział pytań z poda-­
niem stronic, w których można · znaleźć odpowiedź, 

dz:ał ta!blk Hczbowych oraz o,bsz.enny wykaz alfabe­
tyczny. Uwzględnione są d:zj,ały: mechanika, akustyka, 
ciepło, optyka, magnetyzm, elek'tryczność, elektrotoni­
ka i atomistyka - w zakre:sie na ogół wyższym r1:iż 

ma przyjęty u nas liceailny kurs :fii!Zyki, z ominięciem 
jednak roZiwiinięć wymagających zasrtosowania rachun-:­
ku różnic~kowego lub całkowego. Przejrzystością 

i Ziwięzfo,śoią teikstiu i licznych :rysunków dzieło to 
przypomina podobne niemieckie opracowanie: Kleiiber­
Na th, ,,Physik filr die Oberschule" (Zum GebrauCih fur 

die oberen Klassen hoheren Lehranstalten), 19 wyd., 
Monachium, 1933, przewyższa ,je jednak zakresem 
i glębokoiścdą ujęc:a, bardziej dopasowanym do po­
trzeb u,cze1ni wyższych, J31k również działami uzupeł­
ruadącymi, które umożliwiają gruntoWIIlą rekapitulację 
ccill:ości filzyki. Autor, dlugole'tni wykładowca fizyiki 
doświadczaJ.nej w wyższych . uczelniach Niemiec, Ohin, 
Anglii i obecnie - Szwadcarii, wykazał, że możliwe 
jest przedSJtaiw:ienie ~ości kursu nowoczesnej fd.zyki 
w poslta,ci jednocze,śnie bardzo zwięzłej i 1bardzo przej­
rzystej. Dzięki wyprowadzeniu trudniejszy1ch, niezro­
ZIUffiiałych same przez się - wzorów fizycznych oraz 
dzięki zaopatrzeni u każdego działu szeregiem przykła­
dów Jiczbowych, rozwiązywanych z rygocystycznym 
zachowain:iem znakowania według jednostek układu 

absolutnego lub technicznego, podręcznik ten - przy 
tak niewielkich rozmiarach - obejmuje kurs fizyki 
więk,s.zy, niż zawier,ają to akademi,okie podrę.e:zniki 

prZleznruc.zone np. dla btologów lub medyków. Dzieło to 
łączy zalety ,,grun:towinego podręczl11ika z dodatnimi 
stronami „1skrótów" i „kalendarzy" ,technicznych i przez 
możnJOść spelmdania tak różnorakich funkcyj nabiera 
szczególnej ceI1111ości, jraik-0 pierwszorzędne źródło wie­
dlzy f.i1Zycznej. 

E. P. 

,,Vademecum Bezpieczeństwa Pracy" - część I, str. 
120, część II, str. 100 + 27 ilustr. 

Wydawnictwo· to, przeznaczone dla kierowników 
w.arsztatów produkcyjnych :i kierowników bezp:eezeń­
stwa pracy, ma na celu danJie im do ręki wartościo­
wego ,materiału, zawierającego ,podsta,wowe zasady 
dz:1alania i zasadnicze pojęcia z dziedziny :bezpieczeń­
stwa pracy. Materfał ten przydatny jest zarówno dla 
(Pracowników w terenie jak i dla wszelkiego rodzaju 
kursów szkoleniowych, mających za zadanie szkolenie 
działaczy bezpieczeństwa pracy. 
Część I-sza zawiera następujące działy: istota 0,:ng.a­

nizacji bezpieczeństwa pracy, .źródła wypadków· przy 
pracy, miary wypadkowości, fizjologia, patologia i hi­
giena ,pracy, gospodarka ,czynnikiem ludzkim, technd.­
ka bezpieczeństwa pracy. 

W części II-ej omówione zostały technk:zne urzą-

~dzenia' higieny rpl!'la,cy: oświetleniowe, wentylacyjne 
i ogrzewn:.cze, ora:z środki· techniczno-organizacyjne 
dla utrzyma1I1Jia porządku oraz czystości w pom:.eszcze­
niach pracy, stosowan:a właściwych metod pracy ręcz­
nej, trans·portu i składowania. 

Osltatnia, III część „Vademecum", która już jest w 
druku, omawiać będzie s:p:rzęt ochrony osobistej, urzą­
dzenia elektryczne, pędnie, bezpieczeństwo w ikotłow­

niach, bezpieczeństwo po1żarowe oraz pierwszą pomoc .. 
H. 
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Inż. A. Mazurkiewicz. - ,,Analiza urządzeń organi­
zacji i pracy a jej bezpieczeństwo". 

