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OD REDAKCJI 

Wydawnictwo „Przemysł Spożywczy" bę­

dące organem Zarządu Głównego Stowarzysze­
nia Techników Przemysłu Spożywczego wstę­
puje w nowy rok pracy. 

Reasumcję dotychczasowej działalności 

stanowi 7 numerów pisma w tym 5 podwój:. 
nych.Pismo spotkało się z przyjęciem raczej 
przychylnym, a o poziomie jego dochodzą do 
nas opinie pochlebne. To jest naszą moraJną le­
gitymacją z którą rozpoczynamy drugi rok wy­
dawnictwa. 

Zwracając się do Czytelników w pierw­
szym numerze pisma postawiliśmy sobie za za­
danie informowanie świata technicznego o 
przejawach nauki, techniki i zagadnień gospo­
darczych przemysłu spożywczego. 

W tym też. kierunku idąc oprócz artyku­
łów .głównych tak technicznvch, jak i gospo­
darczych wprowadziliśmy szereg działów no­
tujących raczej bieżące przejawy życia, jak 
dział· referc1towy, z praktyki laboratoryjnej, z 
zakładów akademickich i instytutów nauko-.. 
wych, sprawy bieżące, wiado;mości z rynków, 
przegląd światowy przemysłu spożywczego. 

monografii instytucyj i zakładów przetwór­
czych, kronika Stowarzvszenia Techników 
Przymysłu Spożywczego. Specjalną pracę po­
święcamy przeglądowi piśmiennictwa, która 
oprócz recenzji książek i czasopism zawiera 
przegląd czasopism, podając najważniejsze ar­
tykuły z zakresu przemysłu spożywczego. 

W naszym wezwaniu z· przed, ~oku prosi­
liśmy czytelników o pomoc i współpracę. O­
trzymaliśmy ją lecz szczerze stawiając sprawę 
w stopniu jeszcze niedostatecznym. Wpraw­
dzie materiału redakcyjnego mamy coraz w1ę-

cej, jednak brak nam notatek z zyda fabryk, 
z życia i działalności rad zakładowych, labora­
toriów fabrycznych itp. O tą współpracę Re­
dakcja prosi czytelników ponownie .. 

. ChcieJibyśmy, aby pismo było rzeczywi­
ście czytane, tzn., aby reakcja czy\.e\ników na 
kierunek pisma, jego poziom lub zamieszczane 
artykuły była żywsza niż dotychczas. 

Pismo „Przemysł Spożywczy" rozchodząc 

się jak dotychczas w ilości 1000 egzemplarzy 
jest subsydiowane przez organizacje przemy­
słu spożywczego. W tym wypadku zdajemy so­
bie sprawę, iż w obrębie uspołecznionego go­
spodarstwa narodowego musi istnieć bez­
sprzeczna celowość czasopisma fachowego. 
Czym bardziej będzie ono zdawać egzamin ze 
swej roli fachowej i społecznej, tym śmielej 

. będziemy o dalsze subsydia zwracali się do 
przemysłu i Ministerstwa. 

W roku 1948 chcemy dokonać wysiłku no­
wego. Chcemy zbliżyć się do fachowca - tech­
nika. Wyjaśniając mu nie tylko zjawiska tech­
niczne, ale i elementy planu odbudowy. gospo­
darczej i znaczenie gospodarcze przemysłu. 

Chcemy, by nie tylko rozumiał swą pracę, ale 
był świadom swej twórczej roli w kole gospo­
darstwa narodowego. W tym wypadku zwra­
camy się z gorącym apelem do wszystkich dy­
rekcji fa bryk, by ułatwiły nam ten kontakt, by 
służyły radami. jak go nawiązać i podtrzymać. 
i\1amy wrażenie, iż w wielu wypadkach pismo 
nt1sze do technika jeszcze nie dochodzi 

Zamykając pierwszy rok pracy Redakcja 
1nile wspomina szczególną pomoc i współpracę 
jaką yr tym okresie okazało nam szereg na­
szych zwierzchników oraz kolegów. 



Str. 2 PRZEMYSŁ SPOZYWCZY Nr 1-2 

Doc. Dr J. JANI°CKI i Z. OSIŃSKA 
Poznań 

Susze·nie przez atomizację 
Suszenie przez atomiiację polega na bar­

dzo drobnym -rozpyleniu suszonego produktu 
w prądzie gorącego powietrza. Vv ten sposób 
stwarza się ogromną powierzchnit~ parowania; 
wysuszenie następuje bardzo szybko i dzięki 
silnemu parowaniu, temperatura produktu su­
szonego podnosi się tylko nieznacznie. Otrzy­
mujemy produkt suszony w stanie dużego roz­
drobnienia - składniki jego nie ulegają zmia­
nom podczas su~zenia. · taK, że jest doskonale 
rozpuszczalny w wodzie, dobrze się przecho­
wuje i jest łatwy w uiyciu. Przez suszenie osią~ 
gamy również duże oszczędności przy transpor­
cie i magazynowaniu. 

Metoda suszenia przez atomizację zośtała 
opracowana początkowo dla suszenia mieka.'Po 
stwierdzeniu jej zalet, rozszerzono jej użycie 
również i dla innych produktów przemysłu mle­
czarskiego, oraz zastosowano w innych prze­
mysłach spożywczych i chernirzno farmaceu­
tycznych. 

Przemysł mleczarski. 

Obecnie używa się tej metody w mleczar­
~twie do suszenia mleka słodkiego pełnego, od­
tłuszczonego, słodovvego, słodzonego itp. śmie­
tany, mleka zsiadłego, a nawet maślanki i ser­
watki. Po przeprowadzeniu pewnych modyfi­
kacji ze względu na dużą lepkość produktu 
początkowego, moi:na suszyć topiony ser i ka­
zeinę. Otrzymać mo2na również laktoalbuminę 
i laktozę. Produkuje się równie;~ mleko suszone 
z dodatkiem cukru i soku cyt:ynowego (wita­
mina C), mleko o zmniejszonej zawartości kaze­
iny lub soli itp. jako specjalne odżywki dla 
dzieci. 

Przemysł czekoladowy. 

Przez suszenie mieszaniny mleka, cukru, 
·· kakao i masła kakaowego otrzymujemy proszek 

czekoladowy, co stanowi duże ułatwienie i u­
proszczenie przy fabrykacji czekolady. Przez 
atomizację otrzymujemy równ1ez kawę w 
proszku dobrze znaną z dostaw UNRRA. 

Przemysł młyńsko-piekarniany. 

Przez suszenie 1nieszaniny jaj, mlek.a, mą­
ki i soli lub cukru otrzymujemy proszki pie­
karnicze. Równiez suszyć można zarówno jaja 
całe jak i żółtka czy biułka oddzielnie. Suszo­
ne białka po rozpuszczeniu w wodzie dają się 
doskonale ubijać. Przez mieszanie zóltek z mle-
1<:iem, słodem i tp. otrzy1nujemy bardzo war­
tościowe środki odżywcze. Również przy pro­
dukcji glutenu oddaje suszenie przez atomiza­
cję duże usługi. Można nawet otrzymywać tą 
drogą mąkę przez suszenie wodnego wyciągu 
z ziarn - odpada przy tyn1 proces mielenia, a 
otrzymujemy mąkę o wyższej jakości niż nor­
malnie. Również mąka ziemniaczana otrzyma­
na przez atomiza.cję, lepiej się nadaje do. ce­
lów piekarnianych niż otrzymana zwykłą me­
todą. Suszymy również w ten sposób wyciąg 
słodowy, karmel, melasę itp. Szerokie zasto­
sowan1e znalazła też ta metoda przy suszeniu 

drożdży używanych do produkcji bulionów 
i preparatów witaminowych. (witamina B.). 

Przemysł owocowo - warzywny. 

Metoda ta może być używana. do suszenia 
warzyw (pomidory, .ziemniaki itp.) i owoców. 
Przez zastosowanie atomizacji można wykorzy­
stać nawet największe plony owoców, które w 
innych warunkach zostałyby zmarnowane: po 
vvyciśnięciu soku i wysuszeniu go w atomiza­
torze otrzymamy płynny owoc w proszku. 

Bardzo ważnym zastosowaniem atomizacji 
jest produkcja pektyn-pektyny w proszku wy­
pierają już dziś z handlu roztwory pektyny ze 
względu na łatwiejszą· manipulację oraz osz­
cz~anosć miejsca w magazynach i podczas 
transportu. Pektyny odgrywają dużą r9lę przy 
produkcji przetworów owocowych ze względu 
11a zdolność tworzenia krzepu. Stosuje się je 
przy wyrobie dżemów, powideł, galaretek o­
wocowych itp. Również substancje o· podob­
nych własnościach jak: alginat sodu, agar itp. 
możnd otrzymać w stanie sproszkowanym.· 

Przemysł mięsny. 

Atomizacja oddaje duże usługi przy wyko­
rzystywaniu odpadków rzeźnych, zwłaszcza 
krwi. L odwlókn10nej krwi otrzy1nać można al­
buminę krwi i surowicę stosowaną w przemy­
śle włoKienniczym, (apretura). Z krwi zdrowej 
otrzymać można wysuszoną plazmę krwi uży­
waną w przemyśle spożywczym. Można rów­
nież suszyć żelatynę, kleje, ekstrakt mięsny, a 
nawet mięso siekane. 

Przemysł farmaceutyczny. 

Przemysł farmaceutyczny stosuje atomiza­
cję przy suszeniu surowców pochodzących z 
odpadków rzeźnych. Suszy się między innymi 
mózg, trzustkę, żołądki, przysadki mózgowe itp. 
Po wysuszeniu otrzymuje się z tych surowców 
cenne preparaty hormonowe. Robiono również 
próby suszenia przez atomizację surowic iszcze­
pionek - są one trwalsze i nie tracą swych 
własności leczniczych. Poza tym używa się tej 
rnetody do suszenia wyciągów z roślin lekar< 
skich oraz do otrzymywania preparatów wi­
taminowych z surowców roślinnych i zwierzę­
cych. 

Przemysł mydlarski. 

Przez zastosowanie atomizacji otrzymać 
możemy doskonałe proszki mydlane, proszki 
do prania itp. Produkcja ich przy pomocy tej 
metody jest łatwiejsza i tańsza, a otrzymane 
produkty są doskonałej j3.koś~i. 

Przemysł chemiczny. 

Przemysł chemiczny stosuje na dużą ska­
lę suszenie przez atomizację przy otrzymywa­
niu różnych związków (nadchlorany, fosfora­
ny), a zwłaszcza przy produkcji syntetycznego 
kauczuku. 
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Standaryzacja eksportu artykułów rolniczo - spożywczych 
w okresie przedwojennym. 

Standaryzacja eksportu ma na celu uchwy­
cenie kontroli nad towarerr1 od n1omentu, gciy 
zostanie on przeznaczony do wywozu zagrani­
cę. Stanaaryzacja w ten sposób pojGta obeJmu­
je przygotowanie towaru do eksportu, jego po­
sortowanie, opakowanie i oznakowanj_e. Vv szer­
szym pojęciu standaryzacja eksportu obejmuje 
1ównież nacttór nad eksporterami cele1n nie­
dopuszczenia lub wykluczenia z niego elemen­
tcw fachowo nieprzygotowanych. W odniesie­
niu do eksportu artykułów podlegających ob-
1 óbce lub przeróbce standaryzacja narzuca spo­
sób i metodę obróbki lub przeróbki oraz Wd­

runki,. w jakich ona n1oże się odbywać. Standa­
ryzacja przeprowadzona w skali państwov1ej w 
edniesieniu do pewnego artykułu nadaj2 temu 
artykułowi gwarancję panstwowc!:, \!Vplyw 
standaryzacji eksportu na produkCJę rolniczą 
istnieje, niemniej jednak jest to wpływ pośrecl- · 
ni, zależny zresztą od różnych okollczno~ci . .Po-­
średnio standaryzacja wpływa na produkcję 
przez stwarzanie w zasadzie popytu na to\var 
gatunkowo wyższy,. jednolity, .świeży, z wy­
robioną rnarką. 

W międzynarodowym obrocie handlowym 
c'rtykułami rolniczymi i ich przetwormni stan­
daryzacja stanowi czynnik konieczny. Po 
pierwszej wojnie światowej poczyniła ona na 
terenie prawie wszystkich państw eksporlują­
cych artykuły rolnicze tak znaczne postępy, że 
śmiało można stwierdzić, iż państwo, które nie 
stosuje u siebie norn1 regulujących jctkosc vvy­
wożonych towarów liczy~ siE:} musi z koniecz­
nością ograniczenia swego eksportu w ilości 

lub wartości albo też zejść do roli czynnika bier­
nego, którego -towary stanowić będą surowiec 
do przeróbki w innych krajach, skąd dopiero 
w formie artyku:tu zestandaryzowanego będzie 
on eksportowany do kraju konsumcyjnego. Jd­
snym jest, że korzyści z takiego obrotu ciągnie 
przede w::,zystkim pc_ństwo pośredniczące. 

Stan~aryzację przeprowadzają nie tylko pań­
stwa eksporterskie, stosują ją także państwa 
importujące, uzależniając czasami: zezwolenie 
na przewóz danego towaru od podporządkowa­
nia się odpowiednim normom standaryzacyj­
nym. W okresie dotkliwego kryzysu rolnicze­
go, kiedy zbyt produktów rolniczych Jest utrud­
niony, kwalifikacja jakościowa eksportowa­
nych towarów st~nowi ważki czynnik, decydu­
jący często o możliwościach zbytu. Należy jed­
nak pamiętać, iż w pewnych okolicznościach 
punkt ciężkości zbytu towarów nie leży w ja­
kości _tych towarów, lecz w ich taniości. Zja-. 
wisko to występuje w okresie spadku zdolno­
ści nabywczej konsumenta. W tych warunkach 
towar tańszy wypiera z rynku towar wysoko 
gatunkowy, co szeroko obserwowane było w 
ekspanzji towarów japońskich. Poza tym w 
pewnych warunkach kraj importerski może so­
bie życzyć przyvvozu tylko towarów jakościo-

wo słabych, nie stanowiących konkur.encji dla 
jego wysoko postawionych wytworów. 

Na przestrzeni lat od 1925 do 1939 standa:. 
ryzacja poczyniła wielkie postępy. Bez prze­
sady można było stwierdzić, iż nie było pań­
stwa poważnie traktującego swój eksport, któ­
reby nie stosowało standartów w odniesieniu 
do zasadniczych artykułów swego wywozu. 
Największą ilość standartów wprowadziła Ro­
sja, gdzie handel zagraniczny został całkowi­
cie scentralizowany. kosja zaczęła wprowadzać 
standarty lnu już w 1922 r. Po drodze wprowa­
dzania standaryzacji poszły kraje bałtyckie 
(masło, jaja), Rumunia, Jugosławia, Czechosło­
wacja, VVłochy, które między innymi wprowa­
dziły standaryzację ziemniaków, przed tym 
nigdzie nie spotykaną. W większości państw 
standaryzacja artykułów rolniczych oparta zo­
stała na ustawach ramowych stwarzających pe­
vvien system, według którego następowało 
slopniowe regulowanie eksportu poszczegól­
nych towarów .. Kontrolę standaryzacji ekspor­
tu wykonywały czynniki rządowe jak w Anglii, 
Rosji, państwach bałtyckich, bądź syndykaty 
gospodarcze jak we Francji, Belgii i Holandii. 

Z chwilą gdy Polska znalazła się ze swy­
mi towarami rolni.czymi na zagranicznych" ryn­
kach zbytu, zwłaszcza gdy tam spotkała się z 
konkurencją towaró\v standaryzowanych; pow­
stał u nas problem standaryzacji eksportowa­
nych tcnvarów. Problem ten przybrał u nas dwa 
obok siebie rozwijające się zjawiska. Jednym 
z nich był trwający przeszło dziesięć lat i nie­
rozstrzygnięty spór o kompetenqe standaryza­
cyjne, obracający się dookoła ramowej usta­
wy standaryzc::cyjnej, wniesionej do parlamert­
Lu jeszcze 1929 r., a która nigdy na skutek 
wspomnianego sporu nie została ogłoszona. 
Drugie zjawisko wyraziło się bogatym rozwo­
jem polskich standartów eksportowych, zwią~ 
zanych ze wzrastającą ekspansją polskiego eks­
portu. Rezultaty podjętej akcji standaryzacyj­
nej dały u nas dobre wyniki, dlatego też mimo 
niedociągnięć, które w naszych warunkach by­
ły njeuniknione, należy akcję tę pozytywnie 
ocenić. 

Spór, o którym wyżej wspomnieliśmy, pro­
wadzony był pomiędzy sferami · rolniczymi i 
przemysłowo - handlowymi. Prowadzony on 
był na tle projektów ramowych ustaw standa­
ryzacyjnych, których rząd opracował kilka na 
przestrzeni lat 1929-1939, pragnąc uzyskać 
właściwą podstawę prawną dla prowadzonej 
przezeń akcji standaryzacyjnej. Projekty te róż­
niły się między sobą w szczegółach, główne za­
sady zostały jednakowoż utrzyn1ane we wszyst­
kich opracowaniach, z wyjątkie1n spraw kom­
petencyjnych, co do których w niektórych pro· 
jektach konstrukcja była różna. Wytyczne 
tych projektów były następujące: 
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· . 1) ustawa miała mieć zastosowanie do wy­
wożonych zagranicę wytworów produkcji roś­
linnej i zwierzęcej oraz ich przetworów, o ile 
towary te zo~taną uznane za nadające się do u­
regulowania ich wywozu w drodze ich standa­
ryzacji. Uznanje to następowałoby po wysłu­
chaniu opinii zainteresowanych samorządów 
gospodarczych i ewentualnie organizacyj go­
spodarczych na wniosek Ministra Przemysłu 
i Handlu w porozumieniu z Ministrem Rolnict­
wa i Ketorm kolnych, 

2) z przepisow ustawy wyłączone byłyby: 
a) towary przewozone przez obszar celny 

l<.zeczypospolitej Polskiej, 
b) towary wywozone w maiym ruchu gra­

nicznym, 
c) przedm10ty przeznaczone do własnego 

uzytku osób ·wyjeżdżających, zagranicę 
w ilościach, które zostaną ustalone w 
w drodze rozporządzenia, 

d) przedmioty nie mające charakteru han­
dlowego, 

e) towary wywożone przez producentów 
rolnych lub ich organizacje dla celów 
specjalnych (wystawy, wyścigi itp.), 

3) szczegółowe przepisy o warunkach, ja­
kim winny odpowiadać wywożone zagranicę 
towary, ich przygotowanie, opakowanie i zna­
kowanie miały być wydane w drodze szczegó­
łowych zarządzeń. Zarządzenia te miały prze­
widywać także punkty graniczne i miejsca od­
prawy celnej tych towarów .. 

4) wywozem towarów standaryzowanych 
mogłyby się trudnić tylko przedsiębiorstwa, 
które zos.taną wpisane do rejestru przedsię­
biorstw eksportowych, prowadzonego przez 
l\riinisterstwo Przemysłu i Handlu lub przez u­
powaznione organa samorządu gospodarczego, 

5) wpisanie do rejestru eksportowego u­
zależnione byłoby od dostosowania się do wy­
mogów przewidzianych w odpowiednich roz­
porządzeni,ach wykonawczych. W rozporządze­
niach tych mogłyby być ustalone warunki do­
tyczące urządzeń i personelu 1fachowego, jakie 
winny posiadać przedsiębiorstwa eksportowe, 

6) nadzór nad wykonywaniem przez przed­
siębio!-stwa przepisów ustawy standaryzacyj­
nej oraz przepisów na jej podstawie wydanych 
sprawować miałby Minister Przemysłu i Hand­
lu, w niektórych projektach również Minister 
Rolnictwa i Reform Rolnych bezpośrednio lub 
za pośrednictwem organów przez siebie wy­
znaczonych, 

7) organa nadzoru miałyby prawo i obo­
wiązek sprawdzania, czy towary eksportowe 
odpowiadają przepisom . ustawowym. Spraw­
dzanie to mogłoby się odbywać w pomieszcze­
niach przedsiębiorstwa, w punktach granicz­
nych, w miejscach odprawy celnej i w wypad­
kach wyjątkowych w czasie przewozu. Ponad­
to organom tym przysługiwałoby prawo kon­
troli ksiąg przedsiębiorstw eksportowych oraz 
czynienia z nich wyciągów. Osoby wykony­
wujące nadzór obowiązane byłyby do prze­
strzegania ścisłej poufności informacyj osiąg­
niętych z tytułu wykonywania nadzoru, 

8) na koszty nadzoru mogłyby być pobie­
rane od eksporterów opłaty w wysokości usta­
lonej przez Ministra Przemysłu i Handlu, 

9) Zd nieprzestrzeganie postanowieil usta­
wy stanaaryzaćyjnej lub przepisów na jej pod­
stawie wyaanych przewiaziane byłyby sankcje 
karne w 'wysokosci, uzalezn1onej od rodzaju 
przestępstwa: pieniężne, kontiskaty towaru o­
raz w wypadkach wyjątkowych lub uporczy­
wych skresJenie z rejestru eksportowego. Sank­
cje miałyby zastosowanie rown1eż w odniesie­
niu d_o osoo wykonywujących nadzór. 

10) ustawa ponadto przewidywałaby spo­
sób postępowania przy orzekaniu usta1onych u­
stawą 1uu rozporządzeniami na jej poastawie 
wyaanymi sanKcyj karnych. 

ł'1erwszy projekt ustawy standaryzacyjnej 
złożony byt ao panamentu w l~LO r., z kolei w 
1 ~JO r.. przygotowany został projekt rozporzą­
dzenia ł'rezyaenta łtzeczypospo1nej, gdy i ten 
projekt nie został prz;eprowadzony, na jesie­
ni 18Jl r. został zgłoszony przez lYllnistra Prze­
mysłu 1 Handlu do sejmu następny projekt, nie 
został on jectnakze uchwalony. Spór o ustawę 
standaryzacyjną prowadzony był dalej, szcze­
goine nasuenie przybrał w 19J3 r. Niestety 
spor ten niezawsze za podłoże miał tło ekono­
miczne. \!Vpływy polltyczne i ambicje osobiste 
nie małą odgrywały rolę. W 1939 r. Minister­
stwo ł'rzemys1u i rlanc11u opracowało nowy 
projekt, najbardziej ramowy z dotychczaso­
wych. Projekt ten miał być wniesiony do· parla­
mentu na sesję jesienną, czemu przeszkodziły 
wypadki wojenne. 

Stanowisko poszczególnych grup gospo­
darczych w odniesieniu do stanaaryzacji eks­
portu i ustawy standaryzacyjnej było nastę­
pujące: 

1) sfery rolnicze domagały się wydania 
przepisów obowiązujących producentów w 
E>pra wie jakościowego uregulowania. produkcji 
artykułów rolniczych, 

2) nadzór nad standarycją eksportu winien 
być powierzony Ministerstwu Rolnictwa i Re­
i cfm Kolnych z uwagi, na to, iż kontrola jako­
~ciowa eksportu moze być wykonywana z na­
leżytym skutkiem tylko przy ścisłej współpra­
cy wszystkich czynników, uzdolnibnych do 
wywierania wpływu na udoskonalenie produk­
cji rolnej oraz że nadzór nad standaryzacją \.· 
innych krajach został powierzony ministrom 
rolnictwa. Ponad to, standaryzacja eksportu jaj, 
prowadzona przez Ministerstwo Przemysłu i 
Handlu nie wydała rezultatów (1931 r.), gdyż 
ogranicza się do kontroli eksporterów. Sprawa 
hodowli drobiu, podniesienia przeciętnej wa­
gi jaj i usprawnienia zbiórki zostały nietknię­
le. Nadzór Minislerst.wa Przemysłu i Handlu 
nad standaryzacją nie daje rolnikom gwaran­
cji, że w wykonaniu przepisów standaryzacy1 
nych będą należycie uwzględnione potrzeby 
produkcji. 

3) organizacje rolnicze domagały się, aby 
inicjatywa wprowadzenia rozporządzeń o stan­
daryzacji poszczególnych artykułów rolniczych 
oddana była Ministrowi Rolnictwa i Reform 
Rolnych w porozumieniu z Ministrem Przemy­
słu i Handlu. Jedynie w wyjątkowych wypad­
kach i na okres przejściowy dopuszczalnym jest 
aby standaryzacja pewnych produktów była 
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przeprowadzana przez Ministerstwo Przemysłu 
i Handlu. 

Powyższe stanowisko rolnicze zostało 
sprecyzowane na zjeździe lwowskim w dniu 
19 października 1931 r. z okazji wniesienia 
przez Ministra. Przemysłu i Handlu projektu 
ustawy -standaryzacyjnej do parlamentu. Zd8-
cydowało ono wówczas o nieuchwaleniu tei u­
stawy. Stanowisko to podtrzymywane było i w 
latach następnych. 

Stanowisko sfer przemysłowo - handlo­
wych znalazło swój wyraz w po8tulatach izb 
przemysłowo - handlowych zzłaszanych przv 
okazji opiniowania ustawy standaryzacyjnej. 

Postulaty te były następujące: 

1) Związek Izb przemysłowo - hand\owych 
wvpowiadn się za odłączeniem zagadnienia 
standaryzacji eksportu od zagadnienia standa­
ryzacji, a r~czej normalizacji produkcji, przy­
czym ta ostatnia sprawa powinna być pozosta-
wiona rolnictwu, · 

2) izby przemysłowo - hundlowe domaga­
ły się, aby cały nadzór nad eksportem z kon­
trola na·d standarvzacia włacznie, należał nie­
podzielnie do Ministra Przerny·3łu i Handlu. Do­
tyczy to nadzoru naczelneqo. który mógłby być 
i powinien zdaniem izb, wykonywany przy po­
mocy organów samorzadu ~ospodarczego t i. 
izb przemysłowo - handlowvch. Zdaniem tych 
jzb wbrew czestym i zupełnie szczerym wysił­
kom handlu do kooperacii z rolnictwem obser­
wowało się stale nieprzyjazny stosunek do ~k­
sportu niesoółdzielczeQo, nieusnrawiedliwiony 
Przede wszystkim nikły1n udziałem spółdziel­

ni, w globalnym eksnorcie Polski. Zwiazek Izb 
Przemysłowo - Handlowych widział niebezpie­
czeństwo, iakie wyniknać mogłoby z dwutoro­
wości nadżoru. Dalej zdaniem izb i sfer ekspor­
tu iacych rolnictwo nie ma żadnvch podstaw 
no braku zaufania w sorawo,vaniu wyłącznej 
kontroli przez Ministerstwo Przemysłu i Han­
dlu nad wywozem, albowiem rolnictwo nie 
może wskazać· żadnego za9adnienia, które bv­
łohv załatwione przez Ministerstwo PrzPrn.vsłu 
i H-=indlv. niezqodnie z interesami produkcji rol­
nej, 

3) doświadczenia zagranicy nie da ia pod 
wzQledem org:anizacii naczP.lneQo naozoru wv­
rainvch wytycznych, albowien1 w iednvch nań­
stwach nadzór iest w rPku ministerstw rolnic­
twa, w innych ministrów orzemysłu i handlu, 
departamentu handlowPoo w ministerstwie 
spraw zaQranicznych. oubPrnatorów ckiminiów, 
1H7.edów kontrolnvch itn. Zależ.V to od stosun­
ków strukturalnych eksnortu. Jecz zawsze tyl­
ko iP.den onJan sorawuie narlzór. 

Z powyższych stanowisk słuszni"'i-c 7 fl wv­
r!a ie sie opinia sfer przemysłowo - handlowvch. 
~tan<larvzacia eksnortu i'Ps~ fonkcir1 ściśle hr1n­
dlowa, tvJko nośrednio zwi;=iz::ina z nrorlukcią 
surowcR. z tego wzglP<lu narl·7ńr nacl stanrłarv· 
zr1ri9- w1n1en' spoczywać w rPku re~ortn kipr11-
jaceg0 oolityka hannlowr1. · W wvir1tkowvrh 
wvnadkach, 9dy zachodzi ta okolir7nośr. 7.e 
pronucf'nt sam iest orzP.wa7nie Pki::DortAri:>m 
wvtworzoneoo tow;:iru. iak to mieliAmv u nas 
w odniesiPniu do P.ksnortu masła. mo7na uw.=1-
żać za pożądane, aby nadzór sprawowany był 

przez resort mający w swej kompetencji nad­
zór nad daną produkcją. W naszych warun­
kach czynniki opiekujące się produkcją nie 
mogą mieć decydującego wpływu na normy 
handlowe, gdyż mogłoby to oddziaływać hamu­
jąco na wymogi tych. norn1. Produkcja winna 
przystosować się do wymogów handlu, zaś 
handel winien stwarzać dla produkcji postula­
ty, oczvwiśrie postulaty życiowo wykonaln~. 
V\/ dalszym ciągu wydaje się słuszną zasada, 
aby nie było w poszczególnych wypadkach 
dwoistości nadzoru. vV innych krajach, gdzie 
nadzór sprawuje minister rolnictwa usprawie­
ciliwione to było innym podziałem kompeten­
cji resortów, wypływającym z innej struktury 
gospodarczej danPgo kraju. Nie należy porów­
nywać z naszymi warunkami przedwojennymi 
np. Danii, kraju o Jednolitej produkcji rolni­
czej, o wysoko posuniętej organizacji handlo­
wej spółdziekzości ro1niczej, koncentracji eks­
portu w . ręku niewielu organizacji eksporto­
wych i scentr'alizowanym wywozie przez pie­
Ji czne porty wywozowe. Standaryzacja ekspor­
tu jest instrumentem polityki handlowej i iako 
taka winna być, jak wspomnieli§my, regulowa­
na przez czynnik kierujący tą polityką. Z teQo 
względu inicjatywa w zakresiP- standarvzacii 
poszczególnych artykułów winna być jednoli­
cie scentralizowana, co oczywiście nie powin­
no wykluczać współpracy rolnictwa i jego ini­
cjatywy faktycznej, skoro z punktu widzenia 
produkcji do standaryzacji nadawać się bedzie 
określony artykuł eksportowy rolniczy. Wyra­
żana w początkowych latach obawa rolnictwa, 
li. nadzór Ministerstwa Przemysłu i Handlu ni~ 
daje rolnictwu gwarancji, iż w wykonaniu 
przepisów standaryzacyjnych będą należycie 
uwzględnione potrzeby produkcji, okazała si~ 
płonna. Przeprowadzana przez . Ministerstwo 
Przemysłu i Handlu akcja standaryzacyina na 
przestrzeni lat 1928 do 1939 nie dała powodu 
do żadnych konkretnych zarzutów w tym kie­
runku, gdyż interesy produkcji zawsze były 
należycie uwzględnione. 

Brak ramowej ustawy standaryzacyinP! 
nie miał zasadniczo wpływu ujemnGgo dla sa­
mego eksportu. Prowadzony spór nie mógł o­
czywiście zahamować wymagań rozwi-iającego 
się polskiego eksportu, życie w braku podsta­
wowych wytv,-orzyło nonny zastppcze, które 
okazały sie w praktyce często doskonalsze, niż 
by mog1y być normy podstawowe. Ustawowo 
uregulowany został jedynie eksport jaj dekre­
tem z 19ł8 r. oraz eksport masła ustawą o mle·· 
·czarstwie 7, 1936 r., normująca również standa­
ryzacj~ eksportu innych artykułów mleczar­
~kich. Standaryzacja innych artykułów· została 
oparta o cła wywozowe, zwroty ceł wywozo­
wych, zakazy wywozu i premie eksportowe. 
Najszerzej zastosowane zostały cła wvwozo­
,ve, które w naszych warunkach musiały słu­
żyć jako instrument pomocni.czy również dla 
wykonania standaryzacji eksportu ja i i mac::ła 
regulowanych, jak wspomnieliśmy, ustawowo'. 
7 adna z wymienionych podstaw w swe i isto­
cie nie jest przeznaczona dla budowani.a w o­
parciu o nią akcii standaryzacvinej. Cła wy­
wozowe, zwroty ceł, zakazy wywozu ,i premie 
eksportowe mają za cel inne zadania gospo-
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darcze. Akcja standaryzacyjna została docze­
piona do ich funkcji zasadniczej. Należy jednak 
wyjaśnić, że wobec braku właściwych podstaw 
prawnych często, zwłaszcza przy cłach wywo­
zowych, dana norma prawna zastępcza ustala­
na była wyłączhie dla celów standaryzacji eks­
portu. W tej sytuacji cła wywozowe nie miały 
charakteru fiskalnego, powszechnie też były 

nazywane cłami standaryzacyjnymi, jakkol­
wiek niekiedy służyły one także wyłącznie dla 
innych celów, jak np. regulowania wywozu 
kontyngentowego bądź też dla ujęcia eksporte­
rów w ramy organizacji za.we>dowei, Podsta­
wą do wszelkich zarządze{i celnych było pra­
wo celne ogłoszone rozporządzeniem Prezyden­
ta Rzeczypospolitej z dnia 27 października 1933 
r. w Dz. U. R. P. Nr 84, poz. 610, a obowiązują­
ce od 30 października 1934 r. W myśl postano­
wienia art. 13 p. 56 prawa celnego Minister 
Ska.rbu w porozumieniu z Ministrami: Przemy-. 
słu i Handlu oraz Rolnictwa i Reform RoJnych 
ustala i zmienia w drodze rozporządzenia cła 
wywozowe. Taryfa celna wywozowa została 
ustalona rozporzc1,dzeniem z dnia 23 paździPrni­
ka 1934 r. _(Dz. U. R. P. Nr 96, poz. 871), kilk'l­
krotnie później uznpełniana i zmieniana. Przy 
wprowadzeniu cła wywozowego n:1 artykuł, 
który miał być standaryzowany, w odpowied­
nim rozporządzeniu przewidywało się, iż arty­
kuł ten może być zwolniony z opłaty cła ,vy­
wo.zowego przy przedłożeniu odpO"wiednieg o 

. . 

zaświadczenia I\1inisterstwa Przemysłu i Han-
dlu. Ponadto rozporządzenie takie przev.ridyv;a­
ło, iż Minister Przemysłu i Handlu o~łosi v.T 
drodze obwieszczenia wykaz instytucyj, zc1 
których pośrednictwem zaświadczenia na wol­
ny wywóz od cła będą wydawane oraz tryb 
postępowania przy wydawaniu tych zaświad­
czeń. W tego .rodzaju obv.rieszczcniach ustala-

Inż.-A. KLUKOWSKI 
Bielsko 

Widoki ;·rozwoju przemysłu 
Niska stopa życiowa ludności vf Polsce 

przed wojną wyrażała się, mi.::~dzy innymi, ma­
łym spożyciem tłuszczu. vV krajach zachodnio­
europejskich spożycie tłuszczu ·wynosiło rocz­
nje 20-28 kg na głowę mieszkańca*), podczas 
gdy w Polsce nie przekraczało 9 kR. 

Przed wojną zapotrz~bowonie ca1ego Krc1-
ju zamykało się w granica :::h 300.000 ton tłusz­
czów jadalnych i pokrywan~ było przede 
wszystkim prod.uktami zwierzęcymi: mc1słc::n1 
i słonif?.ą. Ol2je ro~linne i tłuszcze zestalone, 
otrzymywane z jc'r.. przerobu partycypowci ry vv 
pokryciu zc1pcHrzebowania krajo'wego 1-v mu­
łym stopniu. 

Taki ·stan rzeczy utrzymać się mógł tylko 
wobec nast~pujących okoliczności: a) niskie­
go zapotrzebo-wanio, · uwarunkowanego pozio­
mem życia ludności, b) znacznej produkcji ma-

·) W Niemczech spożycie wynosiło rocznie na 
głowę mi;·szkaóca: słoniny 811 kg, masła 8.5 kg. marga­
ryny (>,3 kg, innych tłuszczów 5.2 kg. (w 1936 r.) 

ne były bezpośrednio przepisy standaryzacyj­
ne bądź też normy te podawane były do wia­
domości eksporterów poprzez organizację za­
\vodową, Radę Handlu Zagrankznego lub też 
za pośrednictwem izb przemysłowo - handlo­
wych. 

Analogicznie, jak przy cle wywozowym. 
zwroty ceł ustalane były rozporządzenjem Mi­
nistra Skarbu w porozumieniu z Ministrami 
Przemysłu i Handlu oraz Rolnictwa i Reform 
Rolnych. Odprnviednie obwieszczenie Ministra 
Przemysłu i Handlu o warunkach udzielania 
zaświadczeń eksportowych na zwrot cła poda­
,,vało lub tei przewidywało normy sta.ndaryza­
cyjne dl a danego towaru wyv.rozowego. Zwro­
ty ceł bvły słabą podstawą prawną dla prowa­
dzenia akcji standaryzacyjnej, gdyż mi~ły cha­
rakter wybitnie czasowy, wynikaią'.:::y ze zmjen­
nej niskiej ceny za~ranicznej, vvymagającej do­
płaty w danym momencie ze strony Państwa. 
Z chwHą poprawy koniunktury na rynkach za­
~ranicznych i Z"Niązanej z tym opłacalności ek­
sportu bez pomocy Państwa teg-o rodzaju pod­
stawa prawna musiała zniknąć. Często w tym 
wypadku w miejsce zwrotów ceł wprowadzane 
bvły cłc1 wywozowe o charakterze organizacyj­
no - slanclaryzacvjn.yrn celem ntrzymania stan­
claryzc-icji wywozu odpowiednich artykułów. 

Podobnie ma si~ sprawa z oparciem stan­
daryzacji o premie gotówkowe, wypłacane 
przy eksporcie niektórvch towarów. Premie te 
ustalane były przE:z Komisję Artykułów z-wie­
rzęcych lub też przez Komisje:-: Popierania Obro­
tu Produktami Ro]niczymi. Wypłatę premii u­
zależniano w wypadku, ~dy nie było innych 
podstmv dla standaryzacji, od poddania się 
eksportera normom standaryzacyjnym dla da­
nego artvkułu ustalonym. 

(D. c. n.), 

margarynowego w Polsce 
sła oraz słoniny i stosunkowo małego eksportu 
tych artykułów, a co za tym idzie ich taniości. 

Po wojnie sytuacja została zasadniczo 
?mieniona. Produkcja masła obniżyła się przy­
najmniej o 65---75';{. W znacznym równ1ez 
stopniu spadła hodowla nierogacizny. Należy 
jedn~k na te okoliczności nie kłaść specjalne­
go nacisku przy rozpatrywani:u niniejszego te­
matu, gdyż produkcja masła i słoniny w krót­
kim czasie (3--5 lat) może osiągnąć poziom 
bliski przedwojet1nego. Trzeba natomiast zwró­
cić uwagę na inne fakty związane z naszą dzi­
~iejsz4 rzeczywistością, które w stały sposób 
wpłyną na zapotrzebowanif: tłuszczu na. rynku 
wewrnJrznym. Są to przede wszystkim silne 
tendencje do podniesienia stopy życia obywa­
leli nie tylko ·w ,.:Josunku cło poziomu obecne­
go, ale i vv odnic,~ienh1 do norm przeclwojen­
nyc\,. Sprzyja I yrn dążeniorn rozrost przemysłu 
i co :,,i:.1 1 ym icl?.ic p<nviGkszanie się procentu 
1 ud ności mi t~jsk ic~j, która zawsze miała wyższy 
sl.crndc.:rd życiowy niż chłopi. vV koócu należy 
·-;ie~ liczyć: z wy\vozern masła, ktc)ry już przed 
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wojną stanowił poważną pozycję ną szego eks­
portu i obecnie z pewnościa zostanie wzno­
wiony. 

Wymienione wyżej okoliczności upowa'Ż­

niają nas do przewidywania, że nawet po doj­
{ciu do przedwojennej normy w produkcji sło­
niny i masła znaczną część naszego powięk­
szonego zapotrzebowania - wzorem zaQrani­
cy - pokrywać będziemy musieli produkta­
mi otrzymywanymi z przerobu nasion oleistych. 

Jakie to mają być produkty? Olej surowy, 
rafinowany, czy tłuszcz w bardziej uszlachet­
nionej postaci? Zagranicą sprawy te zostałv 
rozstrzygnięte na korzyść margaryny i 100% 
tłuszczów t. zw. ,,sztucznych", stanowiących 
całą gamę produktów tłuszczowych, ll'?,ywa­
nych do przyrządzania potraw, pieczenia ciast 
itd. Poniższa tablica przedstawia rozmiary tej 
produkcii zagranicą i jej rozwój w ostatnich 
latach przed wojną. 

Produkc_ia margaryny i innych tłu~zczów 
sztucznych*) (w tys. ton). 

1193: 
------.u-·~--~--

1935 1936 1937 

St any Zjednoczone 

mar,Zaryna 119,9 173,1 17R,4 180,2 
tłuszcze 100 °Io 546,3 701,6 719,7 -

z. S.R. R. 

margaryna 32,8 - - 100 
tłusz,;:ze 100° o 27,0 - - (w 1939 r.) 

Cz echosłowacja 
margaryna - - - -

tłuszcze 100% 75,2 67,3 75,1 65,0 

Ni emcy 

margaryna 381,7 404,8 422,5 366.0 
tłuszcze 100°0 12,2 49,0 43,3 41,3 

Da nia -
marl!aryna 71,7 78,0 78,2 77.7 
tłuszcze 100() u 2,3 3,2 3,2 3,1 

Sz wecja -
margaryna 53,3 55,9 56,7 59,5 
tłuszcze 100°.u 2,1 2,9 3,7 4,7 

Należy przypuszczać, ze i w Polsce można 
będzie przełamać nieuzasadnioną niechęć do 
margaryny i wprowadzić ·ją do szerokiego spo · 
:życia nie zamiast lecz obok masła, słoniny i in­
nych rodzajów tłuszczu. Trzeba tylko posta­
wić produkcję na odpowiednio wysokim pozio­
mie, używać tłuszczów starannie rafinowanych, 
zwracać uwagę przy tłuszczach stałych na ich 
temperaturę topliwości, wreszcie przez doda­
wanie witamin (A i D) dążyć do otrzymania 
prawdziwie pełnowartościowego produktu. 

W chwili obecnej w kraju takich możliwo­
ści produkcyjnych nie posiadamy, niety]ko dla­
tego, że w czasie wojny uległy zniszczeniu pra­
wie wszystkie wytwórnie margaryny; ale prze­
de wszystkim dlatego, że z czterech utwardzał-

*) wig Margarine Industrie 32 229 ()939). 

ni tłuszczu, czynnych przed wojną, żadna jesz­
cze nie została uruchomiona. · 

Sytuacja jectnak na tym odcii:ku w najbliż­
szych miesiącach się poprawi, gdyż przemysł 
CJlejars:ki prowadzi usilna pracę nad urucho­
mieniem utwa.rdzcdni w Gdańsku, która naj­
mniej ucierpiała \V czasie działar1 wojennych. 
Dalsia poprawa nastąpi po odbudowaniu 
dwóch zniszc?onvch w vviekszym stopniu 11-
tvvardzalni, co rn,::i. nc1stcipić w okresie planu 
3-letniego. 

OdbndcY,Nd prz:!mv,:'11 utwardzcmia tłusz­

czu umożliwi nam nietylko przerób olejów roś­
linnych cde i trvvodorni anie trarró,v, które w po­
staci utvvardzonego +1 uszczu stanowią. cenny 
surowiec cio produkcji margaryny. 

Surowców tłuszczowych zatem w posta­
ci olejów ciekłych i tłuszczów stałych dostar­
r:zać będzie mógł vv niedługim czasie przemysł 
krajowy. 

Inne surowce i materiały pomocnicze jak 
J.ecytyna. i witaminy lub barwniki, aromaty, 
środki konservntir1c~ i p?1ni0r nsr~aminowv 
mogą być w zasaclzi0 produkov.rane w kraju. 
Wyprodukovvo.nil?. witamin lub lecytyny wv­
magałoby oczywiście pionierskiego wysiłku, 
natomiast otrzvmanie kwasu benzoesowegn. 
barwnikó-.,r roślinnych nie powinno stwarzać 

trudności dl il przemvsłu chemicznego. 
Przv dostatecznie poiemnvm i stałym rvn­

ku zbytu, w oparciu n odpowiednio zorgariizo­
wanv i stoiącv nao17ól dobrze pod wzQ:lG J,~m 
technicznvm przemvsł olejarski i przemysł ~·­
twardzania tluszczóv.r ,vytwórnie margarv y 
ma_ią wszr:;lkie szansP roz,voiu. NiPstety z 1z:<'­
sięciu fabryk i fahryrzek. czvnnvch przed v ii­
ną, oca1a1a Zclledwie iedna o 7.(lolności nroduk-

. . . 1 . . 3 ooo t cyJneJ nie przeA.racza i,=1ce.1 . \ on rocznte. 

To też konieczność~ odbuclovvy 
nvch, ,uzqleclniP budowa nowvch 

znis1: -~z )­
zakł a J 1vv, 

zwłaszrza w okr':"Pach przemvsłowych, o ~~<-~­
stvm zr11udnir~niu, moie okazać siP iu~ "<l ,-: 

bliższych latach sprawą bardzo pilną. 
Zi:117,adnienie wyposażenia wytwórni · rnr­

garynv \\' apRrature wyma~a szerszpoo )"1Ó­

wienia i nrzekroczyłoby rRmy zakreślone dla 
ninieic::;--:3 i nol;::,.tki. Zr:rnbsza hiorac nasuvv'lią 

~:ie clw~1 ronviazanic:. Pierwsze t0 snr1warlzić 
z zaprnn i r:v 9of owe u1 zadzeni2, f ,.:ibryczri :, bu­
rlowan ,, nrzf:'7 wvsnPcializowanP w tvm kie­
runkn finnv (np. ,.Atlas" w Danii). J\1,,"'nahv 
było otr,um;ir w 1;i1,im ,.vvn,F-llq, nr7v;;!oc;;(>Wa­

ne dn n,-,v·v riap-łei o dużei zdolności ,Fr1duk-.., ' 

cyjnei nr7y małych rozmiarc=u::h 2narntÓ\V. 

J\ 11 1 n tP7'. ~1gr(1nicz,1f ZRktJDV 7::,r,r.::inir 7'.Pe 
rlo n>~h··rlnpoo rniniminn j c;nr01,,ri')rl7jf, tvlk,) 
bębnv rl·.ln.~17:v'r. i r11szvnv :-ln nr1k0,vania. któ­
rych wvkonunie \V kraiu yii0 iec;::t :r1ożliwe 

w:?9lprlni 0 71vi:1z;:i_y,p iPst z zhvt ,•Ji'."'1kinii kosz­
tc1.mi i 1 n)r1n0(d0 111i tr:chnkznvmi. 

Po~~n·::tnła aparaturc. oczvv.ri:':r·i~ nie nowo-
'snri -~1° '.'Tunróhowaną. od wielu 1-· · 

1 mą if"'7''~/P nowszerhnie w nr:,,:emv'.10 marga­
rvnowvrn t. i. kierznie (mać.lnice), ':.vnlr'" grani~ 
! owe, on ioto'vVniki talerzowe, kotłv ternnera­
cy_ine itd. można z powodzeniem ·wvkonać w 
kraju. Rzecz jasna, że aparaty o działaniu pe-
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riodycznym ustępują, ze znanych względów a­
paraturze ciągłej, ale na jakość margaryny ro­
ctzaj maszyn nie wpływa w sposób decydujący. 
Oszczędność dewiz natomiast nie jest okolicz­
nością bez znaczenia dla gospodarki naszego 
kraju. 

Zaopatrzenie się w maszynv chłodnicze 
nie przedstawia poważniejszych trudności, 
~!.dyż 'budowa kompresorów została wznowfona 
przez fabryki krajowe. 

Obok surowców i aparatury do uruchomie­
nia i prowadzenia fabryk mar~arynv potrzet­
ni są fachowcy, których, tak jak i w innych 
gałęziach. jest obecnie brak. Niema w tej chwi­
li ani dostatecznej liczby majstrów margarynia­
rzy, ani. co gorsza, inżynierów lub techników, 
którzy byliby specjalistami w tej dziedzinie 
i mogli stanowić element szkolący. 

Konieczność zoro-anizowania szerokiei ak­
cji szkoleniowej trzeba uwz~lędnić w ogólnvm 
planie, obeimuiącym całość zagadnień przemy­
~łu tłuszczów jadalnych. 

Brak surowców w postaci nasion oleistvch 
orodukcii kra iowei, trudności w zakupie ko­
loniaJnvch tłuszczów i, co za tym idzie. nienPł­
n~ wvkorzystanie zdolności produkcyjnei ist­
niejących zakładów, może stwarzać nieuzasad-

św i a t 
Wiek atomowy zaledwie sie rozpoc?oł. 

W ciagu września nadeszły wiadomości o 5.500 
wynalazkach atomowych, które zostały wcing­
nięte na liste Komisji· Energii Atomowei Sta­
nów Z iednoczonych. 2.300 spośród n.ich były 
podane do opatentowania. 

Atomy pięciu pierwiastków lekkich zosta­
ły rozbite poraz pierwszy. Dążenie uczonych 
do stworzenia materii z energii zostało przy­
ćmione podstawowym odkryciem nowei teorii 
c1tomu. która może zmusi fizyków iądrowych 
do nr1nisania na nowo swoich książek. 

Zgłębiając przy pomocy radaru tajemni­
r:'e elektronów (negatvwna cz0-steczka atomu. 
która krąży wokoło pozytywnego iądra) prof. 
·\Villis Lamb i Rohert Retherford z Uniwersyte­
tu Columbia w Nowym Jorku, odkryli ukrvte 
ener(Yie kosmiczne. Jest to pra.wdziwa rewPla­
cia. która być może sprawi w .świecie wiedzy 
ludzkiei rewoluciP taka. iri.ką wywołała już te­
oria wzQ:lędności Einsteina. 

Przez subtelne mikropomiary przy J?Omo­
cv fal radarowych 0 dłup-ośd 2 i 3/ 4 cm. ucze­
ni clGwiedli, że atom wodoru nrzez bombardo~ 
wanie elektre>nami merze być wnrowl'l.dzonv w 
stafl bardzi~i ni~stałY. niż to dotad ogólnie 
przypusze:z:ano. To podstawowe odkrvcie. któ­
r~ usiłował w or6bnei ale iaśnieiszei formie 
wvtłumaczyć Dr H. A. RPthP z Cornełl Uniwf>r­
sity w Tthaen, w stanie N. Jork, może oznacza, 
ŻP, elektron bez przerwy iednocześnie promie­
niuje i wchłania promieniowanie, c:o jest f ak­
tem nowvm i rewolucyjnym. 

*) N;:i nodstawie Serwisu Prasowego Amb. Ameryk. 
w Warszawie. 

nioną opinię, że w przemyśle tłuszczowym nie­
ma palących potrz.eb inwestycyjnych. 

Sytuacja dzisiejsza z pewnością nie będzie 
jednak trwała długo. Z jednej strony poprawią 
się możliwości zaopatrywania w surowce 
(wzrost upraw krajowych, ułatwienia impor­
towe), a z drugiej wzrośnie nacisk społeczeń­
stwa domagającego się zaspokoienia swoich 
naiważniejszych potrzeb. Już dzisiai coraz czę­
ściej słyszy się głosy troski o zdrowie szero­
kich mas. Wvniszczona woiną ludność wyka­
zuie b. zły stan zdrowia, wywołany przede 
wszystkim brakami. w odiywianiu. Poprawa 
odżywiania natomiast jest nie do pomvślenia 
bez znaczneQ"o zwiekszenia snożvcia tłuszczu. 

To też już obecnie na]eiv sie liczyć z za­
clani§.mi. iakie stana w niedalekiei nrzyszłości 
przerl nrzemysłem tłuszczowym. Konieczność 
sprostania tym zadaniom winna skłonić techni­
ków zwiazanych z nrzemysłem tłuszczów ja­
cialnych do wczesneQo opracowywania zagad­
nień obeimu iących rozbudow~ przemysłu m~u­
garynowego. 

Ponrzesta jac na tych krótkich uwagach 
podkreślić należy, że traktować ie trzeba tvlko 
iako wsten do dvskusii bardziei wyczerouią.cei 
i wszechstronnei. która doprowarlzi do nełnego 
oświetlenia wyżej poruszonych zagadnień. 

a t o m ó w*) 

Bardzo przekonvwującymi były sprawoz­
dania 12.000 chemików, zpTomadzonych na pół­
rocznym zebraniu Amerykańskieoo Stowarzv-

, . 
szenia Chemików w Nowym Jorku. Sławny Dr 
Glen T. Seaborg z Uniwersytetu Kalif orni iskie­
ro. współwynalazca plutonu, americium i cu­
rium, oznajmił, że po raz pierwszv pierwiastki 
tak lekkie, jak platvna, ołów, tal, bizmut i tan­
tal poddane zostały rozszczenieniu. Pospolite 
tP pierwiastki hvły rozszczepion° Przez ultra­
vvysoką Pnergię bombardowań elektronr=nni na 
T Tniwersytecie, w 184-ro calowym (467,36 cen­
tymetrowym) cyklotronie. 

Rozszczepian{e ograniczało sie pierwotnie 
rlo na icieższych pierwiastków takich iak uran 
j pluton. Nowe osiagniecia w dzierlzinie roz­
szczepiania atomu wysuwaia możliwość, że 
rtęć, złoto, iryd, osm. ren i tungsten dadzą się 
również rozszczepić. Ponadto da nam rozszcze­
nianie atomów. nowe radioaktywne izotopy 
(pierwiastki siostrzane) i doda bezcenne nowe 
zdobycze do podstawowej_ wiedzy o atomie. 

Ultrawysoka energia rozszczepia iaca po­
snolite pierwiastki ró?ni sie talz zasadniczo od 
łańcuchowei reakcii bomby atomowei, że o• 
łów, platyna i inne nosnolitP. nierwiastki nigdy 
nie dc1dzc1 nam bomby, ani niestety, pożytecz„ 
nei energii atomowei. Atomv wvrlane przez te 
pospolite pierwiastki nie ma ja takie i P.neroii. 
aby podtrzymać reakcie łańcuchowa, lttóra po~ 
woduie wybuch bombv atomowei. iak stwier­
dził ,vspółodkrywca, dr I. Perlman. 

Bambardując inne pierwiastki. uczonym 
Kalifornijskiego Uniwersytetu udało się roz-
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szczepidni c · i11()tnó w w l<1 ~c i vv i c 1oz hi j<:"1jc1c ic,1 
Jądra w s topniu, o j i:lk.i.m s ię d9 ląd n ie śniło. 
Arsen zamienia s i ę pod wpływem bombar­
dowania w nowe pierwiastki - takie .iak chlo­
ryna 38, antymon 51 został rozbity na tak ra­
dioaktywne izotopy, jak molibden 42 i telur 52, 
miedź na kilka rodza.i manganu. Ten proces 
rozszczepiania został nazwany rozbiciem -
~pallation - w przPciw stawieniu do rozszcze­
piania -- fission -- i przewiduje się, że doda 
on ze 100 nowych radioaktywnych izotopów do 
listy 500, który ch sposoby otrzymania są, wia-

1 . dome. Wydaje się, że proces nazwany -
spallation określa rozbicie atomu na 
większą ilość cząstek niż proces oznaczony 
słowem - fission . 

Rozbicie (Spallation) otwiera dziedziny, w 
których izotopy wydają pozytywne (dodatnie) 
ele:k.trony , zamiast negatywnych, jak to ma 

Dr A. ZAJĄCZKOWSKA 
Warszawa 

Jrl WJ~cc pr1.y i z.ot up dc lJ ulrz.ym yw dnyc l1 p11.y 
pomocy---fission--. J es l to począ tek nowy ch 
w y n alazk ów w dziedzinie fiz yki jądrowej, sądzi 

dr Seaborg. Następnyn1 posunięciem będzie 
·wynalezienie maszyn rozwij ających dostatecz­
ną energię do zsyntety zowania neutronów 
i protonów, co pozwoli. na tworzenie materii z 
en e rgii --- czyli dokładnego przeciwieństwa 
bomby atomowej. Uczeni pracują nad wynale­
zieniem takich maszyn. 

W ykorzystanie energii rozbicia atomu jest 
fakt em dok onanym. Tajemnicę tego posiadają 
Stany Zjednoczone A. P. i Związek Radziecki. 
-wynikiem tych osiągnięć - jak dotychczas -
jest bomba atomowa. Musimy życzyć sobie i 
dążyć do tego by ta zdobycz na.uki jaknajprę­
dzej realizowaną była w efeklywach twórczych, 
służących człowiekowi pomocą a nie niszcze­
rn em. 

Fizyko-chemiczne p_rzyczyny zmian zachodzących 
w wyrobach karmelowych na . powietrzu 

Świeża, dobrze ugotowana masa karmelo­
wa jest bezpostaciowa, twarda, sucha, chrupka, 
pod naciskiem zębów łupie się cienkimi blasz­
kami, nie przylepiając się do nich. 

Wyprodukowane z takiej masy w yroby 
karmelowe, zarówno te, które się całkowicie 
z niej składają (cukierki twarde), jak i te, w 
których masa karmelowa stanowi tylko pokry­
wę (cukierki nadziewane) ulegają na powietrzu 
zmianom, które dotyczą zarówno ich struktury 
jak i własności. 

Przyczyną tych zmian jest higroskopijnoś ć 
1nasy karmelowej, a rodzaj zmian zależy od 
procentowej zawartości substancyj redukują­
cych w danych wyrobach i od względnej wil­
gotności otaczającego powietrza. 

Proces wyrobu masy karmelowej polega na 
wprowadzeniu do syropu cukrowego takich 
substancyj, które zwiększając z jednej strony 
rozpuszczalność sacharozy przyczyniają się do 
wzrostu suchej masy w tej samej iloś ci wody, 
z drugiej strony zwiększając lepkość roztworu 
utrudniają , zgodnie z kinetyczną teorią ruch 
cząstek ku centrom krystalizacji. Substancje te 
sprawiają, że z syropu karmelowego podczas 
gotowania sacharoza nie wykrystalizowuj e 51ę. 

mimo iż syrop je st nią przesycony, lecz cało~ć 

po ochłodzeniu przechodzi w bezpostacio'wą 
przezroczystą masę - karmel. 

Substancjami, które najlepiej spełniają to 
zadanie są dekstroza, lewuloza, maltoza i dek­
stryny. Rolę czynnika zapqbiegając~go krysta­
lizacji w procesie .otrzymywania masy karme­
lowej odgrywa syrop ziemniaczany, przez o­
becność w nim dekstrozy, maltozy i dekstryn. 
Działanie to potęguje jeszcze in wert tworzący 

się z sacharozy podczas gotowania masy kar­
melowe j wskutek kwasowośc i syropu. 

Obecność inwertu w mas_ie karmelowej 
jes t główną przyczyną jej higroskopijności. Ze 
wzrostem za\Arartoś ci inw ertu higroskopijność 
masy karmelowej wzrasta jak widać z załączo­
nego diagramu. 

1,o 
i I 
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r V 1 .... -t=}t ' I I/ v -
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, I/ I I 1 ..... --- 13.6 % __ 
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,.... I - 63% 11)~ 1--
_..V I I 

o / 2.. 3 .,,,. .r ,u I S .20 z s ' 30 dn/ 

/Jiaqram z~1an w//'lot"nos'c'/ mast; 
i-a;rne/owe/ 17rzy ;;rzecńowo,-, ,'u..­
w za/e:i.noić/ od zall/ar1osć',,' .rc./,6.s-/'an. 

-cy;· redui:'u;qayC'/J. 

Sk utkiem tej higroskopijności wyroby ka r­
melowe pochłaniają wilgoć z powietrza i pro­
cent tejże dochodzi w warstwie powierzchni o­
wej do 10-15% . Zmiany, które w dalszy m 
ciągu nastąpią będą już zależne od ilo ści sub­
stancyj redukujących, zawartych w danych 
wyrobach. 

Gdy ilość ta wynosi mniej niż 20% , to 
wskutek pochłaniania wody, w war~twie po­
wierzchniowe j zmniej sza si ę l epkość roztworu 
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j lldSt(qlUjf' krysli01l.izr1cjc1 sc1d1a1<:>ly (sn1kl'ld­
nic). \V nas1(~1)stwi(' krystciliz<1cji ·1.nmicjszc1 si<: 
koncentracja w warstwie povvierzchniowej, a 
wskutek tego i higroskopijność, wilgoć nie tyl­
ko nie jest pochłaniana, lecz naodwrót wydzie­
lana. Cukierek ulega scukrzeniu · i wysycha 
równocześnie. Warstewka krystalicznej sacha­
rozy powstała na· powierzchni chroni go od 
dalszego działania powietrza, a właściwie zwal­
nia tylko proces scukrzenia, który postępuje 

naprzód,. aż. do scukrzenia cukierka w całej 
masie. ·· 

Ponieważ krystalizacja sacharozy na po­
wierzchni cukierka zaczyna się przy zawarto­
ści wody, wynoszącej około 15%, więc jasne 
jest, że im większa będzie początkowa wilgot­
ność cukierka, tym szybciej zostanie osiągnię­
ta wartość, konieczna dla krystalizacji. 

Gdy zawartość substancyj reduk. wynosi 
więcej niż 20o/c nie następuje krystalizacja 
mimo zmniejszenia się lepkości wskutek po­
chłaniania wody, a tym samym higroskopij­
nosc nie zmn1eJsza się, pochłanianie wilgot­
ności nie ustaje, często, aż do zupełnego roz­
płynięcia się cukierka. 

Zmiany zachodzące w wyrobach karmelo­
wych zależą również od wzglc~dnej wilgotno­
ści powietrza. 

Inż. STANISŁAW OSTROWSKI 
Gdańsk 

Galaret_y 
Dzięki zawartości sub:;tancji, zwanej pek­

tyną., owoce i ich soki gotowane z cukrem, 
tworzą galarety. Na tej własności o,voców, a 
~ciślej 'mówiąc - pektyny, oparty jest wyrób 
marmelad i galaret owocowych. Sztywność o-· 
trzymanej galarety zależy zarówno od jej skła­
du, w pierwszym rzędzie od zawartości pekty­
ny, cukru 1 kwasu, jak i od metody przyrządze­
nia. Poniższe uwagi mają na celu przegląd 
czynników, mających wpływ na tworzenie się 
galarety. 

Prawdziwa galareta pektynowa jest ela­
styczna, może być krajana nożem i ni.e powin­
na przylegać do zanurzonej w niej pałeczki 
szklanej. W odróżnieniu od niej syrop, nawet 
o dużej wiskozie, cech tych nie posiada. 

. Badania wykazały, że wpływ na tworzenie 
się galarety i jej sztywność· ma nie całkowitą 
kwasowość lecz p H. Przyczyną tego jest fakt, 
że roztwory tworzące galaretę zawierają sub­
stancje buforowe. Zresztą, jak zobaczymy póź­
niej, działanie buforowe wykazuje również sa­
ma pektyna. Ogg ustalił dla pewne~o ~atunku 
pektyny największą sztywność galarety przy 
pH 2,45, przyczym stv1rierdził szybkie obniżanie 
się sztywności po obu stronach tej optymalnej 
wartości, tak iż gr:1.lareta przyjmowała charak­
ter syropu przy pH 2,7 z jednej ::;trony i pH 
2, 1 z drugiej strony. Stwierdzono przytym, że 
rodzaj kwasu miał stosunkowo nieznaczny 
wpływ na sztywność 'galarety, natomiast decy­
dujący wpływ, jak widzimy, miało stężenie jo­
nów wodorowych. 

!>11.y pFWl!('i wilgotnnści wzgl<;drwj powi<'­
l11.d (po11i:i.ej 40;~ ustdlcJ si(; sta-n równowc1~i, 
to znaczy, że cukierek tyle wilgoci pochłania 
ile równocześnie wyparowuje. Gdv wilgotność 
względna wzrasta powyżej tej wartości, po­
chłanianie wilgoci jest intensywniejsze niż pa­
rowanie, cukierek wilgotnieje. 

Wilgotnienie następuje także przy nag­
łych zmianach temperatury podczas przecho­
wywania. 

vVymienione wyżej przyczyny spraw1aJą, 
że wy.raby karme.lowe na powietrz.u o~tatecznie 
ulegcłJą scukrzeniu albo rozpływaJą się. 

Zmiany te zwalnia się z jednej strony przez 
odpowiednie kierowanie procesu technologicz­
nego w kierunku uzyskania wyrobów o małej 
wilgotności początkowej (do 1,5% w cukier-· 
kach twardych i do 2,5% w pokrywie nadzie­
wanych i nie przekraczającej kilkunastu % 
jlo.ści substancyj redukujących. Z drugiej stro­
ny zabezpiecza się wyroby karmelowe bądź to 
powierzchnią ochronną z substancyj niehigro­
skopijnych np. z sacharozy, bądź też odpowied-
nim opakowaniem. · 

Bibliografia: Georgij - Technologja Kon­
ctiterskogo Proizwodztwa 1936. 

pektynowe 
Ogg ni0 zaobserwował tworzenia się gala­

rety z mieszaniny pektyny i cukru bez zawar­
tości kwasu. Stwierdził natomiast, że w miarę 
wzrostu stężenia pektyny w roztworze potrzeb­
ne Jest większe stężenie kwasu, ażeby otrzy-
1nać potrzebne do wytworzenia się galarety 
stężenie jonów wodorowych. To buforowe 
działanie pektyny sprawia, iż w niektórych wy­
padkach samo działanie pektyny, bez dodatku 
kwasu nie podnosi sztywności otrzymywanej 
galarety. 

Okazało się, że można przyrządzić galare­
l(~ z pektyny, cukru i kwasu na zimno. Ogrze­
wanie oonizało sztywność otrzymanej galare­
ty, przy dłuższym zaś ogrzewaniu, zwłaszcza 
przy większej kwasowości, nastąpiło całkowite 
zniszrzcnie własności galaretujących. Na pod­
stawie swych doświadczeń Ogg zwrócił uwagę 
na fakt, że wstrząsy mechaniczne, jakim podle­
ga roztwór w pierwszych minutach po jego 
zarobieniu, wywierają ujemny wpływ na 
sztywność galarety. Stąd wypływa praktyczny 
wniosek, iż galarety owocowe należy zlewać 
do naczyń możliwie szybko po przyrządzeniu, 
zanim one nie ostygną i nie skrzepną. 

Jeśli chodzi o wpływ zawartości cukru\ to 
Ogg zaobserwował, iż przy małym stężeniu 
pektyny, wynoszącym 0,125 do 0,25%, tworze-
11ie się galarety przy zawartości cukru poniżej 
'30% następuje tylko v1 nieznacznym stopniu. 
Przy większej zawartości pektyny - galarety 
o niższej zawartości cukFu są sztywniejsze. 

Doświadczenia przeprowadzone przez Tar­
r' a, potwierdziły na ogół wyżej podane spo-
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strzeżenia, Jt'dnak:i.c gdlc1rd() o .t1djwic-;k~7.Pj 
sztywności Tan otrzymał z micszc111iny pekty­
ny i kwasu, której stężenie jonów wodoro~ 
wyc11 wynosiło 3, 1. Przy pH 3,46 galareta już 
nie powstawała. W odniesieniu do roli cukru 
optymum sztywności galarety Tarr otrzymał 
przy końcowej zawartości 6/ ,G do 67,9%. 

Zgodnie z doświadczeniami Tarr'a oczysz­
czona pektyna. zawierająca 1,28% popiołu, w 
roztworze o pH 3, 1 dawała. z cukfem galaretę 
bez dodatku kwasu. 

.badając szczegółowiej' ilości potrzebnego 
cukru przy różnych pH Tarr stwierdził, że przy 
początkowym pH J,j/ najlepszą galaretę otrzy­
mano biorąc 125 do 130 g cukru na 125 cm~, 
przy pH 3,'.23 - 145 g, przy pH 3, 1 - 179 do 
180 g. Jednakże we wszystkich tych wypad­
kach. końcowe optymalne stężenie cukru po 
odparowaniu wody wynosiło 69,5%. Stąd wn10-
sek co do wydajności galarety z określonej 
ilości roztworu pektyny w zależności od stęże­
ni a jonów wodorowych. 

Wyniki doświadczeri Tarr'a różnią się w 
porównaniu do_ wyników Ogga w odniesieniu 
do wpływu gotowania na sztywność galarety. 
Zgodnie z doświadczeniami "farr· a gotowanie 
ma jedynie wtedy ujemny wpływ, jeśli pekty­
na i kwas są gotowane bez cukru, natomiast 
nawet długotrwałe gotowanie w obecności c:µ­
kru, który wywiera ochronny v1pływ na pekty­
nę, raczej podnosi jakość galare_ty. 

1 Późniejsi badacze nie potwierdzili spo­
~;trzeżenia Ogg· a i Tarr' a, że spadek sztywno­
:ki galarety z chwilą wzrostu kwasowości po­
nad pewną optymalną wartość jest zasadniczą 
cechą galarety o składzie pektyna -. cukier -
kwas. Jeden z badaczy, Spencer, otrzymał z al­
koholem również galarety obojętne i alkalicz­
ne. Jeśli chodzi o znaczenie cukru, to sądził on, 
że czynnikami ograniczającymi powstawanie 
galarety są z jednej strony wysokie stężenie 
cukru, ujawniające się w jego krystalizacji z 
drugiej strony zaś zbyt niskie jego stężenie 

łącznie z małą kwasowością. 
T. N. Morris sądzi, że przyczyną ostrego 

spadku sztywności galarety ze wzrostem kwa­
sowości jest okoliczność, że przy wysokiej 
kwasowości galareta zaczyna się tworzyć w 
wysokiej temperaturze zanim mieszanina prze­
lana jest do naczynia, w którym ma stężyć. Ta­
kie zjawisko przedwczesnego tworzenia się ga­
larety zgodnie z T. N. Morris'em znane jest 
przy wyrobie niektórych galaret owocowych. 

Olsen potwierdził na ogół ten pogląd, jed­
nakże pracując z mieszaninami o mnieiszej za-' 
wartości cukru nie zaobserwował tego przed­
wczesnego tworzenia się galarety. W jego do­
świadczeniach sztywność galarety wzrastała 
wraz z dodatki em kwasu aż do optymum przy 
około pH 2. Hin ton podjął próbę teorei yczne­
go uzasadnienia tego zjawiska. Przyjął on, że 
pektyny są mieszaninami kwasów karboksylo­
wych o różnym składzie. W rozcieńczonym roz­
tworze pektyny mogą dysocjować jak inne 
kwasy. W zależności od czynników, wpływa­
jących na stopień dysocjacji tych kwasów 
lub ich soli, wytwarzają się warunki sprzy­
jające koagulacji cząsteczek lub też warun­
ki przeciwdziałające koagulacji. Im mniej 

jC's! w roztworze ·cząsieczPk zdysucjowanych, 
tym wic:;ksza tendencja do koagulacji, gdyż 

tylko cząsteczki niezdysocjowane biorą u­
dział w tworzeniu się gal::i.rety. Gdy grupy 
kwasowe pektyny są wólne, jest ona w małym 
tylko stopniu zdysocjowana i koagulacja na­
stępuje łatwo. Z chwilą dodania alkalii nastę­
puje tworzenie się soli i związc:ny z tym wzrost 
dys9cjacji - zdolność do koagulacji zanika. 
Ażeby jednakże tworzenie się galarety mogło 
nastąpić, stężenie niezjonizowanej pektyny 
musi przekroczyć pewien graniczny stopień na­
sycenia, który zależy od· całkowitej zawarto­
fci ciał stałych w mieszaninie. Stwierdzono, że 
sztywność galarety jest proporcjonalna do nad­
miaru niezjonizowanej pektyny ponad granicę 
jej nasycenia. 

Doświadczenia, przeprowadzone przez róż­
nych badaczy wskazują, że na sztywność ~a­
larety mają wpływ k;1tjony. Wpływ ten zale­
ży od wartościowości katjonów. Katjony jed­
nowartościowe obniżają sztywność, dwuwarto­
ściowe zaś podwyższają w pewnvm, trójwarto­
ściowe zaś w większym stopniu. 

Również i anjony, jakkolwiek v1 słabym 
stopniu, wpływają na sztywność galarety. I tak 
przy tej samej wartości pH kwas winowy np. 
daje sztywniejszą galaretę niż cytrynowy. Pek­
tyny otrzymane przez ekstrakcję silnymi kwa­
~ami mineralnymi wydają się mieć silniejsze 
własności ga.laretujące niż otrzymane prży po­
mocy sh.bych kw asów organicznych. Bardzo 
charakterystyczny jest wpływ kwasu siarka­
wego, który dodawany bywa do pulp owoco­
wych jako środek konserwujący. Morris stwier­
dził mianowicie, że dodatek 0, 1 % SO~ do pul­
py, która została poprzednio ogrzana do 100° C 
a następnie oziębiona, zwiększa własności ga­
laretujące w miarę upływu czasu, tak, lŻ po 15 
miesiącach przechowywania w zwykłej tempe-

, raturze sztywno~ć otrzymanej galarety była 
około 7 razy większa od początkowej. Pulpa, 
do której dodano O, 1 % SO~ bez uprzedniego jej 
ogrzani a, przechowywana w zwykłej tempera­
turze Die wykazała znaczniejszych zmian w po­
Tównaniu do stanu po,:zątkowego. 

Jak z powyższych uwag widzimy, doświad­
czenia różnych badaczy dały ogólny pogląd na 
sprawę tworzenia się galaret zawierających 
pektynę, cukier i kwas. Jednakże problem jest 
na tyle skomplikowany, że wyniki doświadczeń 
różnych badaczy nie

1 
zawsze są ze sobą zgodne. 

Niezgodności te można tłumaczyć z jednej stro­
ny niejednakowym składem pektyny, która 
była- brana do doświadczeń przez różnych ba­
daczy, z drugiej strony różnicą warunków do­
(wiadczeń. 

Gdyby więc chodziło o ,vybór warunków 
:r:,raktycznych pracy w zakładzie owocowo­
przetwórc,zym, to należałoby je ustalić do­
świadczalnie dla danych warunków i przera­
bianego materiału, biorąc pod uwagę ogólne 
wskaz an~ a teoretyczne 1 wyniki otrzym =me 
przez różnych badaczy. 

l i t e r a t u r a~ 
Grafe, - Handbuch der Organischen Warer.1kunde. 
W. Y. Cruess, - Commercial fruit ari.~ Vegetable 

products, 1938. 
T. N. Morris Principles of fruit preservation, 1946. 
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Zagadnienie produkcji i obrotu rybą 
Zagadnienie produkcji i obrotu rybą nabra­

ło swego znaczenia po odżyskaniu przez Pol­
skę szerokiego dostępu do morza. 

Szybki wzrost produkcji z jednej strony, 
a z drugiej poważny brak białka zwierzęcego 
jaki skutkiem zniszczeń wojennych odczuwa 
Polska, a który w pierwszym stopniu może być 
zastąpiony rybą, spowodował zwrócenie pil­
niejszej uwagi na to zagadnienie. 

Celem niniejszego artykułu będzie omó­
wienie paru zasadniczych zagadnień produkcji 
i obrotu rybą, z tym jednakże, że nie wyczer­
puje 9n w żadny1n wypadku całości · zagad­
nienia. 

I. Produkcja ryb." 

a) Ryby morskie. 