Broszura ta rw s,posób wyraźny umiej:scawia siprarwy 
~ieczeństwa ;pracy wśród zagadnień_ techniki 1Pro­
d~cyjneij, będzie ,więc pomoona ,wszystkim ,tym, któ­
rzy szukają odpowiednich argumentów, aby przeciw­
"tawić się tendencjom spychania bezpieczeństwa pra-

. cy w ramy akcj,i jedynie socjallnej. 
Poza tym daje ona do ręki ki:erownikom bezpieczeń­

stwa pracy o,gólny ma'terialł orientacyjny · w sprawaiCh 
badania urządzeń techni:czinych zakładu pracy oł'az 

wiązania elementów bezpieczeństwa z organizacją :pra­
cy. 

Jest bardzo pożądane, aby wydawnictwa te znalazły 
si~ w każdym zakładzie pracy. 

H. 

B. N. Fiedotow. - Wietierynarno-sanitamaja 
ekspertyza i tiechnołogia produktow żywotno­

wodstwa. - Wydawnictwo Ogiz-Selchozgiz, Mo­
skwa .i Leningrad, 1947, stron 280, 8°, cena 100 

złotych. 

Tytuły piętnastu rozdziałów, składających się na ca­
łość powyższej kiSiąilki są następujące: 

1. Traillspor,t :zwierząt rzeźnych; ptactwa i surowca 
(odpadków poubojowych) oraz nadzór isani'tarno-wete­
rynaryjny. 2. Or:gani.zacja saniitaJrno-weterynarydnego 
badania przedUJbojowego zwierząt rzeźnych. 3. Miejsca 
uboju zwierząt r,2eźnych i przeróbki produktów rzeź­
nych. 4. Technol~ia i h!i:giena wstępnej obróblki mięsa. 
5. Sanita,r:no-weterynaryjne ipoubojowe badan.ie tusz 
i narządów. 6. Morfologia i chemizm mięsa. 7. Konser­
wowanie mięsa i ocena produktów kOIIlserwowych. 8. 
Sanitarno-weterynaryjna ocena mięsa w miejscach 
wstępnej obróbki produktów rze:zmych. 9. Zatrucia 
mięsne. 10. Obróbka pozostałych produktów rzeźnych 
z wyjątkiiem mięsa. 11. Sanitarmo-weterynaryjna oce­
na odpadków poubojowych. 12. ,Sanitarno-weteryna­
ryjna ocena mięsa i przetworów mięsnych w obr0tcie 
handlowym. 13. Hig~ena i saITTitaTno-weterynaryjna 
ocena mleka. 14. Higiena, sanitarno-weterynaryjna 
ocena i obróbka .ryb. 15. Transport ,łatwol};)ISujących stę 
towarów. W ,,Dodatku", stanowiącym zakończenie tej 
interesującej puibliikaqji, podaje autor w formie iabe­
lairycznych ,2estawień chemiczny skład ważniej's2.ych 

artykułów spożywczych pochodzenia z,wierzęcego, 

straty przy gdtowaniu mięsa oraz dane, tyczące wa­
runków klima,tyczmych, okresu oporności na rorzkład 

i strat wagowych ,przy chłodzeniu i zamrażaniu tychże 
arty,kułów. 

Jak z ,wyliczeni.a tytułów poszczególnych rozdziałów 
wynika, p,raoa Fiedotowa jest poświęcona :zagadnie­
niom sanitarnym i techinolo,gicznym trzech~ podstawo­
wych artykułów zrwierzęcego pochodzenia tj. artyku­
łom. ,rzeźnym, mleczarsktm i rybnym. Przeważająca 

część, bo 3/4 kSiiążki zajmują zagadnienia tyczą,ce ar­
tykułów rzeźnych. JUJż ze sp0tsobu podej,ścia do tema­
tykd. wynika, że ipraca Fiedotowa pomyśilaina jest jako 
podręcznik hig1ieny produktów pochodzenia zwierzęce­
go dla adeptów medy,cyny weterynaryjnej. LogiC2IDą 

podbudówką san:tarnych wiadomości mają być za­
sadnicze elementy wiedzy z zakresu technofogdi i to­
,.w,aroznaiwstwa wspomnianych arityikułów. Przy takim 