Według danych C. I. R. M. produkcja ryb 
morskich kształtovvala się jak wykazują po­
niższe ta belki: 

P o ł o w y p r z v I, r z e :i. n t' 
----- --·- -·-----~--·-~--~--·- ---- ---

! ; 

(tł 

'N " I,.; 

~-.:: ·r. 
'"' 

~ ... 
1,;J ""' ~ r.... .: 

'rf} -
I 

i 

1938 2 . .500 i .10 HO 3.10 l .2 30 4]0 .360*) 
3~?,.,J. 1.468,8 - ') ") A 

.~~- .. '! lM.:i 
f 24,6 19.190,2, 731 1.112,2 

J 945 2.601,7: 27, 7 : H,,C:•; 
1946 22.213,J! 277,l: 2SL11 
19 117 33.449,8! ,1()0,3 i 2"i(),,~ i 11,12,9 30.23<1, 1 r 776,3 1.313,3**) 

i ! 
*) Dane odnośn," r.-1938 dotycz0 '0iyłącznic ówczesne­

go wybrzeż:1 polskiego. 
\Vg. danych niemieckich, terc!iy Ziern Odzyskanych 

dawały przeciętnie rocznie okoto 20.000 ton ryby "!1or­
:;kiej. W połowach tych pierwsze miejs:::e zajniow:cll dorsz 
--- 42o/c, śledź - 15%, flądry, wc,;:;orze, szproty. 

,,,,;,) Dane odnoć;nie · r. 1!)47 zostały obliczone na pod­
stawie przebiegu połowów w czasie pienvszych o.śmiu 

miesięcy r. b. 
W planach na r. 1947 G. I. R. M. przewidywał, iż 

rrodukcja z połowów przybrzeżnych wyniesie· 

z czego dorsz 
łosoś 

węgorz 

inne 

33.867 
195 
236 

37 .879 ,5 ton 

3.581 37 .879.5 ton 

Różnica pomiędzy planern .~ przewidywa­
nym odbiorem wynosząca ca 4.400 ton wy­
nikła: 

a) z zamarz11.ięcia w miesiącach lutym i 
marcu portów bałtyckich, 

b) n1eodpowiec:inim stanem taboru pływa­
jącego, ·nie pozwalającym na pełne je­
go wykorzystanie. 

1938 
]94.5 
1946 
1947 

1

-----~~y d a I e k o m o r s k i e 

Og-ółem . I Śledzie Inne 

10.020 

l.13.5· 
7.766,8 

9.S60 

88.5,2 1 

460 
*) 

2.S0,8**) 
2 .266,8***) 

I s.soo. I 
i;,) W r. 1945 połowy przybrzeżne rozpoczęły się w 

maju, polowy dalekomorskie w ogóle nie. odbywały się 
20 względu na brnk sprzętu. 

*''') W r. 1946 pierwsze statki dalekomorskie wyply­
nc:ly \V miesiącu maju. 

***) Dane ·odnośne 1947 r. zostały obliczone na pod­
stawie przebiegu połowów w prz~cic1gu pierwszych o­
śmiu miesic:cy r. b. 

W planach na 1947 r. G. I. R. M. przewidywał pro­
dukcję z połowów dalekomorskich w wysokości: 

,, czego śledź 

inne 

15.567 ton 
11.003 

4.564 15.567 ton 

Różnica pomiędzy planem a przewidywanym odbio­
n::m ca 8.500 ton wynikła z braku dostatecznej ilości ta­
boru pływającego przeznaczonego do połowów daleko­
morskich. 

Jak wynika z powyższych danych połowy 
w latach 1945--47 r. w porównaniu z r. 1938 
kształtowały się następująco: 

połowy połowy 
Ogółem 

przybrzeżne dalekomorskie 
ton ton ton 

-
1938 22.500 10.020 32.520*) 
I 1/.1 S 2.604,7 - 2.604,7 
] 911(, 22.21:1,2 l.135 23.348,2 
l (J,f 7 .B.1,19,8 7,766,8 41.216,6 

''') tą~znie z wybrzeżem niemieckim. 

Na podkreślenie zasługuje tu fakt, iż w r. 
1938 główną pozycją w całości produkcji sta­
nowił śledź ca 40%, a dorsz ca 26%, zaś w 
1946 r. stosunek ten uległ radykalnej zmianie, 
gdyż dorsz stanowił 82% połowów, śledź na­
tomiast zaledwie 7%. 

Wg. przewidywa{1 w 1947 r. połowy dor­
sza osiągną poziom 30.000 ton, t. zn. 90% ca­
łości połowów. Fakt ten spowodował w kon­
sekwencji bardzo poważne zaburzenia na ryn­
ku rybnym i .postawił wszystkich zaintereso­
wanych obrotem rybą wobec nowego zagadnie­
nia domagającego się jaknajszybszego rozwią­
zania. 

Konsument w okresie przedwojennym nie 
był przyzwyczajony do spożywania dużych 
ilości ryb. Konsumcja: na głowę wynosiła w 
1938 r. około 3 kg ryb, w czym największą po­
zycję stanowił śledź, a z ryb słodkowodnych 
gatunki ryb szlachetnych jak karp, sandacz, 
szczupak, których spożycie koncentrowało się 
głównie w okresach przedświątecznych. Po­
ważnym konsumentem ryb była w okresie 
przedwojenny1n ludność żydowska. Zagadnie­
uje ulokowania dorsza na rynku nie przedsta­
wiało żadnego problemu. 

Problem ten zarysował się po raz pierw­
szy w lecie 1946 r. g·dy-połowy wzrosły lak wy­
soko, iż nie można było rozprowadzić złowio­
nych ilości ryb na rynku krajowym, co w kon­
sekwencji doprowadziło do ograniczenia poło­
wów. Było to paradoksem biorąc pod uwagę 
ogólną sytuację żywnościową i wybitny brak 
w kraju- białka zwierzęcego, które ryby mogły 
doskonale zastąpić. 

Analizując przyczyny ograniczenia poło­
wów i s~hrając znaleźć bezpośrednie i pośred­
nie czynniki, które to wywołały, ·można stwier-
d~ć: I 



Nr 1-2 PRZEMYSŁ SPOŻYWCZY Str. 13 

1) Konsument był nieprzyzwyczajony do 
spożywania ryb, a specjalnie ryb mor-;­
skich, co powodowało, iż organizacje 
handlowe obawiały się odbterać całej i­
lości ryb w okresie natężenia połowów, 
nie mając pewności umieszczenia ich 
na rynku bez narażenia się na straty; 

2) Brak z góry określonego planu rozpro­
wadzenia dorsza w kraju. Powołana w 
1945 r. do życia Centrala Obrotu i Prze­
twórstwa Rybnego, której jednym z za­
dań miało być zorganizowanie zbytu 
ryb morskich, nie zdała w 1946 r. egza~ 
minu, będąc zbyt zaabsorbowana im­
portem śledzi. Nie było żadnej koordy­
nacji i planowości w rozprowadzeniu. 
Zarówno spółdzielnie morskie rybackie, 
jak i prywatne firmy na wybrzeżu, 
wszystkie zajmowały się rówr1oczesnie 
spełnieniem funkcji wszystkich ogr.· 
wymiany. Każda z tym firm, organizu­
jąc połowy, skupowała równocześnie 
rybę, konserwowała 1 ą., transnortowała 

· samodzielnie w głąb kra iu, tworzyła 

własną sieć rozprowadzającą. ·vv szyst­
kie firmy szły po linii · najmniejszego 
oporu, wysyłając z reguły ryby duży­
mi ładunkami wagonowvmi i tylko do 
dużych· chłodnych ośrodków miejskjch, 
gdzie ceny wskutek konktuencji gwał­
townie się wahcJ.ły, zaś reszta Polski po­
zostawała bez ryby. 

3) Organizacja zbytu nie posiadała odpo­
wiedniego aparatu rozdzielczego w głe­
bi kraju, któryby mógł zapewnić szyb­
kie docieranie rybv do na imniejszych 
nawet ośrodków konsumcyjnych. 

4) Aparat techniczny na wybrzeżu był nie­
wystarczający. Brak odpowiedniej ilo­
ści chłodni uniemożUwiał zmagazyno­
wanie ryb w okresie silnego nateżenia 
połowów do czasu obniżenia się poło­
wów i braku ryb na rynku. 

5) Środki transportowe do przewożenia 
ryb z wybrzeża w głąb kraju bvłv w ilo­
ści niedostatecznej i w stanie, który nie 
gwarantował dowozu ryb w stanie 
świeżym, a ponadto nieregularność kur­
sowania pociągów - opóźnienir1 docho­
dzące do 3 dni - poważnie utrudniała 
rozprowadzenie dorsza. 

Kryzys roku 1946 spowodował, ii povro_ła­
na do życia Centrala Rybna bedą.ca_ organem 
gospodarczo państwowym w zakresie obrotu 
ryb. jako jedno z tych czOłowych zagadnieri, 
postawiła zagadnienie rozprowadzenie rlors7'l 
w kraju. Stworzona w październiku 1947 r. o­
perując małymi kapitałami, ,Centrala Rybna o­
pracowała plan dystrybucyjny, którego założe­
niem było, aby ryba morska dostała, się do 
wszystkich ośrodków konsumcyjnych. 

Wzrost połowów w r. .1947 do 30.000 ton 
dorsza i istnienie tych samych czynników co w 

· r. 1946 spowodowała iż i w 1947 r. nie udało 
się uniknąć OQ,n:1.nicze1~ia polovvów w czasie 

ich największego natężenia - czerwiec, lipiec 
-· - które zbiegło się z falą upałów utrudniają· 
cych i tak bardzo trudne warunki odbioru i roz­
prowadzenia. 

Analizując sytuację 1947 r. można stwier­
dzić: 

1) Na odcinku transportu nastąpiła wyraz­
na poprawa. Regularność pociągów, 

choć jeszcze zostawiało dużo do życze­
nia, uległa znacznej poprawie. Otrzyma­
nie przez Centralę Rybną odpowiedniej 
ilości samochodów, copra \Vdd w okre­
sie kiedy połowy zmalały -- pozwohło 

na dodarcie dorsza do wszystkich ośrod­
ków konsumcyjnych. 

2) Aparat rozdzielczy w postaci sieci sk]e­
pów detalicznych zaczął się rozbuclo­
wywa•, nie osiągając jednakże pozio-' 
mu, któryby gwarantował racjonalne 
zaopatrzenie całego terenu kraju. 

3) Rozwinięta akcja propagandowa, pro­
wadzona przez Centralę Rybną przy po­
parciu władz państwowych spopulary­
zowała dorsza jako artykuł spożywczy 
wśród szerokich mas ludności. 

4) Pow3żnym brakiem tak jak i w 1946 r. 
był brak chłodni. Chłodnie w Gdyni nie 
były wystarczające aby zmagazynować 
nadwyżki, na dalszych odcinkach wy­
brzeża, a specjalnie w Szczecinie, będą­
cym okręgiem dużej produkcji ryb, \V 

ogóle chłodni nie było. Centrala Rybna 
uważając chłodnie za podstawę racjo­
nalnej gospodarki rybą we własnym 

zakresie rozpoczęła budowę 2 mn1eJ­
szych chłodni na wybrzeżu ( okręg 
szczeciń.ski), wiedząc iednakże iż nie 
będą one wystarczające dla całości pro­
dukcji. Problem chłodni może być roz­
wiązany li tylko przez przeznaczenie 
nań kapitałów w sumach planu inwe­
stycyjnego Państwa. 

Poniższa tabelka ilustruje udział w poło­
wach dawnego wybrzeża polskiego i wybrze­
ża leżącego na terenach Ziem Odzyskanych. 

1936 

1917 

Dawne 
wybrzeże 
polskie 

1:? .. S20*) 

Teren 
Ziem 

Odzyskanych 

20.000 

8.449,8 

''') L1cznic z połowami dalekomorskimi. 

Ogółem 

32.S20 

Jak wynika z powyższego zestawienia pro­
dukcja ogólna przekroczy w r. 1947 poziom 
przedwojenny o ca 25%, przy czym produkcja 
na davvnym wybrzeż.u polskim wzrosła o 161 %, 
zaś produkcja na wybrzeżach Ziem Odzyskd­
nych wynosić będzie ca -42% produkcji przed­
wojennej. 
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Wartość połowów obrazuje następująca tabela. 

I Połowy Połgwy 
O,!ółem 

przybrzeżne dalekomorskie tys. zł tys. zł tys. zł 

1938 l.169,8 6.011,9 7.l81,7 *) 
1945 94.201,2 94.201.2 
19,16 469.41(,,9 7°.190,6 448.657,5 
1947 l .168,63( ,- 510.726,- l .679 362,.:__**) 

*) w złotych przedwojennych 
**) wartość połowów obliczona na podstawie prze­

('iętnych cen płaconych rybakom. Wzrost ogólnej warto­
ści połowów wynika z udziału w połowach wi(:kszych 
iląści śledzi. 

b) Ryby słodkowodne. 

Produkcja przedwojenna. 

Gospodark~ stawowa przedwo­
jenna uprawiana na ca 90.000 ha do-
starczała około 12.000 ton 

Produkcja ta dotyczyła terenów 
objętych. dawnymi granicami Polski. 
Gospodarka stawowa na tf'.:renach 
Ziem Odzyskanych dysponująca po­
wierzchnią ca 15.000 ha dawała oko-
ło 3.000 ton 3.000 ton 

Rybołówstwo jeziorowe i rzecz­
ne na dawnych terenach Polski, u­
prawiane na obszarze 220.000 ha do-
~tarczało rocznie ca ' 10.000 ton . 

Teren Ziem Odzyskanych wg. 
statystyk niemieckich dawał w przy-
bliżeniu 4.000 ton 
w tym teren Mazur 3.000 ton. 

Razem 29.000 ton 

Rok 1946. 

Gospodarka stawowa dostarczy-
ła przypuszczalnie 3.000 ton 
przy czym powierzchnia gospo-
darstw stawowych w Polsce wynosi-
ła 72.000 ha z czego tylko 47.000 ha 
było zagospodarowanych. Ubytek w 
po':'V"ierzchni gospod. stawow. w po-
równaniu z r. 1939 wyniósł ca 18.000 
ha. 

Rybołówstwo jeziorowe i rzecz­
ne dysponujące 348.000 ha z powo­
du wyniszczenia rybostanu i niep.eł~ 
nego wy~orzystania i zagospodaro­
wama wód dostarczyło wg. szacun­
ku ca 

Razem 

Powierzchnia w stosunku do r. 1939 
powiększyła się o 128.000 ha 

Rok 1947. 
Ze względu na niemożność usta­

lenia w chwiii obecnej dokładnych 

4.000 ton --
7.000 ton 

początku odłowów ryb w gospodar­
stwach stawowych i nieskończone 
odłowy jeziorowe - podać można 
tylko przewidywane połowy: 
gospodarstwa stawowe 4.425 ton 
rybołówstwo jeziorowe i rzeczne 6.940 ton 

Razem 11.365 ton 

Poniższa tabelka ilustruje produkcję ryb 
słodkowodnych przed wojną 1 w latach 1946 
i 1947. 

1938 
1946 
1947 

llawny teren Ziemie 
Poli,;ki ton odzyskane ton 

22.000 
7.000 

11.365 

7.000 

Razem ton 

29.000*) 
7 .OOO**) 

11.365**) 

*) cyfra obejmuje produkcję z gospodarstw stawo­
wych z jezior i rzek. 

**) cyfra obejmuje całość produkcji łącznie z Zie­
mic1mi Odzyskanymi. 

II. Organizacja rynku rybnego. 

Przed wojną większość produkcji lokowa­
na była w kilku dużych miastach Polski, głów­
nie w \,Varszawie i Łodzi. Ryba przlechodziła 

przez parę ogniw pośrednictwa co powodowało 
że ryba trafiała do konsumenta bardzo często 
w stanie nieświeżym, a między ceną producen­
ta i rynkową, istniała wyraźna dysproporcja 
(cena zakupu 1 kg szczupaka wynosiła na Pole­
siu od 5-~SO gr, w Warszawie, cena hurtowa 
1.20). Rynek rybny znaidował się w rękach 
prywatnych oraz paru spółdzielni. 

W r. 1946 w zakresie ryb morskich: 

sektor państwowy (COPR do 15.X.46 r. C. R. 
od 15.X.46) 
rozprowadził 12% produkcji 
sektor spółdzielczy 2710 
sektor prywatny 147,-
reszta t. j. ca 45% została rozprowadzona przez 
dziki handel. 

W zakresie ryb stawowych jednym z hur­
towników na terenie Polski był C. O. P. R .. (do 
15.X. 1946 r.) i Centrala Rybna ucbwvtując 

jednakże około 20% produkcji. 
W zakresie rył) jeziorowych C. O. P. R. 

i Centrala Rvbna uchwyciła około 30% procluk­
CJl, seklor spółdzielczy 30% 1 prywatny 40%. 

W roku 1947. 
~sektor państw. spółdz. prywatny 

Centr. Rybna 

ryby rno rskie 50% 20% 30~1~ 

ryby stawowe 60% 20% 2oi;;{ 
1·yby jeziorowe 50% 30o/r 207{ 

III. Zapotrzebowanie rynku krajowego. 

Orientacyjne zapotrzebowanie rynku kra­
jowego ilustruje poniższa tabelka: 

Ludność 
milj. 

Spożycie 
na 

głowę 
Spożycie 

Produkcja ton 

I---- I ~---Razem 
słodka morsk. 

1 
-

Eksport 
łon 

Do dyspo­
zycjt rynku 

kraj. ton 

Niedobór 
do pokrycia 

import. 
tys. ton 

21 !l/,.7/l I ,6 I 11.:H,'.i I ., 1.~ I(,,(, :i2.:ill I J, :i2,5/l I ,(J 
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IV. D e z y d e r a t y. 

Biorąc pod uwagę całość zagadnienia, wy­
suwają się następujące dezyderaty, które ułat­
wiają właściwe zorganizowanie rynku rybne­
go i zapewnią właściwe wykorzystanie ryb ja­
ko poważnej pozycji w gospo.darce żywnościo­
wej. 

1) Przeznaczenie odpowiednich środków 
inwestycyjnych, przeznaczonych na bu-

Inż. M. KAMIENNY 
Warszawa 

dowę chłodni rybnych tak na wybrze­
żu i w głębi kraju. 

2) Usprawnienie komunikacji i rozbudowa 
specjalnego taboru kolejowego - wa­
gony lodownie i wagony - chłodnie. 

3) Skoncesjonowanie handlu rybami, co 
pozwoli na: uniknięcie chaosu na rynku 
rybnym, zapobiegnięcie nieuzasadnio­
nym wahaniom cen, regularne zaopa­
trzenie konsumenta w ryby. 

Niektóre surowce i materiały pomocnicze używane 
w przetwórstwie rybnym 

1. Sól kuchenna. 

W różnych gatunkach soli handlowej znaj­
duje się od 85% do 99,5% czystego chlorku so­
du (NaCl). 

W czystej na wygląd soli kuchennej, w 
której gołym okiFm nie można odróżnić żad­
nych zanieczyszczeń, poza NaCl występują do­
mieszki składające się z soli wapnia i magne­
zu w postaci chlorków wapnia i magnezu, oraz 
siarczanu magnezu, wody i t. zw. nierozpusz­
czalnej pozostałości. 

Tm większy procent NaCl zawiera sól, tym 
lepiej się nadaje do solenia ryby, tym ~zybciej 
przenika ona do tkanek i je przesala. 

Obecność chlorków wapnia i magnezu 
zmniejsza szybkość dyfuzji. Obecność siarcza­
nu magnezu w małych koncentracjach (O, 1 -
0.2% w stosunku do suchej soli) przyspiesza 
proces przenikania soli do ryby w większych· 
jednak koncentracjach również działa hamu­
jąco. 

Zmniejszenie szybkości przenikania soli 
może w letnich miesiącach doprowadzić do ze­
psucia ryby. Pozatym związki wapnia i mr1g-ne­
zu nadają soli kuchennei gorzki smak, który 
skolei może być przekazany rybie. 

Nierozpuszczalna pozostałość praktv,zne­
go znaczenia w samym procesie solenia niema, 
jednakże zabrudza powie>rzcrEiP rvby i dlatego 
też iest składnikiem nieoożaclanvm. 

W Z. S. R. R. na podstawie przeprovvadzo­
nych badaó przyjęto następujące normy dla 
soli używanej vv przetwórstv1ie rybnym. 

Rodzaj 
produkcji 

Solenie ryby 
w basenach 
i beczkach 

Marynaty 

Maksimum domieszek w s. m. 
soli w ()(( o./n 

-· "----- ---- -------

Nieroz-
Ca Mg S04 ( puszcz. 

I pozostałości 
I 

'1 

i 

0,50 0,12 1,00 0,30 

0,10 0,03 0,22 0,05 

e 
::I 
E .... 
C: 

io 

58,8 

59,8 

Wilgotność soli. Prqżność pary nas ycouC::'­
go wodnego roztworu soli wynosi ca 76% 
prężności nasyconej pary wodnej w tychże wa­
runkach. Im stopień nas ycenict roztworu jest 
mniejszy, tym prężność jego pary jest większa, 

zbliżając się przy bardzo małych stężeniach so­
li do 100% pr~żności czystej pary wodnej. Ina­
czej mówiąc prężno.ść pary roztworu soli o róż­
nych stężeniach zawarta jest w granicach 76-
100% w stosunku do prężności czystej pary 
wodnej. Powyższa właściwość decyduje o hi­
groskopijnych właściwościach soli kuchennej. 
Przy względnej wilgotności powietrza, powyżej 
76o/,, sól pochłania parę wodną z powietrza, wil­
gotnieje i % soli może dojść do 12 i więcej. Sól 
zawierająca powyżej 5% wody czyni już na 
oko wrażenie ~\Tilgotnej. Przv względnej wilgot­
ności powietrza poniżej 76%, sól własności hi­
groskopijnyłh nie posiada, naodwrót oddaje 
wtedv wodę i su~zy się. 

Domieszka chlorków magnezu i wapnia 
zwiększa znacznie higroskopijność soli kuchen­
nej. Pożądanym jest, aby zawartość wody w so­
li nic przekraczała 1 % . 

Drobnoustroje w soli. Sól kuchenna uży­
wana jest zarówno dla nadania odpowiedniego 
smaku, jak i dla n:1.dania produktowi trwało­
ści. 

Sól używana dla nadania odpowiedniego 
smaku w małych stężeniach nie ma znaczenia 
konserwującego, przeciwnie częst0 zwiększa 
odporność znajdujących się w produkcie zarod­
ników drobnoustrojów na działanie wysokich 
temperatur na żywą komórkę. 

Działanie Izonserwujące soli wystGPU ie do­
piero 'vV roztworach o wysokiej koncentracji. 
Sprowadza się ono do działanią. roztworów o 
wysokim dśnienh,1 osmotycznym. 

Sól kuchenna zabije. znaczną cześć bak­
terii. Badania wvkazały jednak, że sól zawiera 
zawsze pewną ilość zdolnych do życia drobno­
ustrojów. Niektóre z nich wytrzyrnu ią znacz­
ne koncentracje. a istnieją nawet takie, które 
rozwijają się w nasyconych roztworach NaCl 
(halofilne). Na powierzchni solonei ryby np. 
dorsza występują czerwone plamy. Plamy te są 
wvwoływane ·znajclującvmi si('. w soli bak­
teriami. 

Oprócz tego sól może ulec zc1lza7=eniu drob­
noustrojami vi czasie przewozu i magazynow-"· 
nia, dlatego t0ż bardzo ważne jest zachowanie 
za.wsze odpowie:clnich vvi'1r1mków sanitnrnych. 

Rozpuszczalność soli kuchennej. Sól nie 
rozp11szcz::1 się w tłuszczach. Istnien'ie solonego 
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masła, słoniny, margaryny możliwe jest tylko 
dlatego, że w tych tłuszczach zna.jduje się pew­
na ilość wody, która jest rozpuszczalnikiem dla 
soli. Czysty NaCl dobrze rozpuszcza si~ w wo­
dzie przyczym rozpuszczalność wyraża się, al­
bo ilością gramów soli niezbędnej dla otrzy­
mania nasyconego roztworu przez rozpuszcze­
nie jej w 100 g wody, albo ilością gramów soli 
zawartej w 100 g roztworu to jest procentową 
zawartością soli. 

Jeżeli ilość gramów soli niezbędnej do o­
trzymywania nasyconego roztworu przez roz­
puszczenie jej w 100 g wody przy danej tem­
peraturze, oznaczymy literą „Q", a ilość g za­
wartej soli w 100 g nasyconego roztworu literą 
„p" to zależność między „Q" i „P" wyrazi się 
następującym wzorem 

a 
P= ---- xlOOlubQ 

100 -1- q 

p 
------ X 100 , . ( 1) 

100-p 

Pr z y kład: 

Przy temperaturze 0° C w 100 g wody roz­
puszcza się 35,52 g soli 

czyli Q = 35,52 
35,52 

w takim razie p = - ----- - - x 1000 - 26,21 % 
100+35,:2 

1o znaczy procent rozpuszczalności soli przy 
O" C wynosi 26,21. 

Wzór (1) może również służyć każdorazo­
wo do obliczenia zależności między ilością gra­
mów soli rozpuszczonej w 100 g wody (Q) a 
procentową zawartością soli (p) w otrzymanym 
w danym wypadku roztworze. 

Rozpuszczalność NaCl mało zmienia się ze 
zmianą temperatury i tak przv: 

-511C nasysony roztwór zawiera 25,3% soli 
0°C ,, ,, ,, 26,2%) ., 
5°C ,, ., ,, 26,4% ,, 

· 1 s0c ,, ,, ,, 26,5% ., 
50°C ,, ., ,, 27,0% ,, 

100°C ,, ,, ,, 28,9% ,, 

Dla oznaczenia ilości rozpuszczalnej soli posił­
kujemy się najczęściej c1ęzarem właściwym 
roztworu, dlatego też ważnym jest znać zależ­
ności jakie zachodzą między tymi wielkościa­
mi. 

Zależność tę ilustruje poniższa tablicu. 

~ - Q. u Q. - o. - ::l ;s:: 8 -u'"' ...:; a o 8 U CIS O :S::Gl"OV >, O) 

CISZ ;s:: - _...., ,-t "O ,.... .... 
Z 'U 1;i 1-, o o o uo uo 

'"' o 
cU .... CIS :S:: CIS ::l 

O) o '"' •N ::I "' >, z'O.IJ z'"' (V' 
1-, ;s::"O o 

·- ..... 'O.O ·- 'O.O ;s:: ~:.::.o u O C 'Ollo 
- ;s:: ;s::_..:__ •uO ,u NU •N _:::O o..,. ..... u u '<Il ,-t ,u, o 

~-:: - -7-1 N-::i...,; 

~ ;s:: 
o .... C, 

v5 2°- ~ o 2g ;s::~ - o ,...._N ______ , 
-

I 2 3 4 

o 0,998 o o 
1 1,005 1,01 10,05 
2 1,012 2,04 20,25 
3 1,020 3,09 30,59 
4 1,027 4,17 41,08 
5 1,034 5,26 51,71 
6 1,041 6,38 C2,48 
7 1,049 7,53 73,4 

;s:: - • • Q. - :::, -u~ - o.us 
U CIS;:! ~ s o ~ 

2~-c,lz .... 
z.u~ ~ o :3 o 

'"' '"' -~ ::I "tj :>-.~ ..s 'O.Il .... ""' ;il: "O 
i:;·- u o o -o 
G) o - ;il: ;s::...:. 
-~~= 'l""'I o..,. .. u u 

f:'l NO~ 
v5 OC ;s:: o 8~ ;s::~ 

1 2 

8 1,056 
9 1,063 

10 1,070 
11 1,078 
12 . 1,086 
13 1,093 
14 1,101 
15 · 1,108 
16 1,116 
17 1,124 
18 1,131 
19 1,139 
20 1,147 
21 1,155 
22 1,163 
23 1,171 
24 1,180 
25 1,188 
26 1,196 
26,8 1,203 

:>-
,-t "O ue 

CIS :S:: 

z'O.IJ 
'O.IJO 
,uO 
•<I),.... 
o 

;:::: ;s:: 

3 

8,69 
11,10 
12,36 
13,64 
14,94 
16,28 
17,65 
19,05 
20,48 
20,48 
21,95 
23,45 
25,00 
26,60 
28,20 
29,85 
31,55 
33,35 
35,15 
36,65 

84,5 
95,7 

107, 1 
118,6 
·130,2 
142,1 
154,1 
166,3 
178,6 
191,0 
203,7 
216,5 
229,5 
242,6 
255,Q 
269,4 
283,1 
297,0 
311,0 
322,4 

4 

W przetwórstwie rybnym do oznaczania c. 
właściwych przeważnie używany :jest areometr 
Baume (Be). 

'Zależność między c. wł. roztworu a stop~ 
niem Be. 

-~ ~ .~ G) .2:? G) ' 

C 8 C 8 .:: s 
c.. ::l 

~~ 
o. ::l g""f( o. ::i 2~ ..8 <t1 ..8 "' .8 CIS 

CZ) co o CZJCO o U) co C 

1 . 1,006 9 1,066 17 1,133 
2 0,013 10 1,074 18 1,142 
j 1,020 11 1,082 19 1,151 
4 1.028 12 1,090 20 1,160 
5 

I 

1,035 13 1,098 21 1,169 
6 · 1,042 14 1,106 22 1,179 
7 1,050 15 1,115 23 1,189 
8 1.058 16 1,124 24 1,198 

W czystych roztworach wodnych 1 Be od 
powiada prawie 1 % soli. 

Grubość przemiałowa soli. Duże znacze 
nie dla przetworów rybnych ma użycie każdo­
razowo soli o odpowiedniej wielkości kryszta­
łów, gdyż szybkość rozpuszczenia się soli (a 
wiec w związku z nią szybkość przenikania do 
tkanek) zależy w pierwszym rzędzie od jej gru­
bości. Sól drobno mielona rozpuszcza się szyb­
ciej, sól grubo :r_nielona rozpuszcza ,si~ wolniej. 

Przechowywanie soli. Sól ]Pkko chłonie za­
pachy, które zkolei przekazuje produktom w 
czasie solenia. Dlatego nie wolno przewozić i 
przechowywać soli wraz z produktami mają­
cymi nieprzyjemny zapach. Dla przechowywa-
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nia soli powinny być uzywane 7.dlnknięte ze 
\,vszysfki<'h stron pom1Pszczenia :tabezpJeczonc 
przed opadami atmosferycznymi, wodami grun­
towymi pyłem,· dymem i t. p. Sól nie powinna 
przylegać do ścian, a znajdowaf się w pewnym 
od nich oddaleniu. Skład powinien być często 
myty i dezynfekowany. 

2. Przyprawy (t. zw. korzenie}. 

Przyprawy są to wysuszone, a często i 
zmielone różnorodne części niektórych roślin; 
kory, korzeni, kwiatów, owoców, nasion lub li­
ści. Charakteryzują się one specyficznymi wła­
snościami smakowymi, lub aromatycznymi. 

Własności te zależą od obecności różnych 
olejków eterycznych alkaloidów i niektórych 
innych związków. W przetwórstwie rybnym 
używane są jako składniki sosów do aromaty­
zacji octu, do wyrobu anchois, kilek i t. p. 

Aczkolwiek olejki eteryczne zawarte w 
przyprawach mają własności bakteriobójcze, to 
stosowane w przemyśle konserwowym nie od­
grywają roli środków konserwujących. 

Działanie ich jest wyłącznie smakowe i 
aromatyczne. Na powierzchni przypraw znaj­
dują się znaczne ilości bakteni, przeważnie 
termofilnych. Przez dodanie przypraw wprowa­
dzamy dodatkowo znaczną ilość drobnoustro­
jów ze sporami odpornymi na działanie wyso­
kich temperatur i w ten sposób znacznie utrud­
niamy proces sterylizacji, to też były robione 
próby uprzedniej sterylizacji przypraw. Przy 
nagrzewaniu przyprawy tracą jednak 15-20o/o 
swych cennych własności, dlatego praktycznie 
wstępna sterylizacja na razie nie znalazła za­
stosowania. Większość przypraw używa się w 
formie mielonych, Mleć przyprawy należy 
jednak dopiero bezpośrednio przed użyciem, 
gdyż w przeciwnym razie tracą one część olej­
ków przez ulotnienie. 

Przechowywać należy przyprawy niezmie­
lone w dobrym opakowaniu i w suchym miej-
scu. , 

Do najczęściej używanych przypraw nale­
żą: pieprz, ziele angielskie - piment,goździki, 
cynamon, orzech muszkatułowy - gałka musz­
katułowa, papryka - pieprz hiszpański, liście 
laurowe (bobkowe), imbir, gorczyca i inne. 

Pieprz czarny. Są to wysuszone jagody 
krzewu pieprzowego (Piper nigrum). 
powinien zawierać związków mine-

ralnych nie więcej 
w tym piasku nie więcej 
piperyny 
olejków eterycznych 
wody 

7% 
2% 

4,5-7,S°lo 
0,6-1,9% 

ca-13o/r 

Ziele angielskie - piment. Są to niezu­
pełnie dojrzałe wysuszone owoce drzewa pi­
mentowego (Pimenta officinalis) 

powinno zawierać związków mine­
ralnych nie więcej 
w tym piasku nie więcej 
olejków eterycznych 
wody 

6% 
0,5% 

2% 
6-10% 

Goździki. Są to wysuszone pączki kwir1-
tovvr dr:1.Pwa goźdz.ikowf'go (Cogyphyllus cHu-

1naticus) 

powinno zawierać związków mine­
ralnych nie więcej 
w tym piasku nie więcej 
olejków eterycznych 
wody 

Cynamon. Jest to wysuszona 
dych gałązek niektórych drzew. 
powinien zawierać związków mine­

ralnych nie więcej 
w tYJn piasku nie więcej 
olejków eterycznych nie mniej 
związków ekstrakujących się al-

koholem nie mniej 
wody 

8% 
1% 

10-20% 
7-9% 

kora 1nło-

5% 
2% 
1% 

18% 
5-7% 

Orzech muszkatułowy - gałka muszkatu­
łowa. Są to wysuszone nasiona drzewa musz­
katułowego (Myristica fragraus). 
powinien zawierać związków mine-

ralnych nie więcej 
w tym piasku nie więcej 
olejków eterycznych 
wody 

3,59{, 
0,5% 

8-15% 
10-11 % 

Kwiat muszkatulowy. Jest to 
pokrywa orzecha muszkatułowego 
Powinien zawierać olejków eterycz­

nych nie mniej 

wysuszona 

wody 
'J,5% 

10·--11 % 

Papryka = pieprz hiszpański. Jest przy­
rządzona z suszonych owoców jednoletniej roś­
liny Capsicum annuum. 

a) cały owoc powinien zawierać:: 
olejków eterycznych 
wody 
b) nasiona powinny zawierać: 
olejków eterycznych 
wody 

12,5% 
ca 11% 

25% 
ca 8,5?/r, 

I.iście laurowe - liście bobkowe. Są to odpo­
wiedni o wysuszone liście krzewu Lauris n'Jbi­
lis. 

Zawartość olejków 
Donuszczalna zawartość don1ieszek , 

gałązki krzewu nie więcej 
żółtych liści nie więcej 
części innych roślin nie więcej 
piasku i t. p. 

l ') 01,0· ,-1 

b (·' ;O 

:3% 
1% 
0,5~,. 

Imbir. Są to odpowiednio przygotowane 
korzenie rośliny Coriandrum Sabirurn. 
powinien zawierać związków rnme­

ralnych nie więcej 
olejków eterycznych 
wody 

3. Mąk a. 

8% 
2--5% 

8--10% 

Mąka używana jest do pudrowania ryby 
przed smarzeniem. Jakość użytej mąki wywie­
ra duży wpływ na jakość przetworu. Mąka po­
winna posiadać wszystkie własności dobrej mą-
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k1 pię]{illski(·j, d pu.cdc \'\'s1.yst.ki11t dui.ą wy 
dajność ciastct. Zdolność wchłanic1nić.l wuuy 
winna wynosić 60-70%, a w żadnym wypadku 
nie mniej niż 50%. Pozatym powinna ona posia­
dać wysoką zawartość ciał białkowych, dlatego 
też mąka o niskim procencie przemiału nie jest 
pożądana. Nadto musi być swieża, ponieważ 
mąka zleżała, nadaje produktowi koncowemu 
smak nieprzyjemny stęchły lub gorzki. 

Przeważnie używana jest n1ąka pszenna. 
Może być używana mieszanina mąki pszennej 
i żytniej w stosunku 1 : 1. Niektórzy autorzy 
polecają mieszaninę składającą się z mąki mo- . 
tylkowych, żytniej i pszennej w stosunku 
1 : 2: 2. 

,i. Pure pomidorowe i koncentraty pomidoro­
we. 

Używa się w znacznych ilościach do pro­
dukcji konserw w t. zw. sosie ponudorowym. 
Powinno ono mieć kolor ceglasto-czerwony, 
kwasowość w kwasie octowym nie wyżej 0,:2Yo, 
domieszki obce np. pure z marchwi są niedo­
puszczalne, szczególnie niedopuszczalna jest 
obecność piasku. 

Nomenklatura koncentratów pomidoro­
wych nie jest u nas ściśle ustalona. W handlu 
spotyka się koncentraty pod nazwą pure o róż­
norodnej zawartości suchej masy, często rów­
nież są one produkowane na własny użytek 
przez fabryki konserw rybnych. Aby przy sto­
sowaniu tej samej · receptury nie otrzymywać 
niejednolitych sosów, należy zawsze ilość kon­
centratu uzytego do sosów przeliczać na pro­
dukt o tej samej ilości suchej substancji. Naj­
częściej przyjmuje się za podstawę 12%. Przy 
określeniu w tym wypadku suchej n1asy nie na­
leży uwzględnić zawartości soli kuchennej. 

5. 0 Ce t. 

W przetwórstwie rybnym używany jest 
ocet fermentacyjny i ocet otrzy1nany przez roz­
cieńczenie t. zw. esencji octowej. Lepszy jest 
ocet fermentacyjny dzięki jednak małym stę­
ieniom (do 10%) zajrnuje dużą powierzchnię 
składowania i dlatego I wypierany jest przez 
esencję octową. 

Ocet fermentacyjny musi być klarowny. 
Mętność powodowana jest przez dostanie się do 
octu szkodnika - mętlika octowego powodu­
jącego jego rozkład. 

Pozatym niedopuszczalna jest domieszka 
kwasów mineralnych. Esencja octowa produko­
wana jest w stężeniu 80 procentowym, tym sa­
nym wymaga, w porównaniu z octem fermenta­
cyjnym, mniej środków transportowych do 
przewozu i 1nniej miejsca na składowanie. 

Esencji octowej stawia się następujące za­
sadnicze wyn1agania: 

1. Wygląd zewnętrzny winien być przezro­
czysty i bezbarwny; 

2. Zapach dziegcia jest niedopuszczalny; 
~i. Pozostałość po odparowaniu esencji 

80%-owej nie więcej 0,01 <;{; 

4. Zawartość kwasu siarkowego, solnego i ich 
soli niedopuszczalna; 

i, /.d\\ a..rtost'· k wr1st1 lllrt>wknwc~o lllf' w1r;<TJ 

niż 0,59'ó; 
G. Za wartość soli ołowiu, 111iedzi i arsenu nie~ 

dopuszczalna; 
7. Powinna się mieszać z wodą destylowaną 

w każdym stosunku bez śladów zmętnienia 
i opalizacji; 

8. Przy próbie z O,IN KMn0 1 zabarwienie po­
·winno się utrzymywać w przeciągu 10 mi­
nut. 
Do przygotowywania roztworów octu nie 

wolno używać naczyń metalowych. 
Należy zawsze pamiętać aby przed uży­

-ciem octu fermentacyjnego i esencji octowej 
ściśle oznaczyć zawarty w nich procent kwa-· 
su oC'towego, niE"zależnie od tego, że procent 
jest zaznaczony na etykiecie. Omyłkowe okreś­
lenie procentu octu może doprowadzić do ze­
psucia niektórych wyrobów, a w szczególności 
marynat. 

6. Kwas mlekowy. 

Ostatnio w przemy.śle konserwowym wcho­
dzi w użycie kwas mlekowy spożywczy, który 
przy niektórych wyrobach zastępuje częściowo 
ocet. 

7. Cukier. 

Cukier wchodzi w skład sosów, a także ja­
ko dodatek przy soleniu niektórych ryb dla 
specjalnych celów (np. kilki). 

Powinien być uzywany wyłącznie cukier 
biały. Zapach i smak obcy jest niedopusz-
r:zalny. 

Wodny roztwór cukru winien być prze­
zroczysty. 

8. Oleje. 

Oleje używane są jako składnik sosów, 
do smażenia, wreszcie jako zalewa do produk­
cji konserw w oleju. 

Największe wymagania stawiane są ole­
jom służącym jako zalewa do wyrobu konserw 
w oleju (z których u nas najbardziej znane są 
szproty). 

Oleje muszą być przedewszystkim dobrze 
rafinowane. Stopień oczyszczenia zdaje się być 
ważniejszym od rodzaju oleju. Za najlepszy 
jest uważany olej oliwkowy i wyłącznie dla 
niego zastrzeżona została nazw a „oli wa". O­
znaczanie konserw w innym oleju jadalnym 
jako „konserwy w oliwie" jest niedozwolone. 

Oliwę używa się jednak tylko do zalewa­
nia konserw wysokiej jakości, do smażenia i 
do sosów nie ma zastosowania, bo jest za dro­
ga. 

Oliwa ma bladożółtawą barwę z lekkim 
zielonkawyn1 odcieniem, smak zupełnie łagod­
ny, lekki swoisty zapach. Kwasowość nie prze­
wyższającą 1,5% kwasów tłuszczowych licząc 
na kwas olejowy. 

W temperaturze + 10° C oliwa mętnieje, 
w temperaturze + 2°C staje się biaława i przyj-
1nuje konsystencję mazistą, zaś w temperaturze 
()1' C krzepnie. W temperaturze poniżej 0° co­
raz bardziej twardnieje i osjąga wreszcie kon­
systencję smalcu wieprzowego. 
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i11nych olejów. Jako próbc} wslępnq poleca sit~ 
wtedy oziębianie poniżej -i- 10" C; jeżeli oliwa 
jest sfałszowana, nie zmętnieje. 

· Powszechnie używany był przed wojną o­
lej sojowy. Olej sojowy Jest znakomitym ole­
jem jadalnym dla przemysłu konserwowego, o 
barwie jasno żółteJ, słabym swoistym zapachu 
i łagodny1n smaku. 

Zarówno oliwa i olej sojowy są artykuła­
mi importowanymi i dlatego były robione ba­
dania (Dr Tilgner i Mgr Schillak) zastąpienia 
ich olejami krajowymi. 

Najlepsze wyniki wykazały niektóre ga­
tunki oleju konopnego, następnie ~łoneczniko­
wego, wreszcie rzepikowo - rzepakowego, jed­
nak w każdym rodzaju oleju stwierdzono po­
ważne różnice zależnie od jego pochodzenia 
i ·przygotowania. Dlatego osiągnięte wyniki nie 
mogą być uogólnione. 

Oleje powinny być barwy możliwie jasnej, 
najwyżej słomkowa ·· żółtej, o smaku i zapa­
chu zupełnie obojętnym i czystym, w tempe-
1aturze pokojowej zupełnie klarowne. Krzep­
nięcie powinno być równomierne i w tempe­
raturze nie wyżej ou C, przechodząc w miarę 
obniżenia temperatury z konsystencji mazistej 
przez smalcowatą do łojowatej. 

Pod względem chemicznym jedną z naj­
ważniejszych cech jest liczba kwasowości 
(Jiczbę kwasowości oznacza się jako ilość mi­
ligramów ługu potasowego zużytą do zobojęt­
nienia wolnych kwasów tłuszczowych zawar­
tych w 1 g tłuszczu). Powinna ona być moż-
1 t wie niską i nie przekraczać {zdaniem Dra 
Tilgnera i Mgra Schillaka liczby 0,50. 

Czasami kwasowość wyraża się w stop­
niach kwasowości, kwasowość tłuszczu w stop-· 
niach jest to ilość cm3 normalnego roztworu łu­
gu potrzebnego do zobojętnienia 100 g tłusz­
czu). 

Między stopniem kwasowości, a liczbą 
kwasowości jest następująca zależność. 

Stopień kwasowości = liczba kwasowo­
ści X 1,78. 

Liczba kwasowości = stopień kwasowości 
X 0,56. 

Kwasowość wyraża się również w proce11-
tach kwasu olejowego: 

Procent kwasowości =-...: stopień kwasowo­
ści X 0,282. 

Poza odpowiednio niską kwasowością olej 
nie powinien wykazywać zjełczenia. 

9. Drzewo · do wędzenia. 

Drzewo do wędzenia ma znaczenie jako 
~ródło ciepła i dymu, nadającego rybie pewien 
aromat, smak i kolor, oraz zwiększającego jej 
trwałość. 

Używane jest przeważnie drzewo olchowe, 
ale mogą być używane i inne gatunki, _jak buk, 
brzoza i inne. 

Zazwyczaj nie używa się gatunków igla­
stych (zawierających żywicę) nadają one pro­
duktowi gorzkawy smak i ciemny kolor. W nie­
których krajach używa się jednak do wędze-

I.lid 11id,l<.l1yd1 g<1lt111k<.>\V 1yl> dr1,<~Wd igldsl.c 
\'.~Wi<Tk. i SOSllcl). 

Każdy gatunek drzewa używany do wę­
cJzenia nadaje rybie inne własności smakowe 
i aromatyczne. 

Pożądanym jest, aby drzewo było suche 
to znaczy zawierało mniej niż 30% wody i w 
żadny1n wypadku nie spleśniałe. Spleśniałe 
drzewo może przekazać nieprzyjemny zapach 
produktowi. 

1 O. Chemiczne środki konserwujące i barw­
niki. 

Środkarni chemicznymi do konserwowania 
ryb 1nogą być (zgodnie z polskim usta wodaw­
stwem). 

l) środki konserwujące dopuszczalne w ilo­
ściach dowolnych, a mianow1c1e: sól 
kuchenna, ocet fermentacyjny jadalny, 
lub najwyżej 15% jadalny roztwór kwa­
su octowego, korzenie. {ustawodawstwo 
przewiduje jeszcze cukier i alkohol, lecz 
narazie w przetwórstwie rybnym środki 
te nie mają zastosowania). 

2) środki konserwujące dopuszczalne jedy­
nie z ograniczeniami, a 1nianowicie kwas 
benzoesowy, lub jego sól sodowa w ilo­
ści O, 1 g na 100 g produktu. 

Barwienie ryb i konserw rybnych jest 
wzbronione za wyjątkie1n przetworów z ryb 
dorszowych. Mogą być używane wyłącznie 
barwniki nieszkodliwe dla zdrowia i wymienio­
ne w rozporządzeniu o barwieniu środków spo­
żywczych. 

L i t e r a t u r a„ 

1) Dr D. J. Tilgner - Zasady produkcji i stan­
daryzacji konserw rybnych 1936 r. 
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niki jakości i wydajności produktów pomi­
dorowych 1937 r. 

3) Dr D. J. Tilgner i Mgr. R. Schillak - Przy­
datność'. olejów krajowych dla przemysłu 
rybnego. 

4) A. Simmler i K. Wiśniowski - Towary spo­
żywcze. 

5) D. C. Jelisejew - Rybokonserwnoje proiz­
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jołogja konserwirowania. Piszczepr.Jmizdi:lt 
1945 r. 
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ryby. Piszczcpromizdat 1940 r. 

8) F. S. Kosatkin - Technołogja rybnych pro­
duktów. Piszczeprornizd==l.t 1940 r. 

9) Dr Friz Lucke - Fischindustrielles Taschen­
buch Braunschweig 1940 r. 

10) Prof. Dr St. Krauze - Artykuły żywności 
i przedmioty użytku w związku z polskim 
ustawodawstwem. Warszawa 1947 r. 

11) Łazarewskij - Technochemiczeskij kontro! 
w ryboobratywajuszczej promyszlennosti. 
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Warszawa 

Państwowy Przemysł Spożywczy w roku 1947 
(C. Z. P. P.;, S.)1 

Chcialbyn1 dać w wielkim skrócie prze­
gląd historii przemysłu spożywczego na ,dcin­
ku roku ubiegłego, przypomnieć zagadnienia, 
które rozwiązywać musieii jego kierownicy 1 
nakreślić linię, po której przemysł posuwać się 
będzie w roku bieżącym. 

Rok 1947 zastał przemysł. spożywczy w or­
bicie działalności Ministerstwa Aprowizacji i 
1-Iandlu. Organizacja tego przemysłu 0parta by­
ła w roku 1945 i 1946 nct Zjednoczeniach Rejo­
nowych. W roku 1947 po spęłnieniu swych za­
dań zostały one we wszystkich branżach zlik 
widowane, co umożliwiło oparcie organizacji 
przemysłu na zasadzie trójstopniowości (zakład 
Zjednoczenie, Centralny Zarząd) j uproszcze­
'nie administracji. W połovvie roku przemysł 
spożywczy przeszedł pod władzę Ministerstwa 
Przemysłu. Najistotniejszą różnicą organizacyj­
ną było podporządkowanie Centralnego Zarzą­
du Departament01n resortowy1n Nlin. Przemy­
słu i Handlu i konieczność uzgadniania z nimi 
całej polityki gospodarczej, ustalanej w ubieg­
Iych latach bezposrednio prz·2z resortowego 
\Viceministra, kierującego wyłącznie przemy­
słem spożywczym. Jednocześnie nastąpiło do­
stosowywanie struktury C. Z. i trybu załatwia­
nia poszczególnych spraw do ogólnych wymo­
gów Min. Przemysłu. 

Jeśli idzie o przegląd zagadnień rozwiązy­
wanych w poszczególnych resortach C. Z. vv 
riągu roku, wygląda to następująco. 

Resort handlowy. vV czerwcu handel wy­
robami przen1ysłu spożywczego został przejęty 
przez P. C. H. Zmiana systemu spowodowała 
pewne perturbacje 1 zastrzeżenia ze strony 
Centralnego Zarządu. Niemniej jednak szereg 
początkowych trudności zostało pomyślnie roz­
wiązanych. O szczegółach tej sprawy pisałem 
w poprzednim numerze. Stałe regulovvanie za­
sad współpracy z P. C. H., konferencje i wy­
siłki obu stron pokonania trudności dominowa­
ły w zagadnieniach handlowych roku ubiegłe­
go, choć niestety nie zdołały na razie doprowa".' 
dzić do zawarcia odpowiednich umów branżo­
wych, regulujących wzajemne prawa i obo­
wiązki. Umowy te będą pravvdopodobnie pod­
pisane w styczniu 1948 r. 

Drugin1 naistolniejszy1n zagadnieniem była 
walka o utrzymanie poziomu cen i nawet nie­
kiedy obniżenie ich. Zakłady na przestrzeni ca­
łego roku domagały się zwyżki cen wskutek 
zmiany tych czy innych składników cen. Pro­
jekty kalkulacji starały się przemyci.ć jaknaj­
więk~ze luzy - na wszelki wypadek. \Vysokie 
koszty własne, przerosty aclrninistracyjnc sta­
rano si~ w najłatwiejszy sposób pokryć~ zwyżką 
ceny. Wynaleźć wszystkie słabe punkty kalku­
lacji, zmusić zakłady do rewizji postulatów 
i zmniejszenia kosztów własnych, a w uzasad­
nionych wypadkach pomóc do uzyskania ceny 
sprawiedliwej, to przy asortymencie 1100 Rrty-

kułów było codzienną, nader żmudną pracą. 
Związana była z tym także praca nad ustale­
niem właściwych marż zysku. 

Rozbudowano znacznie sieć hurtowni jed­
nobranżowych i sklepów detalicznych.· Państ­
wowe sklepy detaliczne zarówno reprezenta­
cyjne wielobranżowe jak i ściśle branżowe zda­
ły swój egzamin na 100%. Spełniły one ważną 
rolę regulatora cen i należy w roku 1948 po­
myśleć o jaknajszerszej rozbudowie sieci skle­
pów detalicznych. 

Zaopatrzenie zakładów jako kon1órka or­
ganizacyjna podniosło znacznie swój poziom. 

Przydziały podstawowych artykułów i do­
stawa węgla szły w roku sprawozdawczym 
sprawnie, bez większych narzekań ze strony 
terenu, co należy uznać zc1. duży sukces. 

W zakresie eksportu przemysł spożywczy 
był w posiadaniu nadwyżek. Szereg artykułów 
jak przetwory ziemniaczane, cukierki i cykoria 
było wyeksportowanych w roku 1947. Jeśli nie 
wyzyskano maksimu1n mozliwości to 1niędzy 
innymi i dlatego, że odbiorcy zagraniczni jak 
np. w zakresie cykorii starają się zdusjć cenę, 
sądząc, że zmuszą Polskę do sprzedaży nadwy­
żek. Tymczase111 dalecy jesteśn1y od niepokoju 
na tym odcinku. Posiadane ilości są zaledwie 
zapasen1 normalnym przed wojną jako zabez­
pieczenie własne produkcji. 

Resort finansowy cechują w roku 1947 dwa 
najistotniejsze dążenia: do zaprowadzenia jak­
największego porządku i dyscypliny finanso­
wej i oc~ połowy roku przystosowanie się do 
nowego systemu cen rozliczeniowych. Brak dy­
scypliny finansowej to w latach 1945, 1946 
i częściowo 1947 objaw nagminny a opanowa­
nie Zjednoczeń, kiedyś dziesięciu, a w roku 
ubiegłym pięciu oraz stu z czy1ns zakładów 
i podp_orządkowanie ich rygoP.Jm finansowym 
io była praca syzyfowa, zwłaszcza, że n1ałe by­
ły możliwości stosow,mia systen1u zarówno 
kar jak i nagród, a główną bronią musiał być 
wpływ bezpośredni i perswazja. Ale i tu nastą­
piło całkowite przeła1nanie oporu i stan obecny 
jest już rn1 poziuinie średnio zadawalającym. 
Wytępiona została z końcen1 roku niemal z ko­
rzeniami plaga samoinwestowania zakładów ze 
środków obrotowych. Przejście do nowego sy­
stemu cen rozliczeniowych z dniem I.1.48 zo­
:;tało przygotowane w łonie C. Z. szeregiem o-
1Jracowań normatywnych, zjazdów księgowych 
i konferencji. Duży1n również sukcesem jest 
wprowadzenie miesięcznej sprawozdawczości 
finansowej, która choć nie funkcjonuje jeszcze 
•.,v 100% ze w:z:ględu na brak sił fachowych w 
i erenie, to jednak jest już na niezłym pozio­
mie. Opracowane zostały również normatywy 
środków obrotowvch. 

Resort techniczny. Opracowane zostały 
normy wydajności surowcowej dla wszystkich 
branż, wydano ,szczegółowe instrukcje inwc-
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stycyjne, ustalono normy rozchodu energii i 
opału, opracowywano projekty techniczne fa­
bryk i nowouruchornionych dzialóvv produk­
cji, przeprowadzono szeroką akcje przebudo­
wy palenisk na miał itp. Duią bolączką był vr 
1ym dziale brak odpowiednich sił technicznych 
w zakładach i Zjednoczeniach i nieproporcjo­
nalnie duży ciężar spadający wskutek tego 
na barki aparatu centralnego. 

Resort administracyjny. W zakresie płac 
rok 1947 był również okresem uporządkowania 
i opanowaiiia terenu. Zawarte zostały w·e 
,vszystkich branżach umowy zbiorowe. Szereg 
właściwości branżowych i de:)utaty w naturze 
?ostały skomasowane~ w formie wyższych sta­
wek godzinnych płac ( od 7 ,]O. zł do 18,80 zł) 
i dodatków wyrównawczych (ocl 7 zł do 12 zł). 
Dla prc1.cowników umysłovvych ustalona została 
nowa tabela płac, iednolita dla całego kraju. 
Byłoby rzecza pożądaną poddanie tei tabeli 
pewnej rewizji a to w tym sens i c~, uby dosto­
sować przewidziane w niej stanowisk a i funk­
cie do pr7emysłu spożywczego, gdy:~ obecnie 
szereg zasadniczych funkcii nie iest "vV tabeli 
przewidzianych. W zakresie kontroli legalno­
ści wypłat trwają nieprzerwane inspekcie w te­
renie. Postęp jest ogromny, niemniej jednak 
zdarzaia sie i odchylenia. Życie vrvmagu 
wpraw'diie 

0

odchy1eń · od sztywnych zasad, 
niemniej jednak odchylenia win n v być- kom­
petencją instancji nadrzędnei a nie samowola 
strony zaintere~owanej bezpośreclnio. 

Poczawszy od roku 1948 na;.;l,rni zrwczne 
zaostrzenie w wyciąganiu konsek1,vencii za u­
chybienia w zakresie płac i nan1sz0nie dvscy­
pliny finansowej. Opracowane zos~ały j wnro­
wadzone w życie ·w niektórych br01-r1ach rPc;2_11-

laminy premiowania za zwi~kszon:=i_ 1:Vyclainość 
rracy. Regulaminy te nie ScJ :ioskcm0łe i nie 
obejmu_ią wszystkich brc1n:r, c.1lf' należy ,c;i wier­
dzić, iż vv przemyśle spoŻV-\vczyn1 za.Qarln10nit: 
·wzmożenia ,vycia jnofci pracy i pracy akordo­
wej są bardzo trndne, zarówno ze wzgledu nil. 

przerwy w clostr1w1e s11ro-'Nca jr1k i nierno:di­
wości zbytu p?łnej produkcii. a tam gchie sa 
zahamowani.a nrocesu oroclukcyinego, trudno 
~est ustalić no,rmv pre~iowunic1. zwiekszo11Pi 
~ydainości. Niemniej iedPu'k probl2111 ten mu­
si· być st.ale choćhv cześdowo rozv.ri;:.zvv,arv, 
gdvż w nim mje~ci sic możli,.,vo~~ć porHavry zc.­
robków robotniczych 1 środek ZDll: iejszenia 
kosztów własnych. 

W zakresie akcii socialnei pro 1.vc1rlzonci rlh 

.1 Centr;:ilnvd1 Zi.uzadó,v przez Komisię Snc 
łcczno - LeluHską poza dziah~lnościa inslq1k­
cvjno - zaopatrz'.':niowc1 insp0lzJ'vinc1 r,siJ,;:,nidn 
następuiace reznltc1tv w 0L1rehie 314 7a.kh1dfr,v: 
lek arzv fo brvcz n vch i 0 s ! vr c1nv i I i o l10e11 :" i .1 (! 
pielGgnic1rek 29, ·rc1townikÓ\V fdbrvc:·,nycl, l S5, 
lekarzv clentvstów 2 cn111111l;.1 fori{,,\r fa1nvr7·· 
nycb ~)0. punl-t(nN niec;i0nia piPrwszej pomocv 
144. żłobków fahrycznvch 2, stacii ODieki nad 
matka i dzieckiem przyfohr. 4, przcclszkn1i '.ł. 
świetlic dzieciecvc11 1, rlorn/-,,N ,I\T, ·7ac;/)I\T (1i;, r1r· 

rosłych 14, c1omfrw wvpoczynko,AJ\/C11 cl1a ma! 
ki i -dziPcka 2, cłomfrw· kolonii11vcl1 2, dotn(Jw 
wypoczynkowvch świqtecznycl-1 2. 

Rezultaty te 1 sprawne funkcjonowanie 
wymieni onych urządzeń to owoc pełnej po­
święcenia pracy tego resortu. 

W dziale spraw gospodarczych uporządko­
wano znacznie sprawy samochodowe w całym 
przemy:Je i podlegają one obecnie tei samej 
rc1.cjonaJnej, oszczędnej i skrupulatnie kontro­
] owanej gospodarce co inne działy pracy. W 
zakresie oszcz~dności na odcinku wydatków 
gospoda.rczych, zużyde papieru i materiałów 
biurowych postęp jest ogromny. Niezbędne i 
jPdnolite ksiec.;:i inwentarzowe i kartoteki są 
pozakładun:-:'. Sprawy pożarnicze - wvs:tkole­
nic i inslru}darz zostały znacznie P')clciągnięte. 

Szkoicnie pr~rsonelu. Przemysł spożyw­
czy zor~Jnizował i prowadzi na.stepujące in­
~:tytucje szkoleniowe: l) Ośrodek szkol2nia za­
wo<loweq;o w Zabrzu. Jest on siedzibą. kursów 
zawodowvch a ponadto istnieje przy nim 3-let­
nie Licc11:11 Przemysłu Spożywczego. 2. Girnna­
'.7jtl z3worlov.rF' · cukiernicze w Warszawie czyn­
ne od 1.X. 1ą4fi r., przemysłu kawowego we 
1/Vłocławku, czvnne od 14.XI. 1946 r,, przemy­
słu rnit~sner:o w łodzi, czvnne od 15.I. 1947 r .. , 
r,rzetworó-w O'Nocowo - ,vr1rzywnych w Ziembi­
ca.ch, czvnnc ocl L5.I. 1947 r., przemysłu rybne­
po \V Gdvni i piwowarskieRo .w Bydgoszczy, 
czynne orl 1.X. 1947 r., oraz młyńska - piekar­
niane w stadium organizacji. 3. Uruchomiono 
~:::-Jzo łv rvz,~mvsłov.re "'A' SopociP, Łodzi, Wło­

cławku i tegnicy. \V roku 1947 przyznano 50 
styni"'n<iiów 'N wysokości 4.000 zł miesięcznie. 
Najpilniejszą sr;rawą w obecnym stadium or­
ganizacyinym iest zapewnienie lokc1.1i szkol­
nych i int1::rnatowych <i1a szkół. 

Resort personaJnv. Opanowano zagadnie-
11 i i.l personalne ,N terenie przede ·wszystkim 
nrzez rozbudowe komórek personalnych w za­
J,:Jadach. dokłi::dne spra,Ndzeni e kwalifikacii 
personelu kierowniczeg:o i założenie dla nie­
go szcZCRÓłowei kartoteki w C. Z. Sp 0 r'ic-i1n;::i 
kartoteke otrzyrnałv kadry techniczne. W dal­
s?vm ciaQn kontynno,Nano akcję obsadzania 
sti.1'.10,Nisk kierowniczvch nrzez odpowiednio 
przygotowany personel robotniczy. 

Oś,,viPtliwszy prace CentralnePo Zarza<lu 
1:rz0chnrlze do pracy Ziednoczeń i Zakładów. 
Drrica kh no lf~o2ła. nrzede wszvstkiln na wyko­
n :::in i u n1.c-inn Wvą;lccla ono ·v,r norfrwnaniu z ro­
Jdern nhiec~lym i proiektarr1i na rok 194,8 jak 
niżej: 

Ze~hnvienie wartości produkcji. 

warlość w tys zł wg cen 1937 r. 
UINJ!ijq ....am-•~""' 

1946 1947 

-~ 
~' 
:: C"~ -

----·------ ---------

1948 

Cukierniczy 37.514,7 75,2 47.780,3 1 lO 42.984,3 
Drożdżowy 8.256,5 96 9.963.7 100 11579,2 
O!ef urski 36.989.6 96,8 53.470 60,3 118,643,4 
Sur. Kawy 34.154,5 128,3 36.529,8 111 41.877,5 
Ziem n i acz a n ~.390 _ __!?5 ___ 7 ._2_73-,_5 __ 7_3_,8 __ 19. 721,4 

O g t'i ł e m 126.30513 96,'l 155.017,3 84 234.805,8 
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Wnioski płynące z wymienionych liczb są 
następujące: 

1) Stały wzrost produkcji. 2) Trudności w 
wykonaniu całko.witego planu ze względu na 
braki surowców, za wysokich nieraz kosz­
tów własnych produkcji (drożdże pastewne) 
1 za małej sprężystof ci aparatu handlo­
wego (cykoria, susze jarzynowe itp.). 4) Sta.: 
ly wzrost ·wydajności pracy, zbliżający się w 
poszczególnych okresach i zakładach do przed­
wojennej. 5) Związane z tym stałe usprawnia­
nie aparatu. 6) W zakresie cukiernictwa w 
związku ze zmniejszeniem planu należy stwier­
dzić, że przemysł państwowy winien dorów­
nać elastycznością w handlu przem. prywat­
nemu, który vvyprzedza go w tej chwili w zdo­
bywaniu odbiorców nie dzięki jakości wyro­
bów i cenie a metodzie akvvizycji. Nie będę już 
tych zagadnień w ivm mieiscu rozwijał. Wnio­
sek najważniejszy jest ten, iż przemysł spo­
żywczy jest w stanie zaspokoić całkowite po­
trzeby rynku wewnętrznego i wypełnić plan w 
razie za.bezpieczenia mu dostatecznej ilości su­
rO-\'\Tca i że ma poważne możliwości eksportowe. 

Plan na rok 1948 c0chuje w poszczególnych 
branżach: 

VI/ przemyśle cukierniczym_ pozorne 
zmniej5zenie produkcjj w stosunku do roku u­
biegłego na skutek zmniejszenia produkcii rzc~ · 
koladv (ziarno kakaowe) i zaplanowania ilo­
ści cukierków na rok l94B w sierpniu ub. r., 
kiedy nieznane ieszcze były rc~kordowP rezulta­
ty m-ca. listopada i grudnia. "\!\T przemyśle dro:;~­
dżowym zwiększenie produkcji drożdży pie­
karnianych i częściowa proclukcia drożdży pa­
stewnych i 0,kstraktu drożdżowego. W przemy­
śle olejarskim przeszło dwukrotnie wiekszy 
przerób aniżeli w roku ubiegłym onarty na za-
1c1żeniu konieczności importu surowców olei­
stych i potrzeb rynku thv:;zrzo,vego. VI/ prze­
myśle ziemnic1czanym przewidzianr1 i 0 "t nPln;:i 

kampania oparta na większ2i nodcl?'f ziP111nia­
ka aniżeli w roku bieżącvrn. VI/ przernvśle sn­
rogatów kawy i namiastek snoivwczych dal­
sze nowiekszenie produkcii, ktÓP"i wysokość 
jak i w przemvś1c cukiernkzvm należy w dużej 
mierze od funkcjonowa.nia apaF1h1 zbytu. 

Jeśli idzie o omawiane już unrzednio po­
wody niewykonania planu vv roku 1947 v,r bran­
żach n1ejarskiej 1 ziernniarzc111i:;i, v1 brr1n'7v ok'­
jarskiei Zeł.decydował zmniejszony irnnort su­
ro,Ncó,-1 th1s:zcZO"\A.rych, w branży zi~mni0rz0-
ne; odstapienie przez przemysł zr1kunionych 
przez siebir ziemnii=ikó-w ,v b. poważnej cz~śd 
FunduszO-\Ąri .Apro,.vizacyinernu i wobPr: nicu­
rodza iu pasz -- zatrzvmcrn i O przez ro]nikó,v du­
żych ilości ,1a potrzeby wł2sne. 

Na czoło zaQ"adnień ,;vyrnagaiccicych rozwią­
zania w roku 1948 wys1nvają si~ następujące 
sprawy: 

1 R • • • h .. • l t' . ew1z,ą cen 1 o .. m1P:rna .<:osz ow pro-
dukcji. Walka o obrfr1:enic cen tr,.vi'JĆ' bechie 
w roku 1948 nadal. ZakłćldV sv0nc'1i?t1i;c1 ".t;;ilc 
deficvtov,.rość na różnvcl1 oclcin kach. T',111c:i ule~' 
w związku z ustalaniem cen rozlic7e>','.0' 1

· 1 \·r·b 
rewizja kalkulacji wszystkich ć.ulvkuł{i\V i 1·;1-

ły v,·ysiłek !cclrnik ów i organizatorów musi bvć 
~kierowany na usuniecie zbędnych kosz!ó1.v. 

Jest to wstanie niewątpliwie równoważyć czq­
{;ciowy wzrost cen surowców i usług. Na kon­
ferencji poświęconej temu zagadnieniu Nacz. 
Dyr. CZPSpoż. jnż. Zygmunt Kokeli oświad­
czy]: Trzeba i można obniżyć koszty własne a 
to przez a) zwiększenie wydajności pracy, b) 
zmn1e.1szenie kosztów obsługi kapitału, c) 
zwiększenie produkcji, d) oszczędną i należy­
cie kontrolowaną gospodarkę 1nateriałową, e) 
redukcję cen surowców, f) kontrolę zużycia 
surowców, g)zmniejszenie przerostów admini­
stracyinych, h) komasację zakładów i na osta, 
nim planie redukcję zbP:dnego personelu. 

Postulaty powyższe są tak słuszne, że niP 
wymagają dyskusji. Zadaniem ki2rownictwa 
przemysłu będzie doprowadzenie do wykona­
nia powyższych zadań. 

2. Komasacja zakładów. Doświadczenia 
roku ubiegłego wykazały, że celem zmniejsze­
nia przerostów administracyjnych jest rzeczą 
całkowicie 1nożliwą poddanie pod wspólny za­
rząd kilku blisko siebie położonych zakładów. 

Akcja ta w roku 1948 będzie przeprowa­
dzona na szeroką skale. Zmni2jszy to niewąt­
pliwie koszty własne. Tu wysuwa się poważne 
zagadnienie, czy po skomasowaniu zakładów 
nie byłoby możliwe przejście z organizacji trój­
stopniowej do dwustopniowe.i a mianowicie 
bezpośredniego zarządzania przemysłem przez 
tylko jedną jnstytucję np. Cent:ralny Zarząd, po 
utworzeniu w nim dvrekcji branżowych na 
miejsce dzisiejszych Zj~dnoczeń. Pomijając za­
gadnienie ilości personelu, utworzenie ze Zjed­
noczeń i Centralnego Zarządu jednej instan­
cji dla przemysłu, <)gromnie przyśpieszyłohv 
szybkość decvzii i ustaliłobv wvraźniei osobi­
stą odpowiedzialność kierowników, dziś conaj­
mniej rozdwoioną. Za~adnienie to winno stać 
się punktem centralnym przy rewizji obecnej 
struktury organizacyinej przemysłu. 

3. Wprowadzenie cen rozliczeniowych 
i nowych zasad struktury finansowej. Usunie 
to niezm,vinioną deficytowość zakładów, zape­
wni im odpowiednie kapitały obrotowe, umoż­
liwi centralną dyspozycję nadwyżkami i O'.?.-r,--i..­

niczy sarnowolt;) finansową. 
4. Rozwój nastepujących gałęzi produk­

cji: margaryna, c1ro?CT7e pastewn"', drożdże su­
szan::,, ekstrakt drożdżowv. 

5. NieprzerwanR praca nad stałym ·dosko­
naleniem hc:mdlu państwowego i rozbudowa sie­
ci własnych sklepów detalicznych. 

G. DalsżcJ inten..,yfikacja szkolenia perso­
nelu. W tvm miejscu sadze, iż możnaby znako · 
rn1c1e przysrneszyć szkolenie, gdyby obok 
r2imnazjów i kursów zorg:anizować inclyvvi­
dualne szkolenie pracowników przez swych 
bezpośrednich zwierzchników lub wykwalifi­
kovvanych kole~ów. 

7. Zorganizowanie współzawodnictwa. 
Obok dotvchczasowvch wvsiłków w kienml< 11 

zorganizo w.:=tnia •Nspólzu wodnictw a nracown1-
kóvv umvsło ..... ,vych a w pierwszym rzE~dzic w za­
kresie spr a wozd a,vczości i księgO"wo,'.,.ci. Pre­
rnio"\'c1ni r~ sr,ra,.vnnc:ci tvch dwóch dzi;--1Viw w 
!vch Zi1kh1dc1ch, którebv osicJQncłv rt'kordv 
punl<llrnlności i \,\Zi:lit=:mna rywc1lizc1cic1 w tyr.1 
kicru11k11 tL1Ć' 1110~0 nic].wvk1C' korzy~.;!1H.' r<''.!. 1 11-­
laty. 
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D Zł AL REFERATOWY 
O zabezpieczeniu puszek konserwowych przed 

korozją z zewnątrz. 

H. R. Smith z Laboratorium Badawczego 
National Canners Association w Washingt9nie 
ogłosił w „Proceedings Institute of Food Tech­
nologists (Chicago maj 1944, str. 25) przegląd 
nowych osiągnięć w zabezpieczaniu zewnętrz­
nej strony puszek konserwowych przed ko­
rozją. 

Badania w tym kierunku wszcz~te zostały 
w roku 1942 na skutek zwrócenia uwagi Gene­
ralnego Biura Kwatermistrzowskiego na fakt 
rdzewienia puszek zmagazynowanych i prze­
znaczonych w większej mierze na eksport, jak 
też na potrzeby wojska. 

U iemny wpływ atmosferyczny, jak rów­
nież niepomyślne warunki transportu po,Nodo­
wały rdzewienie puszek, co było przyczyną 

przeciekania tychże, a także psucia się kon­
serw. 

'Badania po,vierzono Technicznemu Komi­
tetowi w Walce ze Rdza, reprezentant'orn Lab. 
Bad., przedstawicielom Ziednoczeń Malow. La­
kierow. oraz Produkcji Wojennei. 

Vv ·pierwszy1n etapie swych prac uzgod­
niono, że materiał ochronny musi bvć odporny 
na zgniecenie, zmiany temperatur, nieszkocl1i­
v,.ry dla. zdrowia, dawać powłokę twardą i ści­
śle przylegającą do povvierzchni. Jako mate­
riał badawczy wzięto pod uwaq:E;> z tworzyw 
organicznych woski, lakiery o podłożu nitroce­
lulozowvm. svntetyczne emalie, orc::-z z produk-
1 ów naftowvch waseJinę, parafinę i ich miesza-. . . 
n1ny z zyw1cą. 

Przeprcnvadzane wstępne badania polega­
ły na poddawaniu puszek pokrytych tymi ma-
1 eriałami zmianom temperatury, mechanicznym 
?gnieceniom. spryskiwaniu 20?~ roztworem so-
Ji w tPmn. 2° C. w cią?,n 168 12odz. · 

Obok wstępnych doświadczeń przeprowa­
dzono na zachodnich brzegach Florvcly ekspe­
rvment na szerszą skalę podda iac puszki dzia­
łaniu nieprzychylnych warunków transportu. 
Puszlzi znajdujące si~ w kartonach zanurzano 
do v1ody w zatoce. na.stennie pozostawiono ie 
na otvvartych pJatformarh na przcci,0 70 dni 
w okrPsie prawie bez przerwy pc1rlajc1cyr:h 
deszczów. 

Skutki ter.ro eksncrvmcntu hvłv widoczne. 
Pqszki nie pokryte materiałem ochronnym u1e­
~!łV znacznemu zardzP,.vicniu, ale zn;:-1 cznieisze­
mu zniszczeniu u1egłv p11szki opJtr,one etykie­
tami handlowvmi. wokoło którvch z2r;:eszcza­
iacy się r'oztwór solny potr:-go'i.vał proces zacho­
clz~ ce?o rdzewienic1. 

"\I\T re,,vnych wypi.1nkach ?ilffważono kil1c.1-
krotnc nrzedziurawienie puszek. 

\!\/szvstki2 te c1oś\vir1dcz0n;;-1. oraz szere5~ 
innych wvkctzc1ły, że Jakierv naiharrb:iei odpo­
wic1daią stawi::1nvm warnnkorn. ,Nnd:i ch:1walv 
ochronr~ r>rz0d rcl7cl, l('CZ v,vkrmanie pukrvcL1 
napotykało nc1 znnc7n~ trudności. Puszki zanl1-
rzane do s opion~po wosku nokrvwa_ły si() 
po1/vif:rzcl1n ą nierównomicrnq, ściśJe nie przv-

legającą, co powodowało przy nieumiejętnyh1 
obchodzeniu się z puszką odpękanie wosku. 
Powierzchnia była lepka i łatwo brudząca się. 

O wiele lepsze wyniki uzyskiwano stosu­
jąc emulsję wodną wosku. Produkty naftowe 
chroniły od rdzy, lecz pov\'ierzchnla była tłu­
sta w dotyku i ulegała szybko zbrudzeriiu. 

Niezależnie od b::1c!a11 nacl przydatnością 
materiału do ochrony pov1ierzchni puszek, o­
pracowano stronp techniczna uokrvwania. 