ujęciu całości praca ta stanowti - w pewnym przybli­
żeniu - odpowiednik świeżo wydanego polskiego dzie­
ła pr01f. dr Trawińskiego ,p. .t. Mięsoznawstwo. Obie 
prace różnią się jednaik w spoiSób zasadntczy od siehie. 
Pu'bbkaoja F:iedowa to przede wszystkim rejesltracja 
najwaiżniej1szych faktów z zakreSIU higieny i technolo­
g~i, reje.sitracj,a uzupełniana co najwyżej podstawowy­
mi i niezbędnymi wyjaśnieniami teoretycznymi. Utrzy­
mane na bardzo wysokiim poziomie dzieło prof. dr 
Trawifrsikiego stanowi .natomia'st o!bs,zerną i naukową 
analrizę f,auctów oraz syntezę za,gad:nień mięsoznawstwa. 
Przy czytaniu pracy Fiedotowa nie odczuwa .się IPO­
trzeby większego przygotowalITia we'terynaryjnego, 
podczas gdy podręcznik Trawińskiiego wymaga spore­
go zasobu wtedzy sanitarno-lekarskiej dla całkowitego.­
z.rozumienia. Na koniec w podręczni:kiu Fiedotowa m­
gad11Jienia technologiczne i towaroznawcze zajmują 

stosunkowo bardzo dużo mią1sca, wysuwając ,się w 
pewnych miejscach ,w ogóle na pderwszy plan. Zasto­
sowany tu układ treści według chrnnologii „dziejów" 
mięsa, od transportu ży,wca do momentu oddania mię­
sa i przetworów· mięSlllych do rąk konsumenta, jaik. 
również tabelaryczne zestawienie cech rtowaroznaw­
czych, ułatwia czytanie d. zrozumienie, a także :później­
sze od:szu:kiwanie pożądanych urywkowych wiadomo­
ści. 

Pezacki 
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Dział analityczno-laboratoryjny. Standaryzacja., 

Standaryzacja drobiu i jaj. - S. Grzybowski. 
Podręcznik mleicz. i jajcz., nr. 7-----8, 1948 r. 

Wyniki analiz węgla Elektrowni Warszawskiej. 
Biuletyn Zrzesz. Gorzelni Roln., nr. 4, 1948 ;r. 

11-ga ogólnopolska ocena masła i sera. - Podręcz­
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Polski kodeks żywnościowy. - Dr H. Bukowiecki. -

Farmacja Po1l;slk:a Nr 12 1948 r. 
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Straty alkoholu podczas fermentacji. - W. M. -
BiuJetyn Zrzeszenia Go.rzelni Ro1niczych, nr. 4, 1948 r. 
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Mycie słodu. - W. M. - Biuletyn Zrzeszenia Go­
rzelni Ro.J.ndczych, nr. 4, 1948 ir. 

Przygotowanie do przerobu zboża w gorzelni. - W. 
Miszczak. - Btuletyn. Zr.zeszernia Gorzelni RoJniczych, 
nr. 4, 1948 r. 

Fabrykacja acetonu i butanolu z melasy. - Inż. A. 
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Kilka słów o dyfuzji ciągłej. - Inż. J. Krzętowski.­
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O witaminie E (dokończenie. - B. Giędosz. - Me­
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Dr A. Dmochowski. - Wiadomości Chemiczne, nr. 
21-22, 1948 r. 

Sporządzanie przycierków w gorzelni. W.M.-
Biuletyn Gorzeln. Rolri., nr. :5, 1948 r. 

Badanie rozgotowania i zacukrzania. W. Misz-
czak. - Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 5, 1948 r. 
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ni. - Inż. A. żela:zny. - Ga•zeta Cukrownicza, nr. 
19-22. 

Zabarwienie wysłodków suszonych. - Inż. W. Zero. 
- Gazeta Cukro,wnkza, nr. 19-22, 1948 r. 

w sprawie bezbarboterowej' saturacji w. cukrowni.-· 
Inż. Pietrzykowski i inż. Dębskt. _;_ ·Gazeta Cukrowni­
cza, nr. 19-22, 1948 t. 

Przerób ku~urydzy na spirytus. .....,. · S. Dzięcielewski. 
- Biuletyn Goneln. Roln., nr. 6, · 1948 r. 

Praktyczny sposób przerobu marchwi na spirytus.­
S. Dzięcie.lewski. - Biuletyn Gorzeln. Roln., nr: 6, 
1948 r. 

Kilka uwag o przygotowaniu zacieru. - A. Kurow­
siki. - Biuletyn Gorzeln. Roln., nr. 6, 1948 r. 
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