Pokryvvani e przeprowad~a:;..io: · 
1) przez natryskiwani_e, 
2) przez zanurzanie. 
Metoclc::: nat ryskiwanic1 wymagała kosz­

townyc11 ll rzadzer'l aparatowych, specjalnych 
rozpylaczy, obsługę fachową i pociągała za so­
bą znaczn0 straty materiału powleka iącego. 
Ponadto opary pochodzące z fabryk wpływały 
szkodli,,vie na zdrowie mieszkańców. 

Stosując metode zanurzania unikano strat 
materiału, co było ze względów ekonomicz­
nych decyd1..1jacym atutem w wyborze metody. 
Zastosowane płytkie kąpiele czterorzędowe 
pokrvwałv 200 puszek śr. wielk. na minutę. 

Pokryte puszki szły do suszenia. Suszenie 
odbywało się przy przejściu puszek przez tu­
nel w nrzeciwprądzie pov.rietrza og:rzanego rlo 
50° C. Czas suszenia wyno5ił 80 sek. 

Dlc uniknięcia pokrvwi'l.nia się puszek narl­
mie rną nością materiału ochronne20 ustawiano 
ie przed suszeniem w pozysji lekko pochył~j 
dla ocięknięcia. 

Opracowano również zasady specyfik r i 
materiału pokrywa iaceg:o, jak też iako.ść: c;:1.rn-~­

go pokrycia. Uwzględniono kolor m:1 \~ririłu 
pokryw, odporność na czynniki korozyj···1.1~. 
lepkość, szybkość wvsychania, oraz ~ffth. ~ć 
warstewki pokrywającei. 

Pozatyrn opracowano pomiar gPJO')~d 
warstewki. która waha się vv granica.eh do­
puszcz. 0,5--0,8 mm. Do tego celu m'.Jżrn ,t~yć 
mikrometru kalibro-\Ąrego, metode wa~ową, c­
ri'lZ a para tu opartego na działaniu magnPsn. 

W pierwszei metodzie puszki rozcinano, 
,vv0łc1clzan0 nowierzchnie i mierzon0 w p::1ru 
punktach grnbość. Nastepnie zdeimow1n<) wa.r­
::::twe orhronna i również mjerzono. RóżnicR 
dwórh pomiarów dawała 0Tnho~ć wen- ,tt~wki 

lhywanie anaratu Plektryczne·~·) n'? wy­
magc1.ło otwiPrania puszki, lecz ze wzgli~O.U na 
nr0rvzvin c1 kon strukc iG aparat n r· ·1 ·:z"r~:z:::i. 
"'kFIJ"' rii~ hvł uzvvvcmv. 

Mgr Wojciechowicz Maria. 

Pektyna a oszczedność antybiotykó'l,v, 

PenicyJinc1., strepto-mycyna i insulina (prn'­
ciwko n1krzvcy), trudne do otrzvmani.a w nie· 
klórvc11 CZ("~ciach .świa.ta, mogłyby bvć stoso­
"\VEir1r, ,v mniciszych i1ościach i wydainość ich 
fO'v\'iek::;zon:-1 przez pAktynę, o,vocovvv nrn(h.11, l 
chcmicznv nodobnv cło żelatyny. Ocłkrycie 
pekl vny, ic.1 ko poclsl c1wy anty bi olyczne i, u­
<k u tC'czni on c zos!.c1ło przez Admin is traci~ 
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Żywności i Leków Stanów Zjednoczonych, któ­
ra rozpoczęła szereg badań w szpitalach w Wa­
szyngtonie w celu ustalenia praktycznego za­
sto&lowania pektyny. Wyniki tych prób może 
okażą wielką pomoc cierpiący1n na grużlicG, 
cukrzycę, inne zaburzenia gruczołowe i astmę. 

Penicylina, streptomycyna i inne leki ma­
ją skłonność do opuszczenia organizmu w kil­
ka godzin po zastrzyku, d1atego stosowane są 
w dużych dozach i w seryjnych zastrzykach. 
Oliwa i wosk pomagają w zwolnieniu tempa 
ucieczki leku, ale nieraz powodują bóle, opuch­
lizny, wrzody, lub wrażliwość pacjenta na lek. 
Pektyna zwalnia tempo ucieczki penicyliny z 
organizmu, mniej więcej w tym samym stopniu 
co oliwa i wosk, ale bez ·wywoływania przy­
krych skutków. 

Zatrzymywanie strentomycyny przez za­
stosowanie ie.i na podstawie pektyny jest jesz­
cze bardziei skuteczne. Doza oół arnmr1 n107e 
być utrzvmana w organiźmie przez 48 godzin, 
a więc działanie iei równa się działaniu 6-ciu 
gramów stosowanych z woskiem i oliwa przy 
leczeniu gruźlicy. Adrenalina i efedryna, któ-

1 d" 1 • ł l "'k • re no :.yo uJą Kurczenie ma yc,1 naczyn , rw10-
nośnych, a szczeQólnie insulina mogą de stać 
w równvm stooniu skuteczniejsze i dzięki te­
mu tańsze w użyciu, pdy stosowane beda na 

,-., .L 1-, L 

podstawie pektyny. 
{Ameryk. Inform. Pras}. 

O niektórych określenjach własności wina. 

Bukiet (Bukett n., Bouquet fr.) charaktery­
styczna woń, aromat (wina i innych odfermen­
towanych napojów). 

Bukiet iest zbiorem poszczególnych zapa­
chów i smaków, innymi słowy jest on sumą 
wrażenia zapachowego i smakowego. 

Na bukiet wina, który właśnie decyduje o 
wartości (dobroci winrl, wpływa ią nietylko 
czynniki wonne lecz także i czynniki smako­
we. 

Na podstawie dotychczasowych badań, nie 
dających jeszcze ostateczneQo wyświetJenja, 
można przyjąć, że bukiet składa sie: 

a) z czynników przede wszystkim won­
nych, jak również i smakowych, znaJ­
dujących się w produktach wyj.ścio­
wych t. j. w samych owocach. 
Białko owocu rozkłada się na ciała aro­
matyczne i to tak pod wpły1:Nc1n fer­
mentów (enzymów) zawartych w owo­
n1, jak i wytwarzanych przez dro7dż2. 

b) z czynników (produktów) powstałych 
wskutek t. zw. szlachetnego grn cia. 
(rozkładu) owocu. 

c) z produktów powstałych wskutek są.­
mych drożdży. Drożdże bowie1n wy­
twarzają (pod wpływem cnzvmów) ze 
swojego białka związki nada iące 'vvinu 
aromat i smak, w czym również odgry­
wają rolę produkty przemiany materii. 
Ponieważ każdy gatun,3k drożdży wy­
lwa rza odmienny bukiet, clla_tewJ !e:~ 
wielkit~ znaczenie ma wybór odpowiccl­
nich drożdży winowych. 

cl) z produktów rozkładu innych składni­
ków surowca. 

e) z ciał powstałych jako ubocznych pro­
duktów fermentacji (t. j. ze składników 
winowego oleju fuzlowego). 

f) oraz z produktów powstałych przez 
dojrzewanie (przechowywanie) napoju 
na drożdże biologicznej i czysto che­
micznej, przy procesach bardzo złożo­
nych (utlenienie -- Oxydationsbukett, 
estryfikacja). 

Uwagi o noglądzie na pojęcie co to jest 
zapach, kwiat, bukiet wina, Ponieważ o tych 
?-eh pojęciach, autorzy zwłaszcza polscy, wy­
raża ią v\rprost sprzeczne zdania a sprawa ta jest 
_ieszcze zupełnie nie wyświetloną, dlatego też 
tę kwestię poruszamy dla zwrócenia uwagi. 

1) Zapach wina (Weingeruch) jest zapa­
chem „właściwym" (specyficznym), a ogólnym, 
raczej „wspólnym" dla wszystkich prawdzi­
wych win, ewent. miodów, bez wz9-lerlu na ich 
pochodzenie. Zapach ten pochodzi głównie od 
eteru enantowego, wytworzonego w czasie fer­
mentacji wina a różnice są tylko ilościowe. 
Podczas fermPntacji wina, oprócz eteru enan­
towego, nadającego winu właściwy zapach, 
wytwarza się również gliceryna,· acetal, który 
1nF1 nadawać winu zapach starego wina, alde­
l1yd etylowy (octowy), który ma nadawać wi­
nu zapach zbliżony do win tokaiskich i t d. (Za­
pachu wina nie należy mieszać z bukietem). 

2) Kwiat (fr. fleur; Ni~mcv o kwiecie ma­
ło nadmieniają a słowo „die Blump" używaią 
prze,.vażnie zamiast „Bukett"). Kwiat i2st wła­
ściwym zapachem o,vocu (surowca). pochodzi 
od związków aromatycznych (wonnych) łat­
wiej lotnych (np. z białek samych owoców) 
i ka7de wino (napói) n1a swój „swoisty" (spe­
cir1lny) kwiat, zmienny tylko z wiekiem wina, 
który uwydatnia się, czyli jest bardziei uchwyt­
ny u 'Nin młodych a zwłaszcza owocowych. 
Źródłe~m kwiatu sa glnkozydy, które powstają 
w liściach drzew i krzPwów owocowvch. skąd 
dosta ia się do s;:imych owoców. Glukozydy są 
l·óżne nie ty1ko u poszczególnych roc1za iów o­
wocóv..r, lecz i u ich odm12n a nawet różne. u 
tych samych odmian, o ile te odmianv wyrosły 
i doirzałv ·w różnych warunkach klimatycz­
nych i 2lehovvvch. Clukozyr1v iako takie są 
1-Jpz zanachu i dopiero pod działaniem enzy­
mów (Glukosidasen) sa rozszczepiane na wła­
Z,ci1N0 aron1atv i glukoze (cukier gr0nowy). En­
zvrny 01,voców, 0dy glukozydy dostaną. się d(I 
nich, rozszczepiaią. ie na aromaty i 9.:h1kozf: 
'. dlate20 ovvoce podczas dojrzewania orzybie­
ra ia na słodyczv i ZRnachu, co iest istota doi­
rze,vnni n owoców. Enzymy c1 !."ożdżv rozszcze­
ni a ia qh1kozydy na aromat (kwiofl i r,:1ukozę, 
któn nr1rlnnnie zmieniaia na al'kohol. 

J) BPkiet o którego tworu~niu sie i skła­
dziP móvriliśmv WV'Żei. pochodzi o<l snPcial­
nvch zwiq,zków aromatycznych (w0nnv-:-h) 
trudno1otnych: każde wino ma inny ,.ch,wakte­
rystvczny" bukiet, a dla każdego ga.tunk11 wini'! 
tvpowy, '.Imienny również Lvlko z 'vvi('ldPrn 
WJncl. 

0Qólnie pnwic<lz.if';. mvżnu, że kc17civ ocl­
fcnncntmNcmy 1wpój, jak wino, rniócl lulJ piwn: 
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jako też destylaty wina np. koniak, wreszcie 
vvhisky i tp. muszą posiadać swo.1 właściwy 
(specyficzny) zapach, tak samo jak np. ·wino 
ma swój właściwy zapach winowy. Odmjan~ 
zaś napoju, jak np. wino cypryiskie, muskato­
we, tokaj, wino jabłkowe i t. d. odróżniamy 
bukietem i kwiatem. KażdP, więc wino posictda 
swój charakterystyczny bukiet i swoisty kwiat, 
które uzupełniają się wzajemnie, a które pod­
czas dojrzewania zmieniają się i uszlachetn1r1· 
ją, aż do chwili, kiedy wino dojdzie do szczytu 
dojrzałości i pełnej harmonii. Różnice międzv 
tymi zapachami rozpozna tylko doświadczony 
znawca (kiper) i na tej podstawie określd ~ 1tL­

nek wina, jak również i jego wiek. Gdy wino 
przechodzi szczyt dojrzałości t. j. wino zac1.y.l1a 
starzeć się, natenczas kwiat przytłumia się a 
rozwijający się dalej bukiet leżako1Ny tr:1ci 
swe zalety a w jego miejsce występuje bukiet 
stary. Eter enantowy ma się podobno st•)pnio­
wo przemieniać na ester kwasu ortowPg l; O· 

gólnie wi~c zawartość estrów zwrasta, ctlknh'.)­
Ju zaś zmniejsza się. 

Wspomnieć należy, że w ostatnich cza­
sach wvnaleziono nowy sposób sztucznego po­
starzania wina i napojów takich iak: koniak, 
whiskv i t. p. Sztuczne postarzanie np. konia­
ku uskutecznia się przy pomocy wodoru. Otóż, 
gdy nrzez młody koniak przepuszcza się wo­
ciór a koniak ten styka się z niklem, natenczas 
w · krótkim czasie zostają z1nienione che­
micznie wszystkie te substancie, które po­
wodu ią, że młody napój niema ieszcze poir1-
danego zapachu i smaku. Podobno sztucznie 
postarzany koniak nie da się chemicznie od­
r07njć od nn.turalnego. 

Inowacja ta przyczynić się może do polep­
szenia iakości 1 wartości młodych napojów 
winnych. 

Inż. M. Bogdanowicz. 

Produkcja cytrynianu wapnia w fabryce 
J. A. Benckiser - Ladenburg *). 

A. P r zyg o t o w a n i e p o żyw k i 
cukrowej. 

Melasę rozcieńczano wodą do zawartości 
:;0% cukru, nastawiano kwasem siarkowym na 
PH = 7,5 i podgrzewano parą do 20° C. Żelaz9 
wytrącano przez dodanie żelazo-cianku-potasu 
z 10% nadmiarem. Następnie dodawano 100 
g kwasu fosforowego (c. wł. = 1,5) na 100 
kg melasy. Całość gotowano 0,5 do 1 go­
clziny w celu sterylizacji i rozc1enczano 
wodą do 15% stężenia cukru. Temperatura o­
padała do 60° C. Pożywkę rozprowadzano do 
płytkich, aluminiowych, płaskich panwi fer­
mentacyjnych o pojen1ności 400 1. Głębokość 
1~łvnu wynosiła 8 cm Pożywka ostyc;,:ała w pan­
wiach do temperatury fermentacji równej 30°C. 

•i:) Fabryka pov.,yższa została wyko11czo11cJ w l:}44 roku 
i produk0wala tylko cytr:vnian wapnia. który przesyłany 
był do Ludwigshaven w celu przeróbki na c1.ysty l~was 
cytrynowy. , 

B. Pr z e b i e g fe r m en t ac i i. 

Używano pleśniaka As p e· r g i 11 u s n i­
g e r (laboratorium prof. Bernhauer' a-. Praga), 
który pierwotnie dawał domieszkę 10% kwasu 
szczawiowego. Jednakowoż później udało się 
wyselekcjonować szczep, który nie tworzył 
kwasu szczawiowego ani alkoholu. Z 15 części 
cukru 13 do 14 cz. fermentowało na kwas cy­
trynowy, pozostałe 1-2 cz. było zużywane w 
procesie fermentacji. Wydajność kwasu cytry­
nowego wynosiła 70% w przeliczeniu na cukier 
Żawarty w melasie, a 80% w przeliczeniu na 
zużyty cukier. 

Z powodu parowania płynu w czasie fe~·­
mentacji, początkowa objetość nłynti 40() I. 
spadła do 250 I. o zawartości 20% kwasu cy­
trynowego. 

Całkowitv czas fermentacii wynosi _9 ~J .,i. 
Parę pierwszych dni pleśniak rośnie, a ~J.stęp­
nie Qwałtownie fermentuje. 

PrzebieQ fermentacii moina łatwo ucl1wv­
cić przez miareczkowanie alkalimetryczne lub 
przez pomiar pH. które w dziewiątym dniu po­
winno opaść do pH = 1. 

Szczepienie przeprowadzano przez roznv­
lanie w powietrzu zarodników. 

C. \V ar u n ki ferment a ci i. 

Temperatura 30° C Przy wvższei temp8 ·11-

lurze tworzy się kwas szczawiowy. 

WiJPotność powietrza 40 - 50'./f. 

Powietrze 150.000 m:ł powietrza/52odzine 
cyrkulowało przez 20 komór fermentacyjnych 
z których każda zawierała 80 panwii aluminio­
wych (400 I.). 

Kontrola chemiczna: miareczkowano i<''!J­
sowość płynu i oznaczano za-warto~ć cukn1 v..r 
pożywce. 

P r z y g o t o w a n i e k u I t u r y p I e ś­
ni a ka. 

Stosowano pożywke: 300 g 1nela-;y (50 ··~, 
cukru) rozcieńczano 1 litrem wody i doda\v 1-

no 15 g agaru. Jako źródło fosforu służył fosf 1-

ran potasowy (0,5 g/litr pożywki). Dla otrzy­
mania odpowiedniego szczepu przeszczepiano 
a s p e r g i 11 us n i g e r wiele razy na tei no-­
żywce (p li = 5 - 6) wybiera iąc zawsze porl 
mikroskopem tylko najczarniejsze, kuliste za· 
rodniki. 

Dezynfekcia komór fermentacyjnych. Ro­
botnicy musieli stosować maski przeciwpyło­
'.Ve dla ochrony zdrowia. ~dany i panwie hvłv 
7mywane 1 % roztworem sody źrącei, a i1c1sfH1-

niP dezvnfekowane przez rozpvlenie fcnmc11ins 
( 1.5 1. 40% formaliny na 10 1. ,voclv). Po 4 r-o­
c1zinach wdmuchhvan.o do ka~c1ei komory 0,5 
kg dwutlenku siarki razem z powietrzem. 

S p o s ó b p r zyg ot o w a n i a p,o­
w ie t r z c1. 

1) powietrze pobierano ncJ w ysoko~ci 20 
rn w celu 1miknięcia pyłu. 
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2) ogrzewano w zimie do + 15° C (unik­
nięcie tworzenia lodu). 

3) filtrowano w filtrach olejowych. 
4) filtrowano w filtrach z waty impregno-

wanej kwasem salicylowym. 
5) chłodzono wodą (tylko w lecie). 
6) nasycano wodą do 50% (tusze). 
7) ogrzewano do 30-32° C. 
8) ostatecznie nastawiano wilgotność i 

temperaturę (inżektor parowv i grzei­
niki) bezpośrednio przed wejściem do 
komór. 

Przeróbko substratu po fer­
mentacji. 

Sfermentowaną pożywkę (zadaną uprzednio 
żelazociankiem potasu) pozosta-wiano 4-5 
godz. w zbiornikach w celu osadzenia błękitu 
pruskiego. Następnie sączono przez prasy fil- .. 
tracyjne pod ciśnieniem 1 atm i przepompowy­
wano do kadzi osadowvch (27 m~). Ogrzewano 
roztwór (12 m 3

) do 80-90° C. i powoli w ciągu 
~rorlziny dodawano 5-6 m:i mleka wapiennego 
(1.8° Bel podnoszac jednocześnie temperaturę 
do 100° C. wśród ciągłego mieszania. Wytrąco­
ny cytrynian wapnia sączony był na filtrach 
próżnio,vvc11 i ~mc;zonv 0.5 godz. w obrotowej 
suszarce. Lu9: macierzysty nie był dalej przen1-
hianv. 

Szczc~ółv tPchnologiczne 
fabryki. 

A. Pr zyg o t o w a n i e p o w i e. t r z a. 

Do zasi1ania fabrvki powietrzom słu!.vlv 3 
cluie wentylatorv z napędem elektryr..:znyrn 
Ogrzewuno za pomoca WPŻownic o(!rz;:inych 
para. Filtry olejowe tvpn Delhaa -- Vtschin. 

Filtry z waty tynu Ziemann (~~tuttga rt). 
Trwałość filtrów 4-5 lat. C'.h'!rh lzeni,~ p::nvie­
frza wodne. Nasvcanie powiet'"za r,::i.rc1 wodna 
zc1 uomocą rozpylenia wody (Schlick - Dres­
ck·n). 

B) Przvgotovvani~ ,.., rn e 1 asy. 

Przechowywanie melasv vv zh1,)n11kcl.,'h 
żPlaznych. v\T szystkie dalsze przew· )(ly i ,_bi or­
niki byłv wvklr1clane ołowiem, r'. p.'"1.nwir~ f2r­

rnentacyjne i przewodv l)vły ali.m1ini,1wc' 
Roztwór żelazociank11 przvg.otowywano w 

rnałvch karlzioch drewnic1nvch 1 dolewano 
' I 

rc:czrn e. 

C) Ko m o r v f c r rn e 11 t a c y .i n e. 

Każdc1 z 20 komór zawierała 80 panwii. Po­
wierzchnia płynu w iednei panwi wynosiła 5 
m 2 (400 1.). VI/ k aide i komorze zna iclowało sie 8 
kompletów po 1.0 panwii ustawionych jedna 
n c1 d chu (!,a. 

D) Z u rz· y~ c: 1· t: () cl p - cl k o' w 1 e ' · \,, . a . p , s n l. 

Plcśó po ferrncn tucji zbicrrtnćl była n~cz­
n ie, odsączana i wywożona w pole. Po pc-w­
nym czas1·2 uzywano ją jako nawóz. 

E) w- v t r ą c a n i e c y t r y n i a n u 
w ap n i a. 

W pierwszych 7 zbiornikach (po 9 m 3
) wy­

łożonych ołowiem wytrąca się osad pofermen­
tacyjny. Następnie ciecz przechodzi do 8 zbior­
ników murowanych, poczem jest filtrowana 
przez prasę filtracyjną składającą się z 36 płyt 
RO X 80 cm (wełniane serwety filtrujące). 

Wytrącanie cytrynianu wapnia przepro­
wadzano w 3 mieszalnikach drewnianej kon­
strukcji 27 m 3 pojemności. Mieszadła o podno­
~zonych ramionach obracały się z prędkością 
35 obr/min. Ogrzewano za pomocą wężownic 
parowych. 

-Cytrynian odsą~zano na cedzidłach pod 
50--60 mm vacum. 

Powierzchnia filtrów 9 m 2 • 

Suszarnia pracowała periodycznie (1 szar­
:1.a równała się 1 tonie), przerabiając 15 ton na 
dobę. 

D a n e p r o du k c y j n e. 

Produkcja miesięczna - 230 ton (przeli-
czona na kwas cytrynowy). 

Wo~a 5 m 3 na godz. do produkcji. 
Woda 5 m 3 na godz. do wvtwarzania parv. 
Para 6-7 ton na godzinę. 
vVytwarzano parę o ciśnieniu 8 atc~ lc;;fp;· 

1 redukowano na 3 atmosfery. 
Powietrze 150.000 m:1 na godz. C1śniE ,1 e 

20 mm Hg. 
Energia elektryczna. 140 kWh na g'1dz. 
Personel (przy 50% wydajności fa bryki): 1 

ąłównv inżynier; 1. główny chemik: 7 mdjst­
rów, 2S robotnit.6-w. 

Inż. Wacław Szybalski. 

Technika kultywacji spor. 

Dla kultywacji spor prof. Winge (O. v\/in-
2'e: ,,On haplophase and dipJophasf: in some 
saccharomycetes Comptes Rendus des trava­
ux du Lab. Carlsberg Vt1lume 21 N. 4") - uży­
wc1ł wilgotne1 kamery Bottchera i snecialnic 
zmodyfikowc1nej kamery Ranvier, składaiacej 
.;:ię z cienkiego szklanego korytarzyka, na któ­
rvm przytwierdzonv jest rowek '\.A..T kształcie 
obrączki, służący jako zqiornik dla nadmiaru 
płvnu oraz jako rezerwuar powietrza. Szkiełko 
nc1.krywkov;e urnie~zczR sie na kamerze i płvn­
na kultura. tworzv tvlko bardzo cienka warst­
WC\ co ułatwia badc1nia nad preparatem, który 
nie traci swoich wymiarów przez nagronrndze­
nie kilkn warsl,v komórek. iak to zdarza się w 
zv,,ykłei kamerze Ran \7 ier. Kultura zna idu ie s iE~ 
,v środowisku brzeczki, zawieraiacei 5~8% Ple 
straktu, do kt6rego dodano 10% żelatvnv. Do­
natek 1.0?r że]atynv iest niezbędny, pcnieważ 
QOrąco od Jampv mikroskopu może upłvnnić 

lrodowisko o mnieiszvm stężeniu żelatvnv. 
v\Tielka zaletą zmcclyfikowanei kamery Ran­
vier jest to, ze można użvć dobrego kondensa­
tora aolanatyczne~,) albo achromatycznego o 
król1<iei odległości oqnisknwt>i. ldńrfl iPst nai-
1,ard:z.iej oclpowieclnia clld prc1cy mikrorotmzrii-
r· . . 1czne,1. 
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Oprócz tego, używana jest operacyjna ka­
mera specjalnie skonstruowana dla izolacji as­
kusów albo pojedyńczych spor przy pomocy 
m ikromani pula tora. 

Używana operacyjna metalowa kamera 
skonstruowana dla mikromanipulatora Zeissa, 
jest zbyt obszerna i niewygodna, nieodpowied­
nia dla pracy sterylnej. 

Dlatego w Carlsberg - Laboratorium sto­
suje się kamerę szklaną, która nie jest skłonna 
do wysychania albowiem posiada dwa weiścio-­
we kanaliki, przez które sa przeprowadzane 
wszelkie operacje i kanaliki te podczas opera­
cji są osłonięte wilgotna bawełną, a po ukoń­
czeniu operacji -- natychmiast tą bawełną zat­
kane. Kamera składa się z płaskie~o pierście­
ni.a o 9 mm wysokości i około 28 mm średnicy 
(mierzone od strony zewnętrznej). 

W dwóch diametrc1lnie przeciwnych punk­
I r1ch pierścienia ścianka i ego i est usunie ta i 
przytwierdzone są. szklane kanałv. Ten szklany 
kanał ma około 25 mm #długości i iest nieco 
spłaszczony; posiada on otwór owalny o wy­
miarze ca 13 x 6 mm. 

. Kamera wysterylizowana na sucho, zosta­
je umocowana na zwykłym stervlnyrn szkle 
przv pomocy mieszaniny wosku z wazeliną i 
przykryta okrągłym szkiełkiem nakrywkowvm, 
na. dolnei stronif'. którego umieszcza się kilka 
kropli płynnej kultury; większa część tvch 
kropli iest pusta, a iedna zawiera orgarnzm 
przeznaczony do badania. 

Możliwym jest orzy pomocy mikromani­
pulatora przenieść askusy, soory i komórki we­
Petacvinp do innych kropel, w których można 
badać kh kiełkowanie i wzrost. Ewentualnie, 
kiedv w izolowanej sporv oowstaie kolonia. 
mo:żna ia przenieść z kronli do kolbki Freuden­
reicha dla dalszei hodowli. 

Czasami należy obrócić operacyjną. kamere 
dookoła osi optycznei mikroskoou. aiebv ułat­
wić ukośne wnrowaclzenie mikroni.net i. igif:ł <lo 
kamery. Stosu ie się do tego mos1ęzny nikło-

wany dysk z obrotową częścia środkową, zao­
patrzony w nonj"!.isz. Posiada on klamry do 
trzymania szkła oraz urządzenie hamu jącc, któ­
re sprowadza kamerę operacyjną do poloi:cnia 
zerowego. Obrotowy dysk jest ulokowany na 
podstawie mikroskopu i przymocowany przy 
pomocy hamulców, przeznaczonych dla szkła 
nodstawkowego. 

Przygotowanie kamery do prarv nastepu­
ie w sterylnej szafce konstrukcji prof. Winge. 
Szctfkn ta daje wiekszą pe,vność sterylnych ma­
ni.pulacii, niż szafka Hansena. Jest ona zrobio­
na z drzewa i szkła i jest całkowicie zamknie­
ta. wyłączajac wa_skie okienko, orzez które 
wkłada się do szafki potrzebne przyrządy --­
okienko to zna iduje sie z przodu oraz otwory 
z obu stron szafki, do których sa przvrnocowa­
ne Pumowe rękawy - dla wprowaclz2nia n,k. 
Prof. Winge próbował oprawić koniec kaidc-
90 oumowego rękawa w gumową rekawiczke, 
w którei można byłoby praco 1.vać· w szafce, nie 
dotyka iąc niczego gołymi rękami, lecz to oka­
zało 5ie niewygodnym --- i poza tym to nie jest 
konieczne . 

Szafka iest zaonatrzona w lekko nochvłe 
okno, przez które mo7na wv0:odniP ob~·erwo­
wać nrz"'hieg operacii: rlo ohserwacii mo1e być 
użytv binokularowy mikroskop. 

W tylne i cześci szafki zna irlu ie sie po­
rnies7rzenie dJ a maszynki spi rvtusowei. zapa­
łek, drudków nlatvno,vvch i innyrh akceso­
riów. Kiedy szafka iest wewnatrz wysterylizo­
wana przv pómocv alkoholu. istniPiP wvstar­
czaiaca nevvno.ść. co rlo nieobPcnośri infel,cvi 
w czystvch kulturach przez cclłV czas nrncv. 

Helena Karczewska. 

SPROSTOWANIE z 1\'"r B (]917). 

W notatce inż. S. Ostrow"kier;o n t ... Prochikcj;1 ,:\­
'.'Ylrożonyc-h środk,°J,v S1)0:;,vv·c7vch '" A1n,~rvcc·' \V nr 11 
:ci.r. 19. vVi<:'rsz 21 c,d dołu winpo być - 12? do l:3.8" C 
13° - 10° F). 

WIADOMOŚCI BIEZĄCE 
Organizacja Wydziału Inspekcji Technicznej 

przy Departamencie Technicznym M. P. i H. .._ 

W związku z upai1stwowieniem przemysłu, 
podstawową rzecza iest kontrola całeQ"o prze­
mysłu bezpośrednio przez 1vlinisterstwo. 
,,vzqlędnie przez wydzielone z Ministerstwa 
iednostki. on:ranizacyjne. Ministerstwu PrzPm. 
i Hanrllu podlega 16 Centralnvch Zarzadów 
(ostatnio nrzeięto z Ministerstwa Aprowizacji 
branżę spożywczą), które we własnvm za kre­
sie prowadzą gospodarke podległymi im prz~d­
siPbiorstwami oraz sprawują nadzór nad ich 
działalnością. 

Ni ezalcżnj e od inspPkc ii. przeormN0.rl'lon~~ i 
przez Centralne Zarzą.dv. Ministerstwo Prze­
mysłu i Handlu postanowiło WP. włi:1snvrn Zn­

kresie przeprowadzać planowo inspekciP zakh1-
dów pri:lc:y, co przyczvni się w clużei mierze rlo 
'usprawnienia produkcji i wzmocni 11ależycie 

kontrolę poclległyrb iednost0k organizJcvj­
nych . 

Dl t . t . l . , a eQo tez pos anow10no przeprowac,z1c 
reorganizacie Wydziału Inspekrii Departamen­
tu TechnicznePo. zaangaio-,-vać wysoko wykwa-
1 ifikowonvch jnżynierÓ-'N, którvch obowiaz­
kiem berlzie bel.danie 1.v C'.0ntrt1lnych Zarz:Rdach. 
Ziednoczeniach i 70kłr1dach nracv funkciono­
wnnia i.nspekcii iakościovvPi nrodukcii, inspE'k­
r:ii urzadzPń technicznych, p1cml1 i remontu u­
rz~dzeń ornz pl;=1n11 inwestycyjnego. 

(Bi.ul. 1'/in, P. i H.). 

laureaLi nagrody Nobla z chemii i fizyki 
na rok 1947. 

Króle\_vska Akc1dernia S:;,wc(l'/kć1 w ~ztok­
l10lmie przyznałc1 w 1947 roktL ntl(;rnd~ Nohl<l 
z za.krC'su chemii wvbi.tncrnu uczonemu c1119.iel­
skiem11 Sir Robertowi Robinsonowi. Rohin:..;011 
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jest przedstawicielem t. zw. elektronowej teo­
rii w chemii związków węgla. Światowy roz­
głos zdobył sobie pracami z zakresu syntezy 
związków organicznych. Najciekawsze prace 
jego dotyczą odkrycia budowy barwników or­
~anicznych, występujących w roślinach (nie­
bieskie, czerwone), które w nauce o dziedzicz­
ności pozwoliły zdecydowanie określić drogi, 
którymi kroczy dziedziczenie cech u organiz­
mów żywych. Z innych prac należy wymienić 
wysiłki uwieńczone sukcesem ·w ostatecznym 
wyjaśnieniu budowy morfiny. Badania te rzu­
ciły nowe światło na budowę ważnych alkalo­
idów strychniny, brucyny, tebainy i inn. Rów­
nie ciekawe są prace nad odkryciem sztuczne­
g"o żeńskiego hormonu płciowego t. zw. stHbe­
strolu, który uzyskał sobie powszechne prawo 
stosowania w medycynie. Jako prezes Towa­
rzystwa Królewskiego w czasie ostatniej woj­
ny przewodniczył zespołowi uczonych, pracu­
jących nad chemią penicyliny. 

Nagrodę Nobla z fizyki uzyskał Sir Edward 
AppJ.eton anglik, Prezes Miedzynarodowei Unii 
Radiofonicznej, sekretarz Departamentu Badań 
Naukowych i Przemysłowych, doradca rządu 
do spraw energii atomowej. Wyróżnił się wiel­
kimi osiągnięciami badawczymi w dziedzinie 
fizyki, traktującei o falach krótkich. Jego dzie­
łem jest wykazanie w atmosferze warstwy He­
aviside!a, załamującej fale elektromagnetyczne 
oraz warstwy Appletona, załamują.cei fale krót­
kie. Wykonał on na iciekawsze badania nad 
rozchodzeniem się fal radiowych wokół ziemi. 
Owe badania zrodziły radar, wszechstronnie 
i powszechnie dziś wykorzystywany. 

M R-ski. 

Kurs produkcji penicyliny w Tarchominie. 

W zakładach Farmaceutycznych L. Spiess 
w Tarchominie k/Warszawy zostanie wkrótce 
zorganizowanv 4-o miesięczny kurs przeszko­
leniowy dla chemików i mikrobiologów którzy 
uruchomią produkcję penicyliny. 

Gorzelnie w Polsce. 

W Polsce znaiduie sie obecnie ok. 2.500 
gorzelni. Z Jiczby tei do produkcji zdolnych jest 
1.276. Z pozostałych ok. 600 zostanie rozebra­
nych zaś 620 wymaga gruntownego remontu. 

Kampania cukrownicza. 

W tegorocznej kampanH cukro,vniczej bie­
rze udział 76 cukrowni vv tym 26 na Ziemiach 
ndzyskanych. Produkcj2 cukru przewidziana 
jest na blisko 500.000 ton. Z no~ri tej na spoży­
cie wewnetrzne zostanif~ skierowane ca 350.000 
ton (14,3 kQ rocznie na oso1Jq, t. j. 2 kg v1.dęn~i 
JllŻ \A.T 1938/39 f.), 

Na f'ksport przeznaczono 150.000 ton. 

Prawidłowe żywienie rodziny. 

W \Varszawie, przy ul. 
hywa sie mf0.,-:if~cznv kurs 
wfenia. Kurs orgil111zowcrny 

Obroficó-vr 25 od­
prawidłoweP-o żv­
jest przez Girnna-

zjum Gospodarcze przy poparciu Ministerstwa 
Aprowizacji. 

Organizacja kontroli przetwórstwa zbożowego. 

Przy Wydziałach Przemysłowo • Handlo­
wych Urzędów Wojewódzkich powstaną wkrót­
ce Biura Kontroli, obejmujące nadzór gospo­
darczy nad przemiałem w młynach, produkci2 
piekarń i pracą przedsiębiorstw handlujących 
zbożem i jego przetworami. 

Przetwory rybne w fabryce „Tytan" w Gdyni. 

Fabryka „Tytan" w Gdyni, należąca do 
Centralnego Zarządu Państwowego Przemysłu 
Konserwowego, rozpoczęła produkcję konserw 
rybnych z dorsza doskonale imitujących ło­
sosia. 

Zbiórka skór świńskich. 

Dotychczas vv ciągu 10-ciu miesięcy zebra­
no 204 tony s1<:ór świńskich. Z tego w miesiącu 
październiku 20.058 sztuk o wadze 70,4 ton. 
Akcia ściągania skór świńskich szybko postę­
puje naprzód. 

ROZPOCZĘCIE EKSPORTU PRZETWORÓW MIĘSNYCH 

Do Wice-Ministra Przemysłu i Handlu Ob. Eugeniu­
sza Szyra nadszedł w dn. 24 b. m. meldunek nastr;pującej 
treści: 

.,Centralny Zarzqd Państwowego Przemysłu Konser­
wowego melduje Obywatelowi Ministrowi, że w wyko­
nc:miu zadania organizacji eksportu mięsnego w dniu 
dzisiejszym załadowano w Gdyni na statek „LUBLIN" 
pierwszą partie: bekonów. przeznaczoną dla rynku angiel­
skiego w ilości 106.481 kg. 

Produkt eksportowy zakwalifikowany został przez 
Inspektorat Standaryzacyjny jako stojący na poziomie 
przedwojennym. 

Centralny Zarząd Państwowego Przemysłu Konser­
wowego zapewnia Obywatela Ministra, że dołoży wszel­
kich staral'1 dla pełnego wykonania planu eksportowego 
na 1948 rok. 

OCET SPIRYTUSOWY. 

Jeunym z ważnych zadań, jakie stoją przed naszym 
przemysłem spożywczym jest sprawa podniesienia pro­
dukcji octu spirytusowego i właściwego dostarczenia go 
konsumentom. 

Ocet wyrabiany jest ze lOOo/r spirytusu. Produkcia 
r:clu winnego i esencji octowei iest niewielka. W produk­
cji udział biorą przedsi~biorstwa wszystkich sektorów. 

Obecnie nynne są 52 octownie, które otrzymują do 
przerobu 120 tys. litrów lOOo/r- spirytusu m1es1€'.czniP. 
Z ilości te.i na miesiąc grudzień b. r. przydzielono: 

43.800 1' 15 octowniom pa ,istwowym, 
fiOO J 1 octowni komunalnej, 

44.900 1 14 octowniom spółdzielczym, 

~0.700 1 22 octowniom pryw:łtnym. 

120.000 tys. litrów. 
Przy.imujr1c, że z 1 litra spirytusu otrzymuje sie: 12 

1 octu 6o/,-,, miesi(:czna produkcja wynosi około 1.440.000 1. 
Przydział na g!owc: ludności wynosi około 0,65 I 

w stosunku rocznym. W ciagu ostatnich trzech kwarta­
łów octownie prywatne otrzymały do przerobu 233.850 1 
spirytusu lOOl_k -go a wyprodukowały 2.151.400 1. odu 
(plus 653.800 1 pozostałości denaturu w c1paratach). 

Rozprowadzeniem octu zajmuje si('. P. C. H., .. Spo­
iem", oraz Centralne Biuro Sprzeda·ż:y Win, Octu i Prze­
twor,'lw Octowych .. 

\V październiku b. r. ,,Społem" ruzrrowadzilo 327.700 
1 octu. Centralne Biuro Sprzed,t ··y Win, Octu i Przl'1w. 
Owocowych oraz P. C. H. rozprowadziło 1.101.2:.!0 1. 
razem 1.428.920 L 
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( 'Ptla I li1 r~i 11\'1 li ko11su1tJ('V in1·go \\',V!l'lSi nhP\~llif· 

';;- 11, octu za~ na celP prz<'my.-;tow<"' ,1/1 zł 
Na miesiąc grudzic1'1 br. sektor prywatny ot rzym~tl 

65.000 1 octu 6%, na cele przemysłowe t. j. do wyrobu 
musztardy, przetworów rybnych i t. p. Dajqcy t,ię odczu­
wać w okresie jesiennyni brak octu w niektórych okrę­
gach i związaną ze zbyt szczupłą podażą wysoka jego ce­
na, są przedmiotem zainteresowania tak Min. Skarbu, jak 
i Min. Przem. i Handlu, dążących do usprawnienia dy­
i>trybucji octu oraz obniżenia jego ceny. 

WYKONANIE PLANU W PRZEM. FERMENTACYJNYM. 

Produkcję w przemyśle fermentacyjnym w miesią­
cu październiku b. r. przedstawiają podane cyfry: 

piwo 
wino 

Plan 

65.650 hl. 
112,000 hl. 

Produkcja 

77.130 hl. 
102.163 hl. 

Wykonanie planu 
w%% 
118% 
94% 

Plan win gronowych wykonano w 211,3, a musują­
sych - owocowych w 155%; wina zwykle - owocowe 
tylko w 84,3%, a to z powodu dłuższego leżakowania, ce­
lem poprawy jakości. 

Ocet spiryt. 602.400 l 665.886 1 110,5% 

Należy tu podkreślić, że wykonanie planu produkcji 
octu spirytusowego ponad normę, w ciężkich warunkach 
technicznych, w jakich ta gałąź przemysłu fermentacyjne­
go znajduje się - jest godne uznania. 

Musztarda 25.9GO kg 2L472 kg 82,9% 

Musztardę wyrabia sit". tyl!rn w miarę zapotrzebo­
'vania rynku, gdyż z braku odpowiednich, z·."! szczelnym 
zamknięciem słofaów, magazynować jej dłużej nie można. 

Ogólny plan produkcji wszystkich artykułów w prze­
. myśle fermentacyjnym w październiku został wykonany 
\\ 106,1%. 

WSPÓŁPRACA HUTNICTWA Z PRZEM. SPOŻYWCZYM. 

z inicjatywy personelu huty „Batory", uruchomiono 
~wieżo drugi aparat cynowniczy, wykonany według pro­
Jektu huty. 

Umożliwia on powiększenie produkcji blachy bia­
;ej z 200 na 400 ton miesięcznie, zwiększając przez to w 
z:nacznej minze możliwości pokrycia zaopatrzenia kra­
jowego. 

Zwiększenie produkcji blachy białęj prqczyni się 

do powiększenia produkcji przemysłu konserwowego, waż­
nej nie tylko w zaopatrzeniu krajowym, ale i w ekspor­
cie zagranicznym. 

PIWO, WINO i OCET PRODUKCJI P ANSTWOWEJ. 

w roku 1939 mieliśmy w Polsce 137 browarów o zdol­
ności produkcyjnej 4.300.000 hl., produkcja zaś wyniosła 

.l.500.000 hl. 
W roku 1946 było 12.(} browarów o zdoln0ści produk­

cyjnej 3.660.000 hl., produkcja natomiast w:rrażała się cy­
Jrq 1.300.000 hl. 

w tym przemysł fermentacyjny państwowy obejmu­
je 64 czynne browary, o zdolności produkcyjnej 2.842.931 
hl. piwa. 

Produkcja państwowa pokrywa 80% zapotrzebowa­
nia rynku, prywatna - 8% i spółdzielcza - 12%. . 

w roku 1947 w ciągu trzech kwartałów osiągnięto 
produkcję piwa, o wartości 50.401.703 zł według cen poa­
stawowych z r. 1937. 

Plan produkcji piwa w r. b. zostanie wyk?nany Vf 
około 115%, W porównaniu z r. 1946 produkcJa wzro-
sła o 12%. . . 

Zbyt piwa odbywa się poprzez hurtowme 1 rozlew-
nie piwa państwowe. 

Poza tym sprzedażą piwa zajmują się też hurtownie 
i rozlewnie prywatne i spółdzielcze. 

Sprzedaż piwa w roku 1947 wyraża się procentowo: 

rozlewnie państwowe 
spółdzielcze 

prywatne 

- 20%, 
3o/o, 

- 77%. 
Małv udział sektora spółdzielczego w zbycie piwa 

p oduko~anego przez przemysł państwowy n3leży tłum~­
,_zyć tym, że spółdzielczość posiada własne browary, ~to­
rych produkcję rozprowadza poprzez własne rozlewnie. 

f);:i_ip ,;i<=; z311wa;ryc 1-z.vbki rozw,~i 1·:•?lewni ]:l('li1stv,;o­
wych. kh',rych udłiał w zbycie w,.ró~l „ 3o/,-, ogólnf'J 
~'przeda:i,y w styczniu biL•żąc-ego roku na przeszło 20% wc 
wrześniu r. b.· 

Aby zwięks~yć r':.'ntowno~ć zakładów pa1'istwowego 
r;rzeinystu fermentacyjnego i zmmeJszyć koszty st':lłe, 

przypadające na jednostkę produkcji, Centralny Zarząd 
dąży: 

1. do skoncentrowania produkcji w zakładach, po­
siadających najlepsze urządzenia techniczne, 

2. do zwiększenia konsumcji piwa na rynku krajo­
wym, co pocią~nie za sobą wzrost produkcji tego 
artykułu. 

Należy podkreślić znaczenie produkcji słodu, który 
może mieć duże możliwości eksportowe. Samodzielne sło­
downie eksportowe, których w Polsce obecnie mamy 9, 
w ciągu sezonu słodowania, trwającego od pvlowy wrze­
śnia do końca kwietnia, są w stanie wyprodul{owa/: 16.710 
ton słodu. Plan produkcji zostanie wykonany w 69,4%. 

W roku 1947 w planie przewidziano produkcję sło­

du na eksport - fi tys. ton. Prace inw2sty cyjne pro,vadzo­
ne są w browarze '-'l Szczecinie i w słodowni "vV Kobyle­
polu. 

BRANŻA WINIARSKO - OCTOWA. 

Sektor państw,JWY w ogólnej produkcji wina bie­
rze udział w 69%, co wyraża się produkcją 4.400.000 li­
trów wina rocznie. 

Według przewidywa{1, plan produkcji wina zostani2 
w r. b. wykonany w 106,1%, octu - 97,6%, płynnego 
owocu - 50%, syropów i soków - 100,4%. Paristw,;­
wych wytwórni win, octu i mu·~,.tardy obecnie czynnych 
j c·st 30. 

W roku 1947 w porównaniu z r. 1946, w zakresie 
, bytu wina osiągnięto wzrost o 88%. 

Jednocześnie należy zwrócic uwag<:;, że w związku 

z zarządzeniRmi i scisłą k0ntrolą ze strony Cer. tralnego 
Zarządu - jakość win uległa znacznej poprawie. 

W ciągu 1947 r. prowadzono prace nad budową wy­
twórni win w Winiarach, powiat Grójec. Na ten nie tej 
fabryki skomasowano urządzenia dwc'ich mniejszych wy­
twórni. Inwestycja ta ma na celu: 

1. wykorzystanie rejonu owocowego, jakim jest ob­
szar powiatu grójeckiego. 

2. zwiek::zenie rentowności gospodarstw tego okn:­
gu, · który dotychczas nie posiadał żadnej prze­
twórni owoców. 

Porównując produkcję octu w ciągu 19-17 "· z produk­
:jq w r. ub. obserwuje się wzrost o prawi,? lOOo/(1 JednaK. 
nawet produkcja bieżąca nie jest w stanie zaspokoić: za­
potrzebowania na kwasy spożywcze, które obecnie jest 
większe niż przed wojną (zużycie w r. 1938 - 1,01 1, obec­
nie - 1,4 1 na głowę. 

Ocet fermentacyjny jest obecnie prawie jedynym 
1 odzajem kwasu sp_ożywczego, ponieważ produkcja esencji 
octowej i kwasu mlekowego spożywczego nie osiąga jesz­
cze poziomu przedwojennego 

\Vobec tego zachodzi kor.i2nność rozszerzenia pro­
duksji octu fermentacyjnego, pochodz,1cego z przeróbki 
spirytusu. W tym celu trzeba uzyskać przydziały spiry­
tusu na pełną zdolność przetwórczą wszystkich fabryk 
0ctu w trzech sektorach oraz celowym jest zaaprobować 
każdą inicjatywę sektora pa11s,wowego, spółdzielczego 

i prywatnego w kierunku rozbudowy aparatu produk­
cyjnego. 

Wydajność pracy w państwowym przemyśle fermen­
tacyjnym stale wzrasta i zbliża się już do osiągnięcia 

norm z r. 1937. Jeżeli wydajno~ć. pracy mierzymy war­
tością produkcji w zł z r. 1937 na .iedn,1 rob/godz., to wy no­
si ona: w r. 1937 - 7 zt, w r. 1946 - 3,28 zł, w r. 1947 
- 4,97 zł, a w 1948 ( wg. planu) - 6,02. 

REKONSTRUKCJA SPOŁDZIELCZOŚC:.'. 

Dnia 19-go listopada, w drugim dniu obrad rozsze­
rzonego plenum Zarządu Głównego Zwi1zku Samopomo-

-cy Chłopskiej, Minister Minc poddał krytyce dotychcza­
sową działalność spółdzielczości na odcinku wiejskim 
i rzucił szereg myśli w kierunku sprowadzenia jej na dro­
gę, bardziej odpowiadającą potrzebom chwili obecnej. 

Już w tydzień później, na II-im Głównym Zjeździe 
Delegatów -,,Społem", postulaty Ministra Minca zostały 

·,,,:prowadzone w czyn. Prezes Związkc.1 Rewizyjnego Spół­
dzielni R. P. Pszczółkowski przedstawił Żjazdowi do za-
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l) powołuje si<; do i.ycia Ccntr~tlny Związek Spl1l­
dzidczy, jako osob<: prawa publicznego, kt0ry czuwa nad 
1ozwojcm spóldziclczo.;cl w Polsce, reprezentuje całą spół­
dzielczość w kraju 1 wobec zagranicy, prowadzi działal­
no~c społeczno - wychowawcz.:1 i dba o szkolenie kadr, 
wrcszci(;; k,)ordynuJe działalność rewizyjną central. Człon­
kami jego sq ·wszystkie spółdzielnie i ich centrale. 

2) Naczelną WL1dzq Centralnego Związku Spółdziel­
czego jest KraJ owy Kongres SpóJdzielczy, zwoływany co 
trzy laLa, składaj,1cy się z delegatów central i spółdzielni. 

3) Krajowy Kongres Spółdzielczy powoiuJe Naczd-
1;,1 Radt: Spółdzielczą, w skład której wchodzą: przedsta­
w1ciele spółdzieirn, central spółdzielczych, Komisji Cen­
tnilnej, Związków Zawodovvych oraz Związku Samopo­
mocy ChłopsKiej. Naczelna Rada Spółdzielcza powołuje 

Zarząd, jako organ wykonawczy C. Z. S. 
4) Celem zapewnienia poszczególnym ;;ypom spół­

dzielni prawidłowego kierownictwa i pomocy w ich dzia­
łalności gospodarczej oraz stałej opieki instrukcyjno - re­
wizyjnej - utworzy siq odpowiednie Centrale Spółdziel­
cze jako związki spółdzielni odn;bnych typów, posiada­
jące formę spółdzielni. 

5) Działające dotychczas spółdzielnie rolniczo - han-. 
dlowe tak w ~iedzibie powiatu jak i w in'1ych punktach, 
zostaN połączone z powiatowymi związkdmi gminnych 
::;póidz1elni Samopomocy Chłopskiej. Sp0ldzielnie rulniczo­
handlowe, których zakres działalności gospodarczej nie 
wykracza poza obszar gminy, zostają przekształce,ne na 

,:,111i11t1<' };pc'>i<ll.i~·l11iP S;n11npo1n<11·y Cl1i1>p1-k11:j, 1t1b i'<)i.J1·:,-.o 

11e z już istnie,l,1v,1 w dnnej mi<'jscowości gmi1111,i spc'>ldzid­
niq Samopomocy Chłopskiej. 

Są to zasadnicze zmiany w strukturze fpółdziekzo­

ści, uwzględniające na pierwszym miejscu akcję t. zw. 
oddolną, a tym samym wiążącą spóldzielczośc z terenem. 
Dał temu wyraz Minister Minc w przemówieniu swoim 
11a zjeździe, w którym między innymi stwierdził: 

,, W naszym modelu gospodc1rczym rozwiązanie sto­
jących przed nami zadań nie jest możliwe tylko na plasz­
czyznie pa!lstwowej, jak również tylko na płaszczyżnie 

spółdzielczej. Leży ono w harmonijnym zespoleniu dzia­
łulności spółdzielczej i państwowej przy zachowaniu sa­
modzielności spółdzielczości i roli kierowniczej Państwa. 

Z tego względu od wyników tego zjazdu zależy bardzo 
wiele, a mianowicie kształtowanie się niezmiernie waż­
kiego czynnika gospodarki polskiej. 

Fakt, że na dzisiejszym Głównylp ZJt:::żdzie będzie 
omawiane podstawowe zadanie, jak zmiana struktury 
spółdzielczości, wskazuje na to, że spółdzielczość z tych 
nieuniknionych trudności wychodzi naogól zwycięsko. 

Spółdzielczość:, postawiwszy na porządku dziennym swo­
jego drugiego Głównego Zjazdu zadanie zmia,1y struktu­
ry, wykazała, że jest wielkim i żywotnym ruchem, który 
chce wyciągnąć wnioski ze zmiany sytuacji. 

Nie ulega wątpliwości, że dokonanie tych reform 
wniesie nowy wkład w określenie naszego modelu gospo­
darcz2go i będzie stanowić punkt wyjściowy dla dalszego 
wspaniałego rozwoju spółdzielczości polskiej, jako części 

składowej polskiej gospodarki". 

Z PRAKTYKI LABORATORYJNEJ 

Oznaczanie małych ilości arsenu przy pomocy 
redukcji metalami *). 

Częsta obecność arsenu w cynku metalicz­
nym niejednokrotnie naprowadzała badaczy na 
myśl zastąpienia tego metalu innym przy pra­
cy aparatem Marsha. Pomimo, że Lokemann 
(L. angew, Ch. 18, 416, 1905) zaznaczył, że pró­
by zastąpienia cynku inny1ni metalami nie da­
ły dodatnich wyników, poszukiwania zastęp­
ców cynku trwaJą także obecnie. Do tego celu 
najczęsciej proponowane są amalgamat sodu 
oraz alum1njum. 

Nake (Chemia sodowa 1874) pierwszy za­
proponował amalgamat sodu, który przekładał 
llad cynk ze względu na jego jednorodność, 
warunkującą pewność prób kontrolnych, na 
co zwracał uwagę Ogier {Traite de chimie 
toxicologique V. 1,551, 555, 1924). Należy za­
znaczyć, że amalgamat sodu jest b. energicz­
nym reduktoremi w szczególności przy 1eduk­
cji związków germanu do wodorku (GeH4) za­
i:;tosowanie amalgamatu daje wydajności pię­
ciokrotnie większe niż zastosowanie alumi­
nium. (J. H. Mu.Her - Am. Ch. Soc. 44, 1909, 
1922). 

Do redukcji arsenu szereg badaczy stoso­
wało aluminium. Jednak zarówno dla amalga­
matu sodu, jak i dla aluminium nie znaleziono 
\N literaturze wskazówek w jakim stopniu ilo­
;C'i owo przebiega przy ich pomocy redukcja 
,~ wiązków arsenu. Amalgamat przygotowywa­
ł u się z metalicznego sodu, którego analiza 
spektralna, wykazała obecność tylko nieznacz­
Hych śladów żelaza, glinu i krzemu, które nie 
n10gły hvt': oznaczone na drodze chemicznt';j. 

·, Zawodskaja Łaborstorja 5, 1947. 

;Rtęć dla amalgamatu uprzednio była. oczyszcza­
na przy pomocy kwasu azotowego. Do wszyst­
kich doświadczei1, z wyjątkiem specjalnie omó­
wionych, przygotowywano amalgam:1.t, zawie­
rający 0,79% Na, co dawało większą pewność 
co do jednorodności. 

W próbach z glinem stosowano g:anulo­
wany metal, otrzymany w drodze przetopienia 
drutu aluminiowego, którego analiza dała wy­
niki następujące: Fe --- 0,15%, Si -- 0,12%, 
Cu - 0,22%. Wynaleźć absolutnie czysty ma­
teriał nie udało się, a poza tym, przeprowadze­
nie doświadczeń z metalen1 technicznym było 
interesujące, ponieważ polecaJą gp liczni au­
torzy. 

Redukcja związków ctrsenu 
a 1n a 1 g a m a t e m s o d u. 

Pierwsza seria prób dotyczyła redukcji As 
c1n1algamatem sodu w obecności kwasu siarko­
wego. Przy tym dla każdego oznaczenja roz­
chodowano 20 mg amalgamatu, do którego 
arsen dodawano odrazu cały razem z 25 mg 
3,5 N }l.$0 .. , poczym stopniowo dodawano 
jeszcze 25 mg tego kwasu, którym spłókiwano 
lejek. Ogólna ilość kwasu, w ten sposób, w 
przybliżeniu dwukrotnie przewyższała ilość 
potrzebną teoretycznie dla rozłożenia amalga-
1natu. Kolba z amalgamatem przy dodaniu kwa­
su była ziębiona wodą wodociągową do 18-
20%. Doświadczenie trwało do chwili ukończe­
nia wydzielania się wodoru, poczym gaz pozo­
stały w kolbie był wypychany prądem powie­
trza przez pochłaniacz. Zastąpienie powietrza 
CO~ nie dawało widocznej różnicy. Wyniki re­
dukcji arsenu w kwaśnym środowisku przyto­
czone są w tabeli I. 
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Wyniki redukcji arsenu w kwaśnyn1 środowi­
sku. 

\Vprowadzono As mg 

0,94 
0,94 
1,87 
1,87 
1,87 
1,87 
3,75 
3,75 
9,37 

Znaleziono As 
mg % 
0,84 90 
0,84 90 
1,55 82,5 
1,76 93,7 
1,62 86,2 
1,69 90 
3,00 80 
3,02 80,6 
6,38 68 

. Wyniki doświadczeń wykazują, że ilość 
zredukowanego arsenu waha się w granicach 
od 93,7 do 68%, przy czym n10żna -zaznaczyć, 
że lffZY zwiększeniu ilości arsenu wydajność 
Asl-:t:, nieco obniża się. 

Autorzy założyli, że przyczyną nie - 100% 
wydajności AsH3 jest niedostateczna ilość a- · 
malgamatu sodu. Próba redukcji Asi przy za­
stosowaniu podwójnej ilości amalgamatu i 60 
mg H2SOc1 nie ddła jednak widocznego zwięk­
szenia wydajności AsH;;. Wydajność AsH 3 wy­
nosiła 66,15 i 68,25%. Należy zaznaczyć, że 20 
mg amalgamatu powinno teoretycznie wydzie­
lic 0,97 l. H 2 czyli ilość wodoru, wystarczającą 
do redukcji do As H 3 1087 mg As 3+ czyli 825 
mg As5-+. W ten sposób przy redukcji nawet 
maksymalnej ilości arsenu (9 1ng) tylko około 
1 % wodoru jest celowo rozchodowany. 

Niezredukowana część As tak samo, jak 
przy próbach z zastosowanien1 cynku, pozosta­
je widocznie, w postaci arsenu elementarnego. 
Vv związku z tym należy zaznaczyć, że 
(Gangl u. Vasquez, Z-anal. Ch. 98, 81, 1934) 
otrzymując w swoich próbach redukcji arsenu 
przy pomocy cynku wydajność AsH3 85-
89,89'ć, uważał; że brakujące 15-10% pozosta­
ją w postaci AsH:i, rozpuszczonego w H 2S04 • 

Na podstawie jego p_racy nie jest jasnym, w 
jaki sposób to zostało ustalone, jednak dane 
cyfrowe każą zwątpić w słuszność tej hipotezy, 
ponieważ w tym wypadku można się spodzie­
wać, że absolutna ilość brakującego arsenu 
przy stałej objętości płynu będzie stanowiła 
mniej więcej jedną i tę samą wielkość. Tym­
czasem u Gangla ona wzrasta razem ze zwięk­
szeniem ilości wprowadzonego arsenu od 1,8 
dla 14,3 zużytego As i do 7,3 - 9,2 dla 71,5 As. 

W próbach autorów absolutna ilość niezre­
dukowanego arsenu także nie była stałą. Został 
zbadany także wpływ na wydajność AsH3 stę­
żenia sodu w amalgamacie, przy czym okazało 
się, że przy jego zmniejszeniu da się zauważyć 
niewielkie zmniejszenie wydajności AsH:: prze­
ciętnie o 4-5%. Następnie postanowiono zba­
dać wpływ temperatury na wydajność Asl-l:, 
Amalgamat sodu uprzednio ogrzewano do 90° 
poczym wprowadzano arsen i kwas. W przeci­
wieństwie do szeregu autorów, wskazujących 
na zmniejszenie wydajności AsH:: z podwyżką 
temperatury, doświadczenia Kozłowskiego, 
Wa.gapowej i Zawaliszczewoj (Zawodskaja 
Laboratorja 5, 1947) dały pewne podwyższenie 

\vydnjnnf.ci '/.c wzrosl(:!111 lt·11Jp('Jdlury. l)n',l>c1 
kontro]na redukcji k.wasu siarkowego ctrnctlga­
matu przy ogrzewaniu dała wynik ujemny. Na­
leży nadmienić, że także przy elektrolitycznej 
redukcji As3+ wzrost temperatury nieco 
zwiększa wydajność AsH;:, 

Specjalne próby przeprowadzone celem 
wyjaśnienia wpływu stopniowego wprowadze­
nia arsenu na stopień jego redukcji wykazały, 
że ten czynnik nie wywiera wpływu, dającego 
się zauważyć. Dalej, były przeprowadzone pró­
by redukcji arsenu w środowisku alkalicznym 
i w ty1n celu zamiast kwasu siarkowego do 
przyrządu wprowadzona była w tej samej ilo­
ści woda ogrzana do 90°. Wyniki doświadczeń 
wykazuje tabela Il . 

Tab e 1 a II. 

Redukcja arsenu w środowisku alkalicznym. 

Wprowadzono As mg 

0,93 
2,297 
2,29 
3,75 
3,75 
3,75 
4,50 
4,50 
4,50 
9,38 
9,38 

Znaleziono As 
mg % 

0,89 95,0 
2,14 93,7 
2,26 98,7 
2,41 64,4 
3,12 83,1 
2,70 71,9 
3,54 78,7 
3,57 79,4 
3,66 81,2 
6,21 66,2 
6,21 66,2 

Wyniki redukcji w środowisku alkalicz­
nym praktycznie nie różnią się od wyników re­
dukcji w kwaśnym środowisku. 

Wyniki prób redukcji pięciowartościowe­
go arsenu (As5+) w kwaśnym środowisku są 
przedstawione w tablicy 3, z której widać, że 
jego redukcja an1algamate1n sodu odbywa się 
w tym samym stopniu. co As3-I . 

T a b 1 i c a III. 

\Vprowadzono As mg 

0,76 
1,51 
3,79 
3,79 
7,58 

Znaleziono 
mg 
0,68 
1,33 
3,23 
3,32 
6,13 

As 
% 
89,7 
88,1 
85,2 
87,6 
80,8 

Co się tyczy redukcji As5+ w środowisku 
alkalicznym, to na ten temat w literaturze są 
sprzeczne wskazówki. Według próby Kozłow­
skiego, Wagapowej i Zawaliszczewoj wykaza­
ły, że redukcja As5-+ w roztworze alkalicznym 
amalgamentem sodu nie zachodzi ani na zimno, 
ani przy nagrzewaniu do temp. wrzenia. W 
związku ze zwróceniem uwagi, przez Panetha 
(Ber. 57, 1877 1924) na zwiększenia i stabiliza­
cję wydajności SnHg przy dodaniu dekstryny 
został zbadany jej wpływ na proces redukcji 
arsenu. Ilość dodanej dekstryny odpowiadała 
stosowanej przez Paneth' a, a koncentracja jej 
roztworu wynosiła 1 % . Zostało ustalone, że 
ani w alkalicznym, a:pi w kwaśnym środowisku 
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· dekstryna nie wy wierc1 wpływu na proc eh t wu­
rzęnia się AsH:i; wydajność AsH;; C:tta 3,75 m~ 
As3 l wahd się w granicach 80,0 - 81,25%. 

Dodatek żelaza (w ilości 0,5 g) obniżał wy­
dajność AsH:i w środowisku zarówno kwaś­
nym, jak obojętnym do 54,4-56,9%. Dodatek 
SnCl~, który w doświadczeniach Harkinsa (Har­
kins, J. Am. Ch. Soc. 32, 518, 1910) zwiększał 
wydajność AsHs, wg. spostrzeżeń Kozłowskie­
go i współprac. niema żadnego wpływu. 

Przy dodaniu 0,5 g. CuS0-1 . 5H20, wpro­
wadzonych łącznie z kwasem w ciągu 30 min., 
obserwowano obniżenie wydajności o 4-5%. 
~)r~ypominamy, że wprowadzenie tej samej ilo­
sc1 Cu przy redukcji elektrolitycznej na kato­
dach miedzianej i żelaznej wywoływało obni­
żenie wydajności AsH3 z 60% do 8,75% i do 
20%. Widocznie w danym wypadku ma zna­
czenie zdolności miedzi tworzenia amalgama­
tu ze rtęcią. Wreszcie w związku ze znajdują­
cą się w literaturze wskazówką, że obecność 
kwasu fosforowego przeszkadza powstawaniu 
AsHa przy elektrolitycznym oznaczaniu arse­
nu (Monier-Williams, Analyst. 48, 112; (1923) 
Zbl. IV. 397 (1923) przeprowadzono szereg prób 
redukcji As3+ z zastosowaniem kw. fostoro­
wego zawiast kw. siarkowego. Jednak wpro­
wadzenie kw. siarkowego nie wywarło żadnego 
hamującego wpływu na powstanie AsH3 • 

R e d u k c j a p o ł ą c z e ń a r s e n u. 
g 1 i nem. 

Próby były przeprowadzane w środowisku 
kwaśnym, obojętnym i alkalicznym. Ponieważ 
z H:$04 glin reaguje b. powoli, redukcja w 
środowisku kwaśnym była przeprowadzana z 
zastosowaniem kwasu solnego. Do każdego do­
świadczenia rozchodowano 10 g. Al, do które­
go dodawano odrazu 20 ml HCl (1 : 1) zawiera­
jącej określoną ilość arsenu. Redukcja trwała 
każdorazowo do ukończenia działania wzajem­
nego glinu z kwasem. Wyniki prób wykazuje 
tablica 4. 

Tab 1 i ca IV. 
J~edukcja połączeń arsenu glinem w kwaśnym 

środowisku. 

Próba Wprowadzono Znaleziono As 11
11 As mg mg 

1 1,87 1,12 60 
2 1,87 0,937 50 
3 3,75 3,28 87,5 
4 9,37 7,50 80 
5 1,87 1,53 85 
(j 3,75 3,225 86 
7 9,375 7,65 81,5 
8 1,87 1,125 60 
9 3,75 1,69 45 

10 3,75 3,09 82,5 
11 9,375 7,59 81 
12 0,76 0,50 66,2 
13 1,52 1,22 802 I 

14 1,52 0,52 34,0 
15 1,52 0,93 61,1 
16 3,79 3,43 85,0 
Pierwsze 11 prób przeprowadzono z As3+·, 

następne - z AsS+. W próbach 8-11 arsen 
był wprowadzany nie natychmiast, a stopnio­
wo, w ciągu 1 g. 25 minut w 20 ml HCl. W pró­
bach 12-16 arsen był wprowadzony odrazu. 

Pi0rwsze 4 próby przeprowadzano przy 
I cmp. 16 ~25", resztę przy ten1p. 80~---BS". 

Przytocz.one wyniki wykazują, że 100% re­
dukcja_ zarówno 3 - jak i 5-wartościowego ar­
senu niema miejsca i że częstc..1 można zaobser­
wować znaczne wahania w wydajności AsHa 
nawet przy ścisłym przestrzeganiu wszystkich 
warunków doświadczenia. Ta ostatnia okolicz­
ność nie daje możliwości polecić zastosowanie 
glinu jako reduktora. Najprawdopodobniej te 
wahania, tak samo jak przy doświadczeniach 
z niedostatecznie· czystym cynkiem, związ·ane 
są z nierównomiernym rozprowadzeniem do­
mieszek w metalicznym glinie. Następnie były 
robione próby redukcji arsenu w środowisku 
alkalicznym; próby te przeprowadzano z tą sa­
mą ilością glinu, co i przedtym, ale zamiast 
kwasu wprowadzano 15 ml 3,5 N. NaOH. 

Czas trwania próby wynosił 1 godz. 40 
min. Przy tym okazało się, że dla ilości As3+ 
od 1,87 do 9,37 mg, wydajność AsH3 waha się 
w granicach od 45 do 59%; przedłużanie do-

" świadczeń nie powodowało powstawania no­
wych ilości AsHs, Pięciowartościowy arsen nie 
ulega redukcji w środowisku alkalicznym ani 
na zimnie, ani przy ogrzaniu. Na zakończenie 
przeprowadzono próby redukcji As3+ glinem 
aktywowanym, który do tego celu traktowane 
solaini rtęci, następnie starannie przemywano 
wodą. poczym szybko przenoszono do kolby, u-
1nieszczonej na łaźni wodnej i zawierającej ar­
sen. Zamiast kwasu lub alkaliów do kolby do­
dawano wodę destylowaną. Przy tym okazało 
się, że dla ilości arsenu od 1,87 do 3,75 mg wy­
dajność AsH 3 waha się około 25%, a dla 9 mg. 
As zniża się do 13%. Taka niska wydajność 
AsH3 należy widocznie od adsorbcji AsHa wo­
dorotlenkiem glinu, który powstaje w wyniku 
reakcji. 

Res u me. 

1) Pomimo, że przy redukcji arsenu amal­
gamatem sodu nie daje się zauwazyc 
100% wydajność AsH3 (zarówno jak i 
przy użyciu cynku), jednak wydajno­
ści są dostatecznie wysokie i charakte­
ryzuje ich większą stałość, niż przy re­
dukcji za pomocą cynku, co jest spe­
cjalnie ważnym przy wykorzystywaniu 
metody w celach analitycznych. 

2) Redukcja amalgamatem sodu As3+ za­
równo w środowisku kwaśnym, jak i 
alkalicznym, daje w przybliżeniu jed­
nakowe wyniki, As3+ w środowisku 
kwaśnym jest zredukowany tak samo, 
jak As3-+. W roztworze alkaltcznym 
AsS+ nie ulega redukcji ani na zimno, 
ani na gorąco, ani amalgamatem. ani 
glinem. 

3) Ze zwiększeniem temperatury i zwięk­
szeniem stężenia Na w amalgamacie 
wydajność AsH3 nieznacznie wzrasta. 

4) Dodatek dekstryny, SnCt i kwasu fosfo­
rowego przy redukcji arsenu amalga­
matem sodu nie ma wpływu na wydaj­
ność AsHs, sole żelaza znacznie zmniej­
szają wydajność, sole miedzi nieznacz­
nie. 

Mgr Helena Karczewi;ka 
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PRZEGLĄD ŚWIATOWY PRZEMYSŁU . , 
ZYWNOSCIOWEGO 

Wzrost produkcji przemysłu spożywczego 
w Z. S. R. R. *) 

W nowym powojennym 5-cio letnim pla­
nie gospodarczym naród radziecki r2alizuje du­
ży program rozwoju gospodarczego. W planie 
tym na równi z ciężkim przemysłem ma. miej­
~,ce wzrost produkcji przemysłów innych, sta­
nowiących produkcję towaró-w pierwszej po­
trzeby. W tym wypadku zwrócono dużą uwa­
gę p.a rozwój przemysłu spożywczego. 

Bazą surowcową tego przemysłu jest rol­
nictwo, hodowla zwierząt i rybołówstwo. W 
tym zakresie osiągnięcia kołchozów i sowcho­
zów stanowią dobrą prognozę. Mimo trudno­
ści wywoływanych suszą w 1946 r. urodzaj. 
zbóż w 1947 r. wzrósł. o 58%. Specjalqie pozy­
tywne osiągnięcia dotyczą zbiorów buraków 
cukrowych. Same zbiory i dostawa do cukrow­
ni odbywają się bardzo intensywnie. W zakre­
sie tych upraw na plan pierwszy wysuwa ią się 
Okregi: Kijowski, Charkowski, Kurski, Woro­
neżski oraz Republika Kazachska i Kirgiska. 
Postępy te są tym cenniejsze im zdajemy sobie 
sprawe ze zniszczeń wojennych i okupacyjnych 
na tych terenach. 

Według planu radziecki przemysł spożyw­
czy winien w porównaniu z 1946 r. powiększyć 
produkcie mies a o 17%, tłuszczu zwierzeceoo 
o 12%, tłuszczu roślinnego o 17%, ryby o 33%, 
cukru - 100%, mydła o 28%. 

OsiaQniecia za 3 kwartały 1947 r. pozwala­
ją wnosić, iż plan zostanie ni2 tylko wykona­
ny ale i przekroczony. Przemysł miesno-mlecz­
ny, i pozostały spożywczy plan iuż wypełnilv. 
Na czele - mimo zniszczeń wojennych - stoją 
Republiki Białej Rusi, Ukrainy i Krajów Przy­
bałtyckich. 

Przerób buraków z 1947 r. prowadzi 168 
cukrowni, wobec 79 czynnych w zeszłym roku. 
Przemysł cukierniczy powiększył swa nroduk­
cję w stosunku do roku zeszłego o 27%, prze­
mysł konserwowy o 18%. 

Związek Radziecki przykłada r1uża waQę 
do znaczneilo powiększenia swei produkcii suo­
żywczei, ma iac na uwadze stała da:żność do za­
pewnienia Narodom Radzieckim odpowiednie-. . . 
go wyzyw1enia. 

R. B. I;nf. 

Wielka baza spożywczego przemysłu na 
wschodzie Z. S. R. R .. 

Rozwój przemysłu spożywczego Republiki 
Kazachskiei, dotyczył głównie przemysłu mie­
snego i cukrowniczego. Na miejscu drobnvch 
zakładów już w 1930 r. powstają pierwsze du­
ze fabryki produkujące rozliczne asortymenty 

*) Notatka napisana przez P. Jegorowa - dostarczo­
na Redakcji „Przemysłu Spożywczego" dzi~ki uprzejmo­
śd Radzieckiego Biura Informacji, W-wa, ul. Bagatela 
14 m. 4. 

Wolnc~o przekładi..1 dokonała Redakcja. 

przetworów (np. jeden tylko kombinat mięsny 
w Semipałatyńsku wypuszcza 120 asortymen­
tów). Przy kombinatach mięsnych budowane 
są odpowiednie chłodnie składowe mięsa. 

Do silnego wzrostu przetwórstwa mięsnego 
przyczyniła się duża produkcja zwierząt rzeź­
nych będąca wynikiem kolektywizacji rolnic­
twa. Obecnie Republika Kazachska posiada 20 
dużych mięsnych fabryk. 

Również rozwinął sie znacznie przemysł 
rybny (którego do 1920 r: nie było tam zupeł­
nie). W tym wypadku wykorzystane zostały 
zasoby morza Kaspiiskiego i Uralskiego. Do­
minuje przetwórstwo konserwowe. 

Kolektywizacja produkcji rolnej prócz po­
większenia stanu inwentarza wpłynęła znacz­
nie na rozwój upraw buraka cukrowego. Dzie­
siątki tysięcy centnarów tego surowca przera~ 
biane są w rozJicznych cukrowniach Republi­
ki. Rozwinęły się i spotęgowały uprawy innych 
płodów rolnych. 

Znalazły one miejsce w ponad 100 dużych 
kombinatach młyńskich, w licznych fa brykach 
przetworów owocowo-warzywnych i dużych 
mechanicznych piekarniach. Zmechanizowany 
wypiek chleba za ostatnie 10 lat powiększył się 
pięciokrotnie. . 
· Rozwój przetwórstwa mleczarskiego od 
1920 r. reprezentuje 275 maślarni, 12 serowni, 
I4 mleczarni. Wzrost tei produkcji w stosun­
ku do 1913 r. wynosi 80%. Zakłady wytwarza·ją 
rozliczne asortymenty przetworów nabiało· 
wvch. 

~ Dobrze rozwinięte ·jest olejarstwo, które 
w oparciu o· miejscowe uprawy oleiste .produ­
kuje blisko 20 tys. ton tego tłuszczu. 

Prócz tych przemysłów l;(azachstan w o­
parciu o swe możliwości, klimatyczne i glebo­
we produkcji tvtoniu, winogron, herb1ty, melo­
nów itn. rozwinął przemysł tvch surowców, jak 
fa bryki win, suszarnie herbaty, duże i liczne 
fabryki tytoniowe. 

Ogłoszony urzez Generalissimusa Stalina 
piecioletni Plan Odbudowy gospodarczej w Re­
publice Kazachstanskiej przewiduje dalszy roz­
wói przemysłu. Projektowane są. miedzv inny­
mi wytwórnie szampana i nowe piekarnie me­
chaniczne. oraz fa bryki makaronu, suszarni~ 
herbaty i browary. 

M. Butin 
(poseł do Rady Rep. Kazachskiej). 

Radziecki przemysł piekarski. *) 

V../ chwili kiedy w Zwiazku Radzieckim 
następuje zniesienie systemu kartk0wego nale­
ży zdać sobie sprawe z osiągnięć Przemysłu 
Zbożowo - Piekarnianego, który tak wielką w 
1{ażdym zaopatrzeniu reglamcntowyrn odgrywa 
ro]ę. Przemysł ten może jest jednym z naj-

*) Wywiad z Naczelnikiem Głów11ego Urzędu Prze­
mysłu M,:iczno - Piekarnianego Ministerstwa Przemysłu 

Spożywczego Z. S. R, R. Ob. N, Masterowym. 
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większych przemysłów spoży,Nczych Związku 
Radzieckiego, a rozwój jego w okresie przed­
wojennych pięciolatek umożliwił zaopatrzenie 
conajmniej 80 milj. ludności w chleb i mączne 
produkty. 

Wojna nie os:z:czędzałJ. tego przemysłu. 
Z ok. 1 O . tys. fob ryk przemysłu spożywczego 
blisko polowe. znajclowału się na terenach dot-· 
knietych wojną i uległo_ zniszczeniu. 1'1iędzy 
innymi rejon Zagłębia Donieckiego pozbawio­
:1y został prawie zupełnie dużych piekarń me­
chanicznych. Z gruzów były odbudowane pie­
karniane fabryki w Stalino, Woroszyłowgra­
dzie, Kramatorskoj, Makiewkie i w innych 
miastach Zagłębia Donieckiego. Po wyzwole-, 
niu kraiu, dużych mechanicznych piekarń pozo­
stało 28% stanu pierwotnegJ a ich zdolność 
prod11k-cyjna wynosiła 21%- poprzedniei. Na 
Ukrainie zachowało się około 27o/o fabryk, jed­
nak z:lolność wypiekowa ich wynosiła zaled­
wie 12% przedwoiennej. 

' Te cyfry niech świadczą o ogromie pracy 
włożonei w odbudowę tego przemysłu. Wyni­
kiem tej pracy była .możliwość zakończenia 
systemu kartkowego. 

W chwili obecnej zdolność wvtwórcza 
piekarnictwa przewyższa poziom przedwoien­
nej. Ponad 2.500 fabryk -- piekarń podległych 
Ministerstwu Spożywczeg:o Przemysłu goto­
-vrych jest do produkcji chleba w ilości pokry­
wajacej normalne zapotrzebowanie. 

Na czele ir:h stoją duże Zakłady w Mos­
kwie i Lening:radzie, w których zostały urz.e­
prowadzone duże techniczne udoskonalenia. 
Takie moskiewskie zakłady, iak imienia Stali­
na, imienia Kr10;::p10wic:za i imieni"l Badoiewa 
mogą produkować ponod 450 ton chleba na do­
bę każdy. Ntektóre z piekan1 zostały przebu­
dowane na gaz. 

Również piekarnie Lenirn;rradu zniszczone 
w części podczas wojny i blokady zostały od­
budowane i unowocześnione. Oblicze piekar­
nianego przemysłu na przestrzeni ostatnich ?-,..,h 
lat zmieniło sie zuywh1iP ,=i ilo:.;, rlti-i,vch pieców 
z automatycznymi transporterami wzrosła. ł-.lf e­
chanizac ia przer,1ysłu piekarnianePO mogła na­
stąpić· w wyniku osią gnieć fa bryk ororluku­
iacYch urządzenia piekarniane, z którvch nn. 
Leningradzka fobrvka „Głavvchleb" wykonała 
w cia_Q"ll roku urządzeń maszvnowYch 3 r .:izv 
więcei niż w rocznym okresie nrzedwoiennym. 

w całym szeregu Radzieckich miast Vv' ::)·· 

n1ach 5-do 1etnie9"o planu odhudowy ~ ·nwa 
dzi sie obecnie budo,vę nowych oraz 11db 1_ i.)­
wę zniszczonych przez ,Noine piekarr.. 

Nowa duńska produkcf a smalcu. *) 

W Danii wprowadzono w szereo-11_ rZP..;ni;cwh 
nowv sposób otrzymywania smaku. Tłuszcz 
wieprzowy mie1P sie w maszynie oprzew;=rnr:~i 
para, noczvrn podc1aie działaniu przeprz;=mei nA­
ry, urzez co· 11?:vsku ie sie r0ztopionv tłuszcz, 
,.vode or a 7: cześci stalP wzo led nie n oz bawi on n 

!łuszcz11. TP nst~·tnin nrlrlzipl;c1 siP na cedzidłach 
ocl czcści nłynnvch i nrr-,su je dlc1 odclziPlPnia 

*) Materiały nudcsłtme prze?. Prof. Dr .J. D. Tilgiwr,t 
,. Bydgoszczy;. 

resztek tłuszczu. Mieszaninę wodno-tłuszczo­
wą po wymyciu przez wprowadzenie czystej 
gorącej wody przepuszcza. się pnzez wirówki 
specjalnej konstrukcji. które rozdzielają mie­
szaninę na czysty tłuszcz, wodę oraz cia­
łil proteinowe. Tłuszcz idzie do zbiornika skła­
dowego, dalej do urabiacza i do maszyny, pa­
kującej smalec. Duńczycy twierdzą, że tą nową 
metodą zamieniają surowy tłuszcz wieprzowy 
w ciągu 15 min. w gotowy smalec do pakowa­
nia. Przetwórnia pracująca tą metodą wymaga 
zaledwie obsługi dwóch ludzi, aby przerobić 
tonę surowca tłuszczu wieprzowego na godzi­
nę, przy czym zużywa 18 kwh, 350 k~ pary oraz 
1070 l wody na poda:ąą przelotność godzinną. 

(Nat. Prov., 115, 26, FI V. 1947). 

Rekordowy eksport mięsa. 

Według australijskiego wydziału mięsnego 
Australia zamierza osiągnąć w tym roku rekor= 
dową cyfrę eksportu 200.000 ton mi.esa do An­
glii, co przewyższy najwyższy dotąd eksport 
z sezonu 1940/41. 

(l'ood. Manuf. VI. 1947) 

Mrożone króliki. 

Państwowy - Płd. - Australijski Wydział 
Towarowy uruchomił pierwszą. przenośną za­
mrażalnie o jednorazowej pojemności 2.000 par 
tusz króliczych. Zamrażalnia odda duże usłu52i 
w akcji tępienia plagi królików, które od czasu 
posuchy w 1941 r. znowu sie znacznie rozmno­
żyły. Zamrażalnia będzie centralnym ośrodkiem 
~:-kłaclowym dla łowów przeszło 40 myśliwych, 
pracujących wyłacznie sidłami. Wvdzial spo­
dziewa sie uzyskać tygodniowo 4.000-6.000 
mrożonych tusz. które zostaną nastepnie prze­
wiezione szybkimi ciężarówkami do Adelaida, 
portu załadunku, przyczym większość skiero­
wuje się do AngliL (Warto przypomnieć, że 
przed wojną rozwi iał się eksnort królików z 
Polski do Anglii. Wydano. wówczas nakładem 
Zw. Izb Przem; Handlowych specir1lnu pran~ dv­
claktyczną. omawia iącą wyczeruu iąco wy.tycz­
ne iakościowe dla eksportu królików do Anglii, 
"ióra dr. Pezackiego.) 

(Food. Manuf. VIII. 1947). 

Postęp w opakowaniach. 

Na szesąastei konferencji i Wvstawie 0D<'l­

kowań, która odbyła sie w maiu w FHadelfii 
wiekszośf eksuonatów była ooświecona Prze­
mysłowi Żywnościowemu, którv ze swej strony 
noświeca bardzo dużo uwaQ"i skuteczności i ja-
kości stosowanych opakowań. · 

Dyskus ie toczyły się odnośnie nowvch nc1-
leDPk. onakowań, oraz wyboru ouakowań mors­
kich. Nadto uoświecono dużo uwc:H!i st.r111rlilrv-
7.ac ii opakowań, co zaoe,vtli a o.;;zczednoś<'i ma-
1 eriałowe i zmniejsza koszta robocizny. Przed­
c:l ,1wio110 również nowe konstrukcje mc1szyn. 

(Food. Ind. V, 1947). 
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Wznowienie chińskiego eksportu jaj 
mrożonych. 

Chiny, eksportowały przed wojną rocznie 
prawie 70.000 ton jaj, z czego 45.000 ton jako 1 

jaja w płynie w postaci utrwalonej lub mrożo­
nej. Ażeby wznowić ten duży dawniej dział go­
spodarki, rząd chiński zatwierdził un1owę z Zw. 
Eksporterów Jaj Mrożonych na 2.000 ton jaj 
mrożonych, przeznaczonych na eksport do An­
glii. Rząd zobowiązał się do zadatkowania 9 
milj. chińskich dolarów na każdą zadeklarowa­
ną tonnę, ażeby tą drogą sfinansować zakup, 

transport, przerób i przygotowanie jaj do wy~ 
sylki. W ten sposób 8 zjednoczonych eksporte­
rów nie ponosi żadnego ryzyka. Nabywcą j~st 
Brytyjskie Ministerstwo Wyżywienia, które 
podpisało kontrakt na zakup 9.000 ton po 200 
funtów za tonę. Eksporterzy chińscy nato­
miast są zobowiązani do przelania całej należ­
ności w funtach sterlingach do dyspozycji rzą­
du chińskiego. Warto podkreślit, że w wspom­
nianym zrzeszeniu złożonym z 8 eksporterów 
figuruje zaledwie jedna firma chińska, 2 amery­
kańskie oraz 5 brytyjskich. 

{Food Ind. VI-47-647). 

Konsumcja przedwojenna w niektórych krajach. 

Ogólna ilość 
k g r o C z D i e n a g ł o w ę 

K r a i kalorii dzien- -------

nie .na głowę 
Ogółem Zboża Okopowe Cukier Tłuszcz I Owfce \ 

Mięso Mleko 
I warzywa I 

.... ,' I I ,, I 
tany Zjednoczone 3249 718 90 66 48 20 203 I B8 I · 191 I 

I Kanada 3109 637 94 88 47 19 9H 79 2(11 
s 
Zjednoczone Królestwo :mos 608 96 80 SO 21 113 H6 I I S6 
Dania .'3249 806 93 11.~ SS 26 131 77 249 
Francja 3012 846 129 143 22 13 137 67 I .'i1 
Niemcy 2967 723 1]8 176 24 

I 
22 86 6S l 60 

Italia 2627 534 l 70 36 7 lO 77 I 3i I 88 
Węgry 2815 599 187 99 Il 4 70 36 1 S2 
Z. S. R. R. 2827 578 198 174 ] l 5 60 28 91 
Chiny 2201 298 166 42 1 5 . 43 14 -
Cejlon 2167 301 134 13 13 6 40 ] .5 l7 
Indie 2021 296 138 8 15 3 37 8 (d 

Burma 2349 359 164 28 9 7 72 49 . 18 
E gipt 2199 315 171 3 8 6 58 12 :~3 
Płd. Afryka 2300 400 l 60 22 20 1 60 48 8 () 
Argentyna 3275 717 129 .54 32 ]() . 88 129 200 
Nowa Zelandia 3281 739 94 61 48 17 I 150 128 238 
Australia 3128 639 "'94 48 5.3 17 132 134 159 e-_ l 

(F. Ind. 1947). 

MONOGRAFIE INSTYTUCJI 
I PRZEDSIĘBIORSTW. 

Ośrodek szkolenia zawodowego przemysłu 
' spożywczego w Zabrzu. 

Wiosną 1946 roku w poczuciu konieczno­
~c1 jak najszybszego doszkolenia istniejących 
pracowników i wyszkolenia nowych kadr dla 
IJOwazn1e zniszczonego polskiego przemysłu 
spożywczego, decyzją Prof. Dr. Cz. Nowińskie­
go ówczesnego Podsekretarza Stanu dla Spraw 
Przemysłu Spożywczego w Ministerstwie Apro­
wizacji i Handlu, powołano do życia Ośrodek 
Szkolenia Zawodowego Przemysłu Spożywcze­
go w Zabrzu. W początkowym momencie orga­
nizowania Ośrodka znajdowały się w Zabrzu 
4 Państwowe Zjednoczenia Przemysłu Spożyw­
czego a mianowicie: Państ_wowe Zjednoczenie 
Przemysłu Młyńsko - Piekarnianego, Piwowar­
skiego, Cukierniczego i Olejarskiego oraz w 
oddalonym o 14 km Bytomiu - Państwowe 
Zjednoczenie Przemysłu Konserwowego, które 
łącznie dysponow~ły na całym terenie woje­
wództwa śląsko-dąbrowskiego kilkudziesięcio­
ma fabrykami przemysłu spożywczego. Zabrze 
wit~c było wtedy prawie że najpoważniejszym 
centrum przemysłu spożywczego, dysponują-

cym fach owcami ze wszystkich prawie branży 
tego przemysłu. 

Do uruchomienia Ośrodka w Zabrzu przy­
czyniły się również warunki lokalowe. Decyzją 
Wojewody Śląsko - Dąbrowskiego przydzielo­
no na ten cel największy budynek, jaki znaj­
duje się w Zabrzu, a mianowicie gmach po nie­
mieckiej Dyrekcji Poli~ji. Ten 4-piętrowy 
gmach o 159 metrach długości frontu posiada 
około 100 pokoi o łącznej kubaturze ponad 
JO.OOO m:: i pierwotnie wydawą-t się idealnym 
pomieszczeniem na internat i sale wykładowe 
craz -wszelkiego rodzaju pracownie. 

Pierwszy rys organizacyjny Ośrodka był 
następujący: w Ośrodku tworzy się liceum, 
technicum, prowadzi się stałe kursy krótkofa­
lowe, organizuje się centralne laboratorium 
kontrolno - badawcze dla obsługi. ogólno pol­
skiego przemysłu spożywczego ora? tworzy się 
dział wydawniczy _ czasopism fachowych. Z 
chwilą uruchomienia w Wanzawie lnstytulu 
Bad~wczego Przemysłu Spożywczego, central­
ne laboratorium z Zabrza zostanie ~rzeniesione 
do Warszdwy. Dla realizacji tych zadań stwo­
rzono odpowiednie plany zatwierdzone później 
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przez Biuro Podsekretarza Stanu dla Spraw 
Przemysłu Spożywczego. 

Przejęty pod Ośrodek gmach za s tano w 
kompletnej dewastacji. W' 1945 r. do p'óźn ej je ­
sieni stacjonowały w gmachu w ojska, po wyj­
ściu których przez cały okres zimy 1945/46 nikt 
gmachem nie opiekował się. W efekcie popę ­
kały przewody wodoci ągowe i w oda z alała p o­
sadzki parkietowe i ściany powoduj ąc ich k om- . 
pletne zniszczenie . Niemcy wycofuj ąc s i ę 
zniszczyli urządzenia policyjnej radiostac ji 
przy tej okazji niszcząc wiele innych w ew­
nętrznych urządzeó.. Pociski z czasu dzialaó. 
wojennych uszkodziły j edną śc i anę zewnętrz­
ną i dwa stropy , a cy wilna ludność „wyszabro­
wała" z gr1,1achu pozos tałosc i urządzeń, mebli, 
szyby z okien, klamk i i oku ci.a. Gma ch więc 
wymazał gruntown e j n aprawy. 

,po zatwierdzeniu . przedłożonych planów 
i p roj ektów; przystąpiono w lutym 1946 r. do 
remontu, który w koó.cu lata całkowicie ukoó.­
czono przystosowując gina'ch do nowych po­
t rzeb. W wyniku przeprowadzonych przeróbek 
uzy skano w gmachu pomieszczenie na internat, 
obejmujące do 170 miejsc; 6 sal wykładowych 
ogólnej poj emności 22~ miejsc, 3 sale demon­
stracyjne na 105 osób, 3 laboratoria wyposażo­
n e vv stoły , dy gestoria, nowoczesne urządzenia 
~azowo - w odno - kanalizacyjne z 96 miejsca­
mi do pracy oraz urządzono laboratorium cen­
I ralne z podziałem na pracovvnie do wszystkich 
branż przemysłu sp-ożywcze go z ogólną salą 
l aboratoryjną na 34 mie jsca. .. .. 

Później szą decyzj ą Biura Ekonomicznego 
Przemysłu Spożywczeg o w strzymano dalsze or:­
gcmizowa.nie c~ntralne go labora torium; dział 

Gm ach Osi e d la Szkoleni a Zawo do w ego Przemysłu S pożywcze go w Zabrzu 

Ponieważ budyn ek ten był budowany je­
dynie na biura, ńie pos i ad ał żadnych więk­
szych sal, poza jedną aulą na IV . piętrze , t rze­
ba było przystosować go do obecn ych potrzeb 
szkoleniowych. Za pro jekto wan o więc częśc i o ­
wą przebudowę wnętrza, celem $t worzeni a sal 
wykładowych , sal i pokoi p.a laboratoria, pra­
cownie, pokoje mieszkalne (inte rnat) , ,magazy­
n y i biura Ośrodka . Ponieważ równoczesn1e 
mnie j więcej 1/5 całości gmachu zaj mowała 

. i zajmuje obecnie Komenda M ie jska M . O., ma­
jąca również na podwórzu oddzie lne .pomiesz­
czenie na areszt . ś ledczy, k01i.iecznym było 
trwałe rozdzielenie dwu in stytu cj i p rzez wy bu­
dowanie muru działowego na podwórzu oraz 
zamurowani e koryta.rzy i rozdzielen ie wspólnej 
dotych czas centrali rozdzielczej elektrycznej. 

wydawniczy zlik widow c1 n o, wobec rozpoczę ­

cia wydawania przez Zarząd Główny Stowa­
rzyszeni e. Techników Prze1nysłu Sp0żywczego 
pierwotni e proj ektowanego w Zabrzu czasopi · 
~ma „Prz e·mysł Spożywczy". 

J eszcze w czasie trwania prac remonto­
wych gm achu przeprowadzano stałe 6-cio ty­
godni owe kursy admini str a cy jne, organizowa­
~1e p rzez Biu ro Personalne Ministerstwa Apro­
wizac ji i H andlu dla pow ia towy ch refer entów 
aprowizac ji i handlu oraz w lipcu 1946 r. rozpo­
częt o przep rowadzanie kurs ów dla pracowni­
ków p aó.stw owego prz emysłu spożvwczego. 

Do dnia l .X. ur. przeprowadzono ogółen1 
nas t~p11j ące kursy: 
(~ kursów 6-cio ty godniow ych dla powiato­

wych ref. aprow izacji i handlu; 
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1 kurs k„onlrolcrów JV,li c jsco w c~o P1zcmy ::-; i_u 
Spożywczego -- 6 tyg.; 

1 kurs kontrolerów Gospodarki Materiałowej 
-- 6 tyg.; . . 

1 kurs księgowych zaawansowanych - 8 tyg .; 
3 kursy dla ratowników fabrycznych-10-dnio-

we; __ 
2 kur.sy kierowników dział.ów rozrachunko­

wych Wojew. Wydz. Aprowizacji - 7-
dniowe. 

Wnętrze bud,ynku - klatka schodowa . 

Poza tym zorganizowano dla „Społem" 
3-tygodniowy kurs majstrów przetwórstwa wa­
rzywno - owocowego oraz dla Izby Przemysła- . 
wo - Handlowej w Katowicach 4-tygodniowy 

· kurs młynarski. 

Ogółem za niepełne 2 lata przeszkolono w 
Ośrodku 596 osób, z tego 304 pracowników 
państwowego przemysłu spożyvyczego. 

Wykładowcami na powyższych kursach 
byli pracownicy . Ministerstwa · Aprowizacji 
i Handlu, profesorowie Państwowego Instytu­
tu Administracji Przemysłowej w . Gliwicach, 
profesorowie . wyższych uczelni na Śląsku o'raz 
pracownicy wydziałów technicznych Państw. 
Zjednoczeń Przemysłu Spożywczego w Zabrzu 
i Bytomiu. · 

W dniu 15 września 1946 r. otwarto w 
Ośrodku I klasę Państwowego 3-letniego Lice­
um Przemysłu Spożywczego oraz klasę przy­
gotowawczą do tegoż Liceum, a w · dniu 15 
września tegoż r. rozpoczęto drugi rok szkolny 
w powyższym Liceum. W roku szkolnym ·194_6-
47 uczęszczało do Liceum 105 uczniów, miesz­
kających w internacie, a obecnie uczęszcza do 
Liceum około 200 ucz:qiów .. W programie Lice­
um przewidziane jest utworzenie 5 wydziałów 
dla specjalizacji a mianowicie: wydział młyń­
sko - piekarniany, wydział spożywczy!! - wydział 
przetwórstwa mięsnego, wydział przetwórstwa 

wc11:,,.y wnu - _owocow<:-~g o, wydi i_al Jcnncul.a.cy j·­
ny. Absolwenci Liceum otrzymują dyplom 
technika przemysłu spożywczego, uprawniają-· 

cy do wstępu na odpowiednie wydziały wyż­
szych uczelni i równoznaczny ze świadectwem 
dojrzałości średnich sżkół ogólnokształcących. 
J eszcze· w bież . roku zostanie uruchomione w 
Ośrodku Technicum . Konserwowe, przeznaczo­
ne dla zdolniejszych i bą.rdziej wartościowycn 
robotników państw . . przemysłu spożywczego, 

mających za sobą kilka lat pracy w fabrykach 
oraź przynajmniej ukończoną szkołę J1'owszech­
ną. Program1 nauki w Technicum rozłożony 
Jest na 1 Y2 roku i przewiduje wydawanie ab­
solwentom dyplomów majstra lub technika 
przetwórstwa warzywno - owocowego. 

• I 

Dla ułatwienia prowadzenia prac szkole-
niowych zorganizo-wany jest przy Ośrodku in­
ternat dla uczniów oraz słuchaczy kursów, mo­
gący pomieścić bieżąco w 2 budynkach do 250 
osób. 

~ - ,-

Na przyszłość projektuje się powiększenie 
internatu do 400 miejsc., Internat posiada świe­
tlicę, łaźnię, własną pralnię mechaniczną, u­
rządzony jest gabinet lekarski i izba chorych. 

Dla umożliwienia praktycznego przeprowa-. 
· dzenia prac szkoleniowych wszystkich działów 
pracy Ośrodka uruchomiona zostanie na skalę 
półtechniczną mała pokazowa przetwórnia o­
wocowo - warzvwna oraz wytwórnia win, so-

. ków owocowy ch i octu. 

Lab,orator ium 

Szkolenie praktyczne w zakresie młynarst­
wa projektuje się przeprowadzać w dużym 
n1łyni.e automaty cznym · w Zabrzu a w zakre­
sie p rzetwórstwa mięsnego w Państwowej 
Przetwórni Mięsnej w Bytomiu. 

inż. Paluch Jan 

Redakcja prosi o wpl:acanie prenumeraty na 1948 :rok. Dla członków Stow. Techników Przem. 

Spożywczego roczna prenumerata ~ynosi 500 :zł°.' Pn~nllmerata dla innych osób fizycznych 

======i praw~ych wynosi 900 zł. Konto PKO 1-4629 w .Warszawie.====== 
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Z ZAKLADOW AKADEMICKICH 
i LABORATORIÓW NAUKOWYCH 

Instytucje naukowe w zakresie Przemysłu Spo­
żywczego. 

Istnienie 1i pozycja instytutów naukowych jest 
funkcją stosunku danego przemysłu do nauki, jeg"o 
potrzeb w zakresie metod pracy, inicjowania no­
wych produkcji, kontroli technicznej itd. nie tylko 
w sensie teoretycznym, lecz i w zrozumieniu ko­
nieczności praktycznej realizacji tych zagadnień. 
W zależności od realizacji tych potrzeb „Instytuty 
naukowe" prowadzić będą prace naukowo-ba­
dawcze lub kontrolno-analityczne, a nawet zaj­
mować się produkcją czystych kultur lub płynów 
mianowanych. W tych ostatnich wypadkach będą 
stanowić właściwie rodzaj laboratoriów cel).tra1-
nych lub rejonowych obsługujących \Viększy lub · 
rnn:ejszy wachlarz przemysłów. 

Mogłoby się wydawać, iż przemysły rolne 
i spożywcze, reprezentowane przez drobne zakła­
dy przetwórcze, których nie stać w wielu wypad­
kach na stworzenie samodzielnych laboratoriów 
fabrycznych, pracujc.\Ce przewazrne domowymi 
metodami produkcji dalekimi od nowoczesnych o­
siągnięć naukowych będą polem dużych i wdzię­
cznych możliwości pracy instytutów naukowych 
o charakterze centralnej gestii naukowej, kontrol­
nej oraz techniczno-instrukcyjnej. Rzeczywistość 
jednak była inną i każdy na swym zagonie upra­
wiał własną „tajemnicę produkcji". Wyłom w teJ 
.1:asadzie tworzyły przemys:y o starej tradycji, jak 
gorzelnictwo i cukrownictwo, a następnie od ok. 
1935 r. mleczarstwo i przemysły przetwórstwa 
konserw mięsnych. W ostatnich latach przedwo­
jennych· coraz więcej przemysłów stara się posia­
dać swe placówki jednak raczej o charakterze la­
boratoryjnym i kontrolnym niż naukowym. 

W 1939 r: istniały w Polsce, o \Viększej lub 
mniejszej tradycj1i pracy następujące instytucje, 
reprezentujące wszakże raczej charakter kontrol­
no-laboratoryjny niż wyłącznie naukowy. 

1. Instytut przemysłu fermentacyjnego i bak­
teriologi{ rolnej założo1Jy w 1912 r. · i kierowany 
przez Prof. Dr. \V. Dąbrowskiego. Zakres jego 
pracy -- to przeważnie do 1930 r. gorzelnictwo. 
Po tym czasie dochodzi mleczarstwo oraz niektó­
re przemysły spożywcze jak octownictwo, winiar­
stwo, przemysł smalcowy. Instytut posiadał dob­
rze rozwinięty dział bakteriologii technicznej i· a­
nalityczny. Prócz prac naukowych oraz analitycz­
.nych Instytut Fermentacyjny wykonywał pań-
stwową kontrolę nad eksportem masła, smalcu, 
oraz kontrolę techniczną gorzelni rolniczych. Pro­
dukował szereg odczynników mianowanych, czy­
stych kultur, podpuszczkę do wyrobów serów 
oraz farbę do masła. Wydawał również czasopi~ 
smo miesięczne "Przemysł Rolny". Prace nauko­
we ogłaszane były w spec.:jalnym wydawnictwie 
którego wyszło do wojny 38 numerów. 

2. Centralne Laboratorium Cukrownicze za­
łożone w 1898 r. w Warszawie. W 1927 r. powsta­
je Instytut Przemysłu Cukrowniczego w "Skład 
którego weszło w·yżej wspomniane laboratorium 
jako wydział chemiczno-technologiczny_ Poza tym 
Instytut . ]?Osiadał wydział nasienno-buraczany, 

mechaniczny, cieplny elektryczny. Placówka 
o bardŻo poważnej tradycji prowadzona przez 
ś.p. Prof. \V. Smoleńskiego zajniowała się prze­
mysłem cukrowniczym i melasowym, prowadziła 
prace naukowe, an2.lityczno-kontrolne i poradni­
ctwo fachowe, wydawała od 1898 r. czasopismo 
,,Gazetę · Cukrowniczą". 

3. Chemiczny l'nstytut Badawczy założony 
w 1922 r. przez ś.p. Prof. Dr. I. Mościckiego. 
\V swych pracach naukowych nastawiany był ra-
czej na ciężki przemysł chemiczny. , 

4. Miejski Zakład Higieny w Warszawie, za­
łożony w 1889 r. posiadał dział badania żywności 
i przedmiotów użytku. Kierownik tego działu Prof. 
Dr. Z. Leyko wykonywał szereg prac ·naukowych 

· z zakresu przemysłu spożywczego. Pracami nau­
kowymi nad żywnością prócz Zakładu w Wąr­
szawie zajmował się również oddział we Lwowie. 

5. Laboratorium spożywcze zw·ązku Izb Prze­
mysłowo-Handlowych założone w 1935 r., w War­
szawie, kierowane przez Dr J. n. Tilgnera. Od 
1938 r. laboratorium to przekształca się na spółk<.; 
z ogr. odp. Z\viązku Izb Przemysłowo Handlo­
wych oraz Związku Eksporterów Bekonów. Pro­
wadzi:ło prace raczej analityczne i kontroli tech­
nicznej produkcji przemysłów . konserwowych. 
Kierownik laboratorium Dr. D. J. Tilgner wydat 
łącznie z współpracownikami szereg broszur fa­
chowych z zakresu przemysłu konserwowego . 

6. Państwowy Zakład Higieny w ramach 
swych wydziałów posiadał dział badania żyw­
ności i przedmiotów użytku. Dział ten był kiero­
wany przez Prof. Dr. S. Krauzego. 

W ostatnich latach przedwojennych szereg 
przemysłów spożywczych zgrupowanych w kar­
telach bądź w związkach branżowych nawiązy­
wało kontakty z zakładami technologii spożyw­
czej szkół akademickich które wykonywały prze­
ważnie prace instrukcyjno-kontrolne lub szkole­
n:owe dla tych przemysłów · (Politechnika War­
szawska współpracowała \V tym zakresie z prze­
mysłem drożdżowniczym, Uniwersytet w Pozna­
niu z gorzelnictwem przemysłem ziemniacza­
nym i t.p.). 

Po sześcioletniej n:emal przerwie wojennej w 
normalnej pracy naukowej oraz instrukcyjno-kon­
trolnej, rozwija się ruch organizacyjny placówek 
tego typu, pomnożony o pełne zrozumienie po­
trzeby tych instytucji. W chwili obecnej istniejq 
już następujące instytuty lub laboratoria o cha­
rakterze centralnym. 

1. Instytut Cukrowniczy przy \ Centralnyn, 
Zarządzie Paąstwowe~o Przemysłu Cukrowni­
czego, kierowany przez Prof. Dr. J. Dc:\browskie­
go jest kontynuacją przedwojennego Instytutu 
Przemysłu Cukrowniczego. \Vydaje od 1.X.1945 r. 
czasopismo „Gazeta Cukrownicza" pod redakcjc1 
J. Iwasiewicza. Mieści się w Warszawie przy Al. 
Niepodległości Nr 1611163. Pos;ada trzy wydziały: 
chemiczno - technologiczny, mechaniczno - cieplny 
i elektryczny. 

2. Instytut Przemysłu Ferm,~ntacyjnego : Bak­
teriologii technicznej przekazany został w 1946 r. 
przez Muzeum Przemysłu i Robictwa Zakładowi 
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1nikrnbiolo.1?ii i przemysłu rolnego (~. (i.U. \V.) 
\Varszawa, ~akowiecka 8. W dotychczasowej s,vcj 
pracy prowadzi dział analityczny i czystych kul­
tur. Posiada uratowany bogaty księgozbiór z za­
kresu technologii rolnej i spożywczej. Kierowany 
jest przez Prof. Dr. W. Dąbrowskiego. 

3. h1stytut Technologii Rolnej i Żywnościo­
wej w Bydgoszczy, ul. Weyssenhoffa 11 stanowi 
oddział Państwowego Instytutu Naukowego Gos:­
podarstwa Wiejskiego w Puławach. Kierowany 
przez Doc. Dr. J. D. Tilgnera pracuje w sekcjach 
fermentacyjnej, technologii b:ałka, technologii owo­
ców i warzyw, ekonomii przemysłu rolnego i ży­
wnościowego, technologii roślin przemysłowych. 

4. Instytut Przemysłu Chemicznego Warsza­
wa-Żolibórz, Łączności 3. Powołany dekretem 
Ministra Przemysłu z 22.X.45 r. stanowi kontynu­
ację Chemicznego Instytutu Badawczego. Kiero­
wany jest przez Prof. Dr. M. świderka. Dział or~ 
ganiczny prowadzi Prof. Dr. T. Urbański, dział 
analityczny Prof. Dr. M. Struszyński. 

5. Państwowy Zakład Higieny w Warszawie, 
ul. Chocimska 24. Dział badania żywności prowa­
dzi Prof. Dr. S. Krauze. Dział higieny żyw:enia 

, 

Prni. 1 )r. ~. Szczy~ieL /akL1d posiad;1 lwg;d \" 
ksi(;gozbiór 11a11kow.v. 

(>. Z laboratoriów o charakterze cc11tralny111 
lub rejonowym należy wymienić: cl) Laboratorium 
raństwowego przemysłu fermentacyjnego w Kra­
kowie, ul. Garncarska 14. b) Laboratorium pa11-
stwowego przemysłu konserwowego w Bytomi~i. 
ul. Katowicka 70 w Bydgoszczy, ul. Piotrowskie­
go 4 w Gdyni, ul. Św'. P:otra 4. c) Laboratorium 
państwowego przemysłu cukierniczego w Zabrzu. 
d) Laboratorium centralne paf1stwowego przemy~ 
słu cukierniczego w \Varszawie, ul. Karwińska 1. 
Centralne Laboratorium państwowego przemysłu 
drożdżowego w Warszawie, ul. Kazimierzowska 77, 
oraz Laboratorium przemysłu mączno-piekarnia­
nego. W stadium organizacji znajduje się również 
Centralne Laboratorium spółdzielczego przemysłu 
spożywczego. 

Wzajemne powiązanie pracy tych placówek 
jak i całość akcji organizacyjnej Instytutów mrn­
kowych jest w chwili obecnej (1947 r.) opracowy­
wana w Centralnym Urzędzie planowania. 

Inż. J. H. 

PRZEGLĄD PISMIENNICTWA 
„BRITISH COUNCIL posiada w Warszawie, (Aleja 

I-ej Armii Nr 11), bezpłatną czytelniq i wypozyczalnię 

książek, zawierającą przeszło 5000 · tomów, zarówno dziel 
naukowych jak i nie-naukowych, które można wypoży­
czać bez żadnej opłaty. 

Dział książek naukowych zawiera dzieła z dziedziny: 
1) medycyny, 2) inżynierii i techniki, 3J rolnictwa, 4) czy­
stej nauki. Katalogi i formularze członkowskie ofrzy­
mać można na miejscu w Bibliotece. Książki można rów­
nież wypożyczać przez pocztE:"· 

CZASOPISMA. 

Le Navet - Biulletin Officiel de la Federation 
Nationale des Importateurs et Grossistes en. 
Fruits, Legumes et Primeurs. Bruxelles, 68, bou-

levard d'Ypres. 

Miesięcznik belgijski poświęcony handlo 
wi rolno - spożywczemu. Zawiera szereg wia­
domości z zakresu obrotu tymi artykułami. 

,,Ptravinarsky Prumysl" (,,Przemysł Żywnościo­
wy") - Dwutygodnik Związku Gospodarczego 
Żywnościowego Przemysłu. Praha II. Senovaz-

na 3. Stron 16. Cena numeru 5 koron. 

Pismo zawiera artykuły przeważnie gospo­
darcze i ekonomiczne. Posiada działy poświęcone 
planowaniu i statystyce, pracy i płacy, politycs 
socjalnej, cenom i t.p. Nr 2 i Nr 3 (marzec, kwie­
cień) zamieszczają artykuł inż. Cz. Lipskiego 
o polskim przemyśle spożywczym.' Każdy numer 
zawiera przegląd prasy głównie anglosaskiej. 

Hasło Ogrodniczo-Rolnicze. - Wychodzi w Tar­
nowie, Matejki 13. - Roczna prenumerata .450 zł. 

W związku z odbudową sadownictwa polskie­
g;o, wszystkie organizacje rolnicze, ogrodnicze, 
tudzież szkoły zawodowe i zrzeszenia usilnie dzi~ 
pracują w kierunku rozwoju sadownictwa, któri::.: 
stanowi jedną z podstawowych gałęz,i rolnictwa. 

Czytelnikom, którzy interesują się sadow11ictwem 
i szukają pomocnej literatury z zakresu ogrodnic-­
twa - polecamy pożyteczne czasopismo miesię­

czne p. t. Hasło Ogrodniczo-Rolnicze", które w o­
statnim numerze przeznaczonym na wrzesiei'i 

• ,i październik zamieszcza wyczerpujące artykuły 
· na temat rozmnażania drzew owocowych, plano­

wania sadów handlowych i amatorskich. \V śr{HJ 
licznych artykułów o sadownictwie znajdujemy 
również rozdział o nowoczesnym warzywnictwie, 
kw1aciarstwie i bardzo ciekawy artykuł Mgr. Sta­
chyry na temat zwalczan:a wszelkiego rodzaju 
robactwa w przyrodzie i w mieszkaniu nowo-od­
krytemi środkami chemicznemi. Zeszyt o 52 stro­
nach druku zawiera również przegląd zagranicz­
nej prasy ogrodniczej, odpowiedzi na· pytania Czy­
telników, zagadki ogrodnicze, komunikaty i ~.prn­
wozdania. Pismo to zalecamy ze wszechmiar 
ws.zystkim zainteresowanym Czytelnikom. Rocz­
na prenumerata wynosi 450 zł. Zamówienia kiero­
wać wprost do Aministracji „Hasła Ogrodniczo­
Rolniczego" w Tarnowie, ul. Matejki 13 m. 4. 

KSIĄŻKI. 

Książki otoczone obwódką polf'ca się ,;pecjalrwj uwadzf' 
czytelnikom 

Inż. St. Wyrzykowski --- Spółdzielcza Zbiornica 
Jaj. Nakład Zw. Gosp. ,,Społem" W-wa 1947 r. 

1 str. 63. 

Książeczka zawiera następujące rozdziały: 

„Społem" w handlu jajczarskim. Zbiornica 
wiejska.· Jajo (tworzenie się jaja, towar, artykuł 
spożywczy). Technika jajczarska w zbiornicy (spo­
soby zakupu jaj, oceny jaj, prześwietlanie kontrol­
ne, p~kowanie jaj, przechowywanie jaj, załadunek 
f transport). 

Książeczkę uzupełniają liczne ilustracje i tab­
licę, oraz wnioski końcowe dotvcz,,cc organizacji 
handlu jajami. • 
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Manuel tiu coniiscJJr - liquoriste L Arnon (po(,) 
ręcznik cukierniczo-likierniczy ). - Wyd. J. B. Ba· 
illiere et Fils. Paris - 1946 r. 3-cie wydanie 

stron 388. - Cena 600 zł. 

W 6-ciu zasadniczych rozdziałach omawiane 
są: fabrykacja i zużycie cukru, produkcja czeko­
lady i karmelków, cukiernictwo - różnego rodza~ 
ju cukry i cukierki, konfitury-kompoty-syrorur, 
produkcja likierów, lody i napoje gazowe. Książka 
napisana jest zWl:ęźle, zawiera dużo recept fa­
brycznych. 

Technique Systematique de l'inspection des Vian­
des de boucherie H. Lafenetre et P. Dedieu (sy­
stematyczna technika kontroli mięsa rzeźnegoJ. 
Wyd. Vigot Freres Paris. 1946 r. Stron 450, 

Cena 1600 zł. 

Wydanie 12-ste powyższej książki najlepiej 
świadczy o jej poczytności. Ujmuje ona całość tak 
skomplikowanego zagadnienia jakim jest kontrola 
sanitarna i fechniczna mięsa. Szczegółowo oma­
wiane są takie tematy, jak narzędzia i aparaty 
kontroli, prace laboratoryjne, sposób przeprowa­
dzania kontroli. a nawet prace biurowe, kontroli, 
konfiskata i niszczenie partii nienadających się do 
spożycia. Omówione są mięsa wołowe, wieprzo­
wina, konina, baranina, cięlęcina, kozie, mięsa 
świeże i mrożone. Pomimo, iż autorowie omawia­
hw to zagadnienie przedstawili jego francuskie 
aspekty, książka ma zasadniczą i dużą wartość 
powszechną .. 

The Microbiology of Foods (Mikrobiologia 
żywności F. W. TANNER, Ph. D. Sc. The 
Gerrard Press-Champaign, Illinois (U.S.A.) 

1944, str. 1196. Wydanie drugie. 

Ogromny postęp osiągnięty w ostatnim dzie­
siątku lat w dziedzinie badania żywności spowo­
dował całkowitą przeróbkę wydanej w roku 1937 
książki pod tym samym tyutłem. Autor rozszerzył 
wyczerpująco swe dzieło szczególniej w przed­
miocie mikrobiologii, opracowując bardzo szczegó­
łowe zarówno produkty surowe jak i wszelkiego 
rodzaju przetwory. Przejrzysty układ ułatwia ko­
rzystającemu or·ientacje w obszernym materiale. 
Treść rozbita na 26 rozdziałów tytułowanych, 
z których każdy skolei jest rozbity na podtytuły. 

\Vyczerpujące opracowanie z podaniem metod 
anal'z, przepisami przygoto,vywania pożywek, 
przeglądem literatury i zamieszczonym po \:aż­
dym rozdziale jej spisem stanowi bezwzględnie o 
tern, że książka jest podstawowym dz·iełem w 
pracach naukowych i laboratoryjnych w dziedzi­
nie mikrobiologii ŻyWności. 

Mgr. I. Michalska. 

K. Szczurek: ,,Piekarz Polski" (Podręcznik pie­
karstwa). Nakł. Księgarni Wielkopolskiej-Poznań. 

1947 r. Str. 134. Cena 200 zł. 

Książeczka omawia popularnie podstawowe 
zasady piekarnictwa. Zawiera rozdziały poświę-· 
cone zagadnieniom fachowo-technicznym, oraz 
handlowo-administracyjnym. Uzupełnienie stanr.-· 
\\'łą miary i wagi. 

Higiena mięsa (podręcznik dla szkół zawodowych) 
Or. W. Trojanowski ----- Nakładem Instytutu Nau­
kowo-Społecznego w Radomiu 1945 r. Część 1-s~a 

36 str. Część 11-ga 60 str. 

Książka Dr. W. Trojanowskiego ujmuje za­
gadnienie mięsne z puktu potrzeb nauczania \V za­
wodowych szkołach dokształcających - (grup: 
rzeźnicza-wędliniarskiej, · gospodyń i kucharzy). 
Część pierwsza ujmuje działy następujące: Targo­
wisko, kalkulacja, zwierzęta rzeźne, rzeźnia, mięso, 
wadilwe cechy mięsa, zasady oceny mięsa, pro­
dukty mięsne, konserwacja mięsa, zużytkowanie 
produktów ubocznych, dozór nad mięsem i prze­
tworami, mięsnymi, zastosowanie maszyn w rzeź­
nictwie, wiadomości o miarach w handlu, obrona 
przeciwgazowa w zastosowaniu do potrzeb pro­
dukcji środków spożywczych pochodzenia Z\Vie-, 
rzęcego. 

Część druga zawiera podstawowe wiadomoś­
ci z zakresu zoologii i fizjologii zwierząt: pierwot­
ni,\ki, tkankowce, tkanka, gąbki, robaki, owady, 
kręgowce (ryby, ptaki, ssaki). Anatomia i fizjolo­
gia ssaków (krowa). 

Temat podany jest w sposób jasny i przvstGP· 
ny. 
1----

Chemiczno-Techniczna Kontrola Fabrykacji 
Piwa (według N. Bułhakowa. Techno-chi­
miczeskij .kontrol piwowarennawo proiz­
wodstwa, opracował Inż. M. W. Chmielew-

ski. 

Bydgoszcz 1947 r. Nakl. Centr. Zarz. Państw. 
Przem. Fermentac. Oddz. w Bydgoszczy. Stron 
309, 68 rycin w tekście i XII tablic. 

Książka zawiera następujące rozdziały: 
\Vstęp - organizacja laboratorium w browarze. 
Rozdział I - surowce zbożowe, II - chmiel, HI -­
woda, IV - kontrola słodowni, V - słód, VI słód 
barwiący i karmelowy, VII - kontrola warzewni, 
VIII - Piwo, IX - Materiały pomocnicze, X -· 
Odpadki. 

Książkę uzupełnia spis literatury, wykaz od­
czynników, oraz szereg tablic. 

Książka jest _dodatnią pozycją w naszej lite­
raturze technicznej. 

Prof. Dr. Marchlewski: ,,Chemia Fizjologiczna·· 
(z rękopisu autora opracował Doc. Dr. B. Skarżyń­
ski).. Kraków. 1947 r. Tom 1-szy. Str. 359. 

Cena 1060 zł. 

Tom pierwszy tego poważnego, na akademic­
kim poziomie, dzieła zawiera: węglowodany, tłu­
.szczowce, sterydy, kawdonoidy, białka, kwasv 
nukleinowe i nukleoproteidy, barwniki pyrolowc­
i hemoproteidy, metaloproteidy. 

la Sucrerie de Betteraves Ch. Quilladr (Cukrow~ 
nictwo buraczane) wyd. J. B. Bailliere et Fils Pa-

ris 1932 r. Stron 525. Cena 900 zł. 

Książka stanowiąca jeden z tomów encyklo­
pedii chemii przemysłowej, omawia szczegółowo 
działy cukrownictwa: rys. historyczny, hodowla 
buraków, technologia otrzymania cukru z bura­
ków (ekstrakcja, oczyszczanie i zagęszczanie so~ 
ku buraczanego), ostatnie stadia produkcji -- sy­
rop i cukier, produkty odpadkowe, gospodarka 
cieplna. 
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Inż. Paweł Bojarski. ,,Żywność i _jej zabez­
pieczeni.e". Warszawa 1947 r. str. 128. Ce­

na 250 zł. 

Nasza, skromna raczej, literatura terhnicz­
na z zakresu przemysłu spożywczego została 
pomnożona o książkę Inż. Bojarskiego p. t. 
„żywność i jej zabezpieczenie". Zawiera ona 
następujące rozdziały: 1. Słowo wstępne Mi­
nistra Aprowizacji oraz przedmowa Prof. Eu­
geniusza Pijanowskiego, 2. Zagadnienie walki 
z marnotrawstwem i psuciem się żywności, 4. 
Drobnoustroje, 5. Walka o ochronę żywności 
przed zepsuciem, 6. Chłód główny nasz sprzy­
mierzeniec, 7. Wysokie temperatury w służbie 
konserwacji żywności, 8. Prastare a wciąż ak­
tualne metody konserwacji żywności, 9. Szko­
dniki zwierzęce. Książkę zamyka omówienie 
JvHędzynarodowej Konferencji w Londynie dla 
spraw marnotrawstwa i psucia się żywności, 
wykaz ustawodawstwa żywnościowego oraz li­
teratura przedmiotu. 

Książka int Bojarskiego nie jest dziełem 
naukowym, natomiast stanowi świetne kom­
pendium encyklopedyczne zagadnień zabezpie­
czenia żywności przed zepsuciem. 

Czytelnik oprócz szeregu podstawowych 
wiadomości z zakresu własności towarów spo­
żywczych oraz wpływu na nie temperatury, 
procesów enzvmatycznych i szkodnikÓ"N zwie­
rzęcych spotyka w książce <lokładny przegląd 
ustawodaw~twa spożywczego. · Również omó­
wione zostały procesy zabezpieczające żyw­

ność przed zeusuciem. W tym zakresie chłod­
nictwo potraktowano raczej obszerniei w sto­
sunku do takich procesóvv zabezpieczających 
jak konserwowanie, kiszenie i suszenie. 

·., Książka z tytułu bogatego materiału przed­
stawia realną wartość dla czytelnika a liczny 
przeglad literatury przedmiotu umożliwia dal­
sze badanie tych zagadnień. 

Jnż. St. Wyrzykowski - Wytyczne szkolenia fa­
chowego spółdzielczych pracowników w jajczars­
twie. Nakład Zw. Gosp. ,,Społem" W-wa 1947 r. 

stron 40. 

Broszurka obejmuje następujący materiał pro­
gramowy: 

1. Kursy dla pracowników spółdzielczych w 
jai czarstwie (?-tyg. centralny kurs instruk­

torski, 2-tvR. kurs techniczny, 2-dn;owe 
kursy powiato,ve. 

? Praktyki jajczarskie (organizacja prakty­
ki, regulamin, wskazówki dla praktykanta. 
wskazówki dla ośrodków w których odby­
wają się praktyki, wzory formularzy). 

Treść obejmuje materiały programowe, pyta­
n=a egzamirracyjne, wzory zadań i t. p. 

Prof. A. Mering - Domowy Wyrób Moszczów 
Pitnych (płynnego owocu). Wyd. II-gie poprawio­
ne. Wydawnictwo „Hasła Ogrodniczo-Rolnlczego" 

Tarnów 1947 r., str. 80., rys. 32. Cena 170 zł. 

Książka Prof. A. JVleringa ujmuje popularnie 
zagadnienia domowego wyrobu moszczów płyn­
nych. Temat podzielor~y jest na nast. rozdziały: 

-- ---~~~---------

1. Wiadomości ogólne (przyczyna psucia s:ę mosz­
czów pitnych, oraz sposób użycia moszczów). 2. 
Technika wyrobu moszczu pitnych (dobór i my­
cie owoców, otrzymywanie soków, klarowanie, 
doprawianie i ·mtrowanie moszczów, pasteryzacja 
moszczu w butelkach). 3. Przepisy na poszcze­
gólne moszcze pitne (z agrestu, bzu czarnego, 
czernic, owoców róży, gruszek, jabłek, jeżyn, ma­
lin, porzeczek, pomidorów, poziomek, rabarbaru, 
truskawek i wiśni). 4. Wyrób soków parowych. 
5. Zużytkowanie resztek owocowych. 

Całość uzupełniają liczne rysunki. Duży asor­
tyment wykorzystywanych owoców oraz ciekawy 
rozdział o zużytkowaniu resztek owocowych na­
daje książce specjalne wartości. 

Tę pożytec!zną książkę zamawiać można w 
Adninistracji „Hasła Ogrodniczo-Rolniczego" Tar-
nów, ul. Matejki 13, rn. 1. , 

.. Książka i Czasopismo Rolnicze" (1945 - 1946) 
Bib•iografia. Opracowało Ministerstwo Rolnictwa 

i R. R. Warszawa, 1947 r. 

Należv żałować iż tak pożyteczne wydawnic­
two jak bibliografia książek i czasopism rolniczy~h 
llkazało się jedynie w odbtce powielanej. 

Przeglądając tak spis wydawnictw ksiażko­
wvch jak i czasopism nieraz poiawia się myśl jak 
dużo marny czasopism (około 60) i to rolniczycn, 
a ic-1 k ma to czasooism dobrych. Pewna komasacia 
wvdaie s;ę hvć b. celową. Wśród ksi.:i,żek dom:­
nuią broszurki ponularne. sprawozdania katalogi, 
kafenciarze i t.o. Brak natomiast książek o PO· 
ziom:e wyższym. 

Przepisy orzyrzadzania potraw z dorsza. M. Go­
dfowska W-wa 1947 r. Wyd. Centrali Rvbnej w 

Warszawie, uJ. Puławska 20, str. 15. 

Broszurka nronagandowa Centrali RYbnei 
pod hasłem „Jedz ryby morskie" zawiera blisko 40 
przepisów na potrawy z dorsza. 

Conservation de la Viand et du Poisson C. Bidault 
(Przestwórstwo mięsa i ryb) Paryż 1927 r. str. 521-t 

cena zł 950. 

Obszerny poręcznik przetwórstwa mięsnego 
i rybnego ujmuje również dział chłodnictwa, uzu­
pełniony jest szeregiem rvsunków. Pomimo dosyć 
odległego roku wydania (1927) ks~ążka dąie duże 
możliwości należytego poznania omawianych za·­
gadnień. 

,.The Mechanization of Milk PrQduction" (,,Me­
chanizacja Mlecznej Produkcji") Wydawnictwo 

H. M. Stationery Office l ~46 r. Str. 96~ 

..Milk Production and Control" (Produkcj~ i Kon­
trola Mleka") -- W. M. Chmie Harvey and Jl. HiH. 
Nakf. H. K. Levis and Co. Ltd. London 1946 r. 

Str. 512) pierwsze wydanie w 1935 r.}. 

„Practical Milk" - Operation. Catering and lee 
Crean Plaking. E. E. Colan. London 1946. Str. 191. 

Ostatnio dotarły do nas 3 książki mleczarskie. 
Omawiają one mleczarstwo angielskie i jego osią-
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gnięcia. Mniej w nich techniki ; natomiast więcej 
zagadnień handlu i obrotu mlekiem (szczególnie 
w dwóch ostatnich). Książka pierwsza jest spra­
wozdaniem z konferencji w Winchesterze, poświę­
conej mechanizacji i ułatwieniu w pracy nad ob­
sługą produkcji mleka. Jest to angielskie wydaw­
nictwo oficjalne. 

Książka druga i trzecia omawia obrót mlekiem 
i jego przetworami w stanie ciekłym. Prócz mo­
mentów handlowych i przechowywania mleka, po­
dane są stosowania pasteuryzacji, stassanizacji 
i innych procesów utrwalających. Omówiona jest 
kontrola laboratoryjna mleka, oraz angielskie 
przepisy administracyjne, regulujące obrót tych 
produktów. 

:ę. N. Timoszenko. Rastitięlnoje syrio Iikie­
ro - naliwocznowo proizwodztwa. Piszcze­

promizdat, 1940. Moskwa - Leningrad. 
Str. 255. 

Pierwszy podręcznik dający opracowanie su­
rowca roślinnego w przetwórstwie likierowo-ml­
Jewkowym. Całość rozbita na część ogólną i spec­
jalną w części ogólnej, rozdział I, autor opracował 
znaczenie surowca roślinnegą w tworzeniu cha­
rakterystycznego smaku, zapachu i barwy. 

Rozdział II i III wprowadza ogólne wiado­
mości z botaniki roślin kwiatowych. Opisane tu są 
części roślfn stosowane w przemyśle, ich charak­
terystyczne cechy i budowa wewnętrzna. W roz­
dziale I'V i VI jest podany opis roślin stosowa­
nych w przetwór~twie likierowo-nalewkowym ja­
ko fabryk rozmaitych organicznych związków, 
służących do przygotowywariia rozmaitych likie­
rów i nalewek z opisaniem piochemicznych pro­
cesów budowy tych złożony4h produktów. ~ 

V-ym rozdziale analiza chemicznego składu 
surowców likierowo-nalewkowych i jednocześnie 
charakterystyka zawartych w nich związków. 
·W rozdziałach VII - XII autor podaje szczegóło­
wo metody hodowli, zbioru. suszenia, przygoto­
wywania, pakowania, przechowywania i przerobu 
różnych grup surowców Iikierowo-nalewkowych. 

Część specjalna podręcznika, w 11 rozdzia­
łach, zawiera towaroznawstwo roślinnego surowca 
likiero-nalewkowego i szczegółowe opracowanie 
zagadnień każdego surowca zosobna, poczynając 
od jego morfologii, a kończąc na zużytkowaniu. 

Na końcu książki umieszczony spis literatury, 
z której korzystał autor, oraz wykaz nazw około 
100 roślin stosowanych w przemyśle likierowo-na-
1ewkowym i opisanych w tytn podręczniku, (120 
nazw w jęz. rosyjskim i 94 \V języku łacińskim). 

Mir. I. Michalska. 

He.nry C. Sherman. Chemistry of Food and 
Nutrition. - ( Chemia pokarmów i odżywia­
nia). - The. Macmlllan Company New York 

1946 r. Str. 675. 

· Ksiątka, której siódme wydanie. ukazało się 
w sprzedaży stanowi w zasadzie podstawową en­
cyJdopedię tych zagadnień. Zawiera rozdziały: 

· 1. Wprowadzenie; 2 - 5. Chemia tłuszczów 
węglowodanów, białek. ó. Enzymy i trawitnie. 
7. Los środków spożywczych w metabolizmie. 
8. Kaloryczna• wartość pożywienia oraz zapotrze-

bowanie energii przez organizm. 9 - 10. Podsta'.i­
wowa energia metabolizmu. 11 - 16. Rola posz­
czególnych składników pożywienia (organicznych 
i nieorganicznych). 17 - 24. Witaminy. 25. Che­
mizm żywieniowy rozmnażania i mleczności. 
26. Chemiczny aspekt wzrostu. 27 - 32. Stanowią 
tematy nowowczesnego podejścia do zagadnień 
żywieniowych najlepszego wykorzystania żyw­
ności, ekonomiki spożycia i t.p. 

Każdy rozdział uzupełniony jest wykazem li­
teratury przedmiotowej. 

Uzupełnienie książki stanowią liczne zesta­
wien:a cyfrowe elementów chemicznych żywnoś­
ci, wartości kalorycznej, witaminowej i t.p. 

Dr. O. Herzberg: ,,Der Na.hrungsmittelchemiker u. 
seine Ta.tigkeit" Stuttgardt, 1933, str. 78. 

Autor wyżej wymienionej książeczki podaje 
praktyczne wskazówki 'przy urządzaniu labora-
toriów w przemyśle spożywczym, co do: podsta­
wowych urządzeń, kompletów ważniejszych apa­
ratur stosowanych przy badaniu środków żywno­
ściowych i t.d. Książeczkę uzupełnia opis ważniej­
szych artykułów spożywczych i używek, oraz 
metody badania ich. K. 
Prof. Dr .Stan. Krauze: Podstawowe wskazówki 
do wykonywania kontroli żywności i przedmiotów 
użytku. Nakł. Farmaceutycznego Instytutu Wy­
dawniczego Nacz. Izby Aptekarskiej. Warszawa 

1946. Str. 132. 

Ze wszech miar pożyteczna książeczka, opra­
cowana przez Prof. Krauzego, powinna znaleźć 
się w rękach tych, którzy związani są zawodowo 
z przemysłem spożywczym. Poszczególne ·roz­
działy podają: wskazówki ogólne o sposobie do­
konywania kontroli nad artykułami żywnościowy­
mi i przedmiotami użytku; sposób pobierania prób; 
instrukcję dla stacji przedwstępnego badania ży­
wności; spis urządzeń i odczynników dla podręcz­
nych laboratoriów; wzory protokółów pobiera­
nych prób; i inne. Spis ważniejszych rozporządzeń 
dotyczących dozoru nad artykułami żywnosc10-
wymi i przedmiotami użytku kończy powyższa. 
książeczkę. K. 

Prof. Inż. Aleksander Pajewski. - Technika obro­
•u zbożem chlebowym. - Wydawnictwo „Spo-

łem"· - Warszawa, 1947 r. - stron 64. 

Autor w form·e popularnej zaznajamia czytel­
nika z produkcją zhóż chlebowych w Polsce na 
podstawie danych statystycznych z okresu do 
1938 r. i 1945/46 roku z rodzajami, gatunkami 
i odmianami zbóż chlebowych, składem chemicz­
nym zbóż i metodami badania zboża. 

I Podając ·dalej zasady magazynowani~ zbóż 
i zaznajam:ając czytelnika z ich szkodnikami, opi­
suje autor w zakończeniu sposoby transportowa­
nia zbóż oraz zasady organizacji handlu zbożowe­
go. W tym ostatnim rozdziale umieszczone są za­
sady organizacji giełdy w Polsce przedwojennej, 
l(rótkie dane odnośnie obecnych Komisji notowa­
nia cen i organizacji Funduszu Aprowizacyjnego. 
Na zakończenie podane są wzory kalkulacji dla 
spółdzielni rolniczych przy skupie zboża bezpo­
średnio od producentów oraz kontrakty obowiązu­
jące w „Spotem" przy transakcjach zbożowych. 

I. P. 
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P. D. Kiriczek i" I. A. -Łurie Sołodowszczik pi-
wowarennogo zawoda. - Piszczepromizdat 

Moskwa 1946. - Cena 4,50 rubl. 

W małej broszurce w początkowych rozdzia­
łach autorzy zaznajam:ają czytelnika z jęczmie­
niem, jako surowcem dla otrzymania słodu, sposo­
bem transportowania, przyjmowania i przechowy­
wania jeczmienia oraz metodam~ czyszczenia 
i sortowania. ' 

W dalszej części krótko opisane są sposoby 
i metody słodowania a więc moczenie, roszenie 
w różnych słodowniach oraz suszenie słodu. 
W tekście zamieszczono 35 rysunków różnych 
maszyn pomocniczych. 

Broszurka b. popularnie napis:.ma nadawała­
by się jedynie dla całkowicie początkujących pra­
cowników dla ogólnego zaznajomienia ich ze sło-
dowaniem jęczmienia. I. P. 

Prof. Ł. J. Auerman. - Powyszenije pisz­
czewoJ cennosti chleba (Powiększenie war­
,tości spożywczych chleba). Piszczepromiz­
dat ~~ Moskwa 1946. Cena 2 rb. -- Stron 48. 

Na treść tej dobrze napisanej broszury skła­
dają się dane odnośnie kaloryczności i przyswa­
jalności chleba, jego wartości białkowej, zawar­
tości części mineralnych oraz obszernie ujęte! 
kwestji zawartości witamin. 

Autor zaznajamia również ze związkami che­
micznymi wpływającymi na smak i aromat chleba 
pszennego i żytniego. Jako dodatek zamieszczona 
jest instrukcja o witaminizacji chleba i jego prze­
tworów zatwierdzona przez Ministra Przemysłu 
Spożywczego ZSSR w 1945 r. podająca zasady 
sporządzania roztworów witamin i użycia ich dla 
witaminizacji chleba. Na zakończenie podana jest 
dosyć obszernie literatura anglo-amerykańska, 
rosyjska i niemiecka w większości z okresu 
1939 - 1944 r. I. P. 

Sprawozdanie Centralnego Zarządu Państwowych 
Nieruchomości Ziemskich z działalności za rok 

1946. Poznań 1947 r. -~ Stron 102. .. 
W słowie wstl;pnym do sprawozdania pisze 

Dyrektor Naczelny Inż. W. Maring;e. 
,,Moty\vem decyzi! wydania niniejszego spra~ 

wozdania w formie broszury byto przede wszyst­
kim żywe zainteresowanie strukturą i osiągnięcia­
n1i przeds· c;hiorslwa ze strony zarówno władz 
Państwowych jak i społeczeństwa. 

Sprawozdanie ujmuje następujące działy pra­
cy: 

Zakres dziatan:a i org;ani;rncja. Sta wyjściowy. 
Ogólny przebieg prac polowych. Sekcia nasion 
i sadzeniaków. Upr~l\vy przemysłowe i ogrodo­
we. Skodniki 1] chorobv roślin uprawn·vch. Inwen­
tarz żywy i hodowla. Gosnodarstwa rybackie 
i łowieckie. Mechanizacia. Przemysł rolny. Za­
g;adni:enic pracownicze. Ruch obiektów i parccfa­
rb. Ośrodki Kt1ltt1ry Rolnei. Zaon:1trze11ic i zhvt. 
Tra n .,:no rt. F; Il :111,c ) i-:w 1 ltl 11 k O\\'OŚĆ rol 11 i L: Z~l. n j _ 

Lm-.:c:, Snr;1w<lzdc1wc1(,(('. i pla11ow~rnic. Zag;:1dnic-
11ie <;pfac,Jl11ości P. N. Z. Org;a11izacja ii;s11ckcji 

i kontroli. Akcja zabezpieczen:a 'mi·21iia kultural­
nego. Działalność wydawnicza. Zał~cżniki (nrnna 
rozmieszczeni a zespołów i wykresy). 

L. D„ Galłoway & R. Burgess. -- Applied Mycolo­
gy and Baderiołogy (Mykologia i bakteriologia 
stosowana}. Londyn, wyd. L. nm Ltd., 1946, 

str. 1 SfJ, cena 1 O szyling. ang. 

.Test to zwit:zlv podręcz11ik mikrobiologii sto­
sowanej, przeznat2zony dla chemików labora­
toriów technic1n:.'cll, uwzgh;dniahwv ·wszystkie 
ważniejsze prace miknibiolog-icznc do roku 1939 
wł., z podaniem ; róde! po każdym rozdziale. 
Część I obejmu_ic: wstęp, gr;;yhy, bakterie, apara­
ty i sterylizację, wyodn;bnianie i badanie drobno­
ustrojów, pożywki i barwniki, metabolizm drob­
noustrojów, kontrok drobnoustrojów; część II: 
przemysły spożywcze, przemysły fermentacyjne, 
przemysły włókiennicze, hi~dena, zastosowania 
rolnicze i końcowy rozdział: ,,różne". E.' P. 

S. C. Prescott & C. G. Dunn. -- Industrial 
Microbiology (Mikrobiologia przemysło · 
wa). New York, wyd. M. Graw Hili, 1940. 

str. 541, cena 5.50 dolarów. 

Podrecznik dla zaa wa11sowa11ych studentów 
i wykład~wców, omawiający na poziomre akade­
mickim poszczególne dz:aty mikrobiologii techn:cz~ 
uej ~ wyłączeniem mikrob:ologii ściśle rolniczej, 
z podaniem źródtowych i patentów. Część I obej­
muje rozdziały: drożdże, przemysłowa produkcja 
alkoholu na drodze fermentacyjnej, fakty i teorie 
mechanizmu fermentacji alkoholowej, browar­
nictwo, winiarstwo, przemysły oparte na desty­
lacji roztworów alkoholowych, drożdże, ich wy­
rób, zawartość witamin i 1,astosowania, fermen­
tacja glicerynowa. produkcja tłuszczu przez droż­
dże i drobnoustroie zbliżone do drożdży. W czę­
ści II, posw:ęconej fermentacjom bakteryjnym 
znajduje.\ się rozdziały: bakterie, fermentacja ace~ 
tono-bu tan o·lowa, fermentacja acetono-etanolowa, 
jerrnentacja · izo-propylowo-butanolowa, bekteric 
octowe i ich biochem:cznc czy1111ości, produkcja 
kwasu mlekowego 11a drodze fcrmc11t„1cyjnej, ka­
pusta kiszona, marynaty, kiszenie pasz, niektóre 

· bakterie kwasu mlekowego oraz niektóre formy 
mleka sfermentowanego, ser, fermentacja propio­
nowa, niektóre podrzędne kierunki fermentacyjne 
i ich przemysłowe zastosowania. Czt:ść_ III' obej­
muje czynności i przemysłowe zastosowa11i;.1 pleś­
ni: pleśnie, fermentacja c~rtry11owa, krm. gluko­
nowa, produkcja kwasu mlekowego przez pleśnie, 
fermentacja kwasu galasowego, fermentacja kwa­
su kojowego, ferm. kwasu fmnaroweg-o, produkcja 
mannitu przez pleśnie, prepitrat:,,r plcś11iowe-cnzy­
matycz11e, ich wyrób i zastosowania, ])rodukcja 
tłuszczu przez pleśnie, niektóre pod rzGdniejsze 
chemiczne czynności g-rzyb{l\\' 1iii,szych. \V CZG­

ści IY autorowie omawiaj,1 niektóre · specjalne u­
zdolnienia · drobnoustrojów: mikrohiologil; włó­
kienniczą i drzewa oraz zał,\c;,ai:\ dzi:tlv o dezyn­
fekcji, sterylizacji oraz o z11Ż\·1kowa11i11 odpadld)\v 
po-ferme11 t,1 cyj 11ych. 

E. P. 
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B. W. Hammer. Dairy );łacterioloay. - (Bakterio­
lo;ia mleczarska). New York, wyd. J. \Vłley, 

II wyd. 1946, str. 482, cena 5,50 dol. 

W porównaniu z wydaniem pierwszym (1928) 
układ materiału nie uległ zasadniczym zmianom. 
PfZY czym zredukowano nieco opis cech niektó-

, rych gatunków drobnoustrojów, a silniej rozwi­
nięto działy omawiające przemiany w produktach 
pod wpływem drobnoustrojów. Podręcznik ma 
charakter akademicki, z podaniem źródeł prac cy­
towanych (do 1938 r.). Obejmuje rozdziały: licze­
nie bakteryj w mleku, fermentacje mleka, zakaże­
nia mleka i śmietany, rozwoJ drobnoustrojów w 
mleku i śmietanie, komórki z tkanek w mleku, 
przenoszenie siG chorób za pośrednictwem mleka 
i jeg-o pochod11ych, konserwowanie· mleka i śmie­
tany, enzymy w mleku, bakteriologia mleka zg~> 
szczonego, stodzonego i sroszkowanego, bakterio­
logia zakwasów mleczarskich, bakt. preparatów 
z mleka sfermentowanego, bakt. sera, próby dla 
ogólnego badania jakości mleka i śmietany. Obok 
podręczników: Orla-Jensen'a, Weig-rnann'a, tten­
neberg'a i Dorner'a, podręcznik ttamrner'a należy 
do czołowych opracowa(1 z m;krobiologii mleczar­
skiej. 

E. P. 

Headquarters Theatre Service forces. A 
survey of Germanu Wartime food Proces­
sing, Packaging and Allocation. B. I. O. S. 

Miscellaneous I{eporet. 

Nr 19 (Published in T-wo Volumes). finał Re~ 
port of the food Mission-Technical Intelligence 
Branch, Procurement Division. London - tt. M. 
Stationery Office. (Przegląd niemieckiej wojennej 
produkcji, opakowania i rozmieszczenia artyku­
łów spożywczych, końcowy raport M;sji Żywno­
ściowej, Sekcja Wywiadu Technicznego, Dział 
Zbierania Materiałów) .. Część I· w opracowaniu: 
Carlin, Esselen, HarreJ, Mangan, Pilcher i Strauk · 
obejmuje działy: czynności technologiczne w nie­
mieckim przem. spoż., zamrażalnictwo, suszenie 
żywności, przetwarzanie mięsa, młynarstwo i pie­
karstwo, tłuszcze i oleje, niemieckie specjalności 
i produkty słodkie, razem str. 25.3, wyd. 27.8.1945, 
cena 22 szył. i 6 pensów. Część II w opracowaniu 
tychże autorów, obejmuie działy: żywienie anni~ 
niemieckiej, czynność badawcza niem:eckiego wo~ 
jennego przemysłu ~pożywczego, zarys woienneg-o 
· racjonowania żywnosc, dla ludności cywilne! 
oraz 22 załączniki na różnorodne tematy techno­
Jog=czne. Str. od 254 do 538, wyd. 27. 8. 1945, 
cena. 25 $zyl. 

f. P. 

RECENZJE 

Dr Doc. A. Maksimow, ,,Mikroelementy i ich znaczenie 
w tvciu roślin i zwierząt". Wyd. Inst. Nauki i Oświaty 
Rolniczej przy Z. S. Ch. Warsiawa 1947. Str. 175. Cena 

250 zł. 

Treść: Przedmowa. Wiadomości ogóln2. Zarys histo-
1 y~zny. Funkcic mikroelementów. Indywidualizm mikro­
dementów. Ud.ział mikroelementów w tworzeniu wita­
min i enzymów. Un·,:iał mikroelementów w procesach, 
fizykobiologicznych. Funkcje fiziol0giczne niektórych mi­
kroelementów w roślinach. Mikroelementy w glebach. 
Mikroelementy w roślinach. Zawartość w roślinach nic-

zbędnych mikroel€'mentów. Mikroelementy ko:-zystnie od­
działywujące na organizmy żywe. Mikroelementy tok­
:-tyczne w roślinach. Objawy braku mikroelementów nie­
zbędnych w roślinach uprawnych. Mikroelementy w orga­
nizmach zwierzęcych. Mikroelementy w jedwabn1kach. 

Choroby zwierząt domowych, spowodowane przez 
brak lub nadmiar niektórych mikroelementów, w paszy. 
Pierwiastki promieniotwórcze. Wpływ pierwiastkow pro­
mieniotwórczych na życie roślin. Literatura 485 cytatów. 

Mikroelementy, to próba syntetycznego ujęcia dzi­
:oiejszego stanu wiedzy o roli niektórych mniej znanych 
pierwiastków chemicznych, występujących w nrzyrodzie 
i ich znaczeniu, jakie odgrywają w życiu roślin i zwie­
rząt. Autor wprowadza czytelnika w bardzo ciekawą i 
mało znaną dziedzinę badań chemizmu śladów pierwiast­
ków, podając zestawienia ich zawartości w glebach, or­
ganizmach roślinnych i zwierzęcych. 

Chemią śladów, do jakiej tę wartościową publikację 

należy zaliczyć, powinno nietylko interesować się glebo­
znawstwo, hodowla zwierząt i roślin, ale jej bogaty doro­
bek winien przyczynić się do rozszerzania analogicznych 
badań w chemizmie fizjologii żywienia człowieka. Pracą 
tq ze wszechmiar pożyteczną i aktualną winien zapozna,:: 
f'ię szerszy ogół przyrodników, lekarzy, dietetyków, ho­
dowców, chemików, pracujących w przemyśle spożyw­
czym i t. d. 

Metabolizm . komórki żywej zależny jest cd wielu 
przyczyn, w których wiadomym jest, jak duży wpływ 

wywierają na fizyko-chemiczne własności koloidów (plaz­
ma, jony ciężkich metali, do których większość mikro­
elementów naleóy). I tak zarówno niedostateczna ich 
ilość, jak i nadmierna wywołuje u roślin i zwierząt pew­
ne charakterystyczne symptomy chorobowe. 

Należy pudkrdlić .z całym uznaniem trud, autora w 
wykorzystaniu i zebraniu bogatej literatury i rodaniu 
źródłowych cytatów (485!). Przyczyni siE; to :1iewątpliwie 
do rozszerzenia intensywnych bndań w tym zakresie 
li nas. 

PRZEGLĄD PRASY 

,,Z frontu nacjonalizacji (młynów)'' - E. Wengerek­
Mlynarstwo, Nr 5, r. 1947. 

„Próba oceny cukrów białych w kampanii 1945-46 
i 1946-47" - Jerzy Zalewski - Gazeta C11krownicza Nr 
13--16 r. 1947. 

„W sprawie oszczędnej gospodarki chemikaliami (W 
przemvśle cukrowniczym)" - Zofia Fleszerówna - Ga­
zeta Cukrownicza Nr 13-16, r. 1947. 

,,Czv m'ynarstwo jest przemysłem czy rzemioslem"­
Roman Sternicki - Młynarstwo Nr 5, r. 1947. 

.. Gazowa dezynfekcja (magazynów) chloropikryną"­
Mirosław Szczesnv - Budko - Młynarstwo Nr 5 r. 1947. 

,.Jak przenrowadzić wypiek kontrolny" - Zdzisław 
Godlewski - Spótdzielczy Poradnik Handlowy Nr 13-14, 
r. 1947. 

,,Magazyn.v i konserwacja mąki" - Tadeusz Kluge­
Młynarstwo Nr 5, r. 1947. 

,,Użytkowanie produktów ziarna kukurydzy" - .A. 
Kitzermann - Poradnik Gospodarski Nr J0-11, r. 1947. 

,,Diagnoza bakterii w niwie" - Henryk Brzeziński­
Przemyst Fnmentacyiny Nr 7-8. r. 1947. 

.,Nowoczesna fermentacja wllł owocowych" - Jerzv 
Leśkiewicz - Przemysł Fermentacyjny Nr 7-8. r. 1947. 

„Państwowy Przemvsł Ferme11tacyjny w cyfrach I 
półrocza l!l47 r. -- Jan Wrzolek - Przemysł Fermentacyj­
ny Nr 7-8, r. 1947. 

,,Możliwości rozwoju gos,.."darczego zakładów mle­
czarskic11 nrzed wo.iną o dzishd" - Aleksander świątek­
Poradnik Mleczarski i Jaiczarski Nr 9, r. 1947. 

,,P:rorh1kch Masła" - Sp:lnota Nr 37 (50), r. 1947. 
,,Rozbudowa przemysłu tłU"'"czowego" - Jan Pod­

raszko - Przemysł Chemiczny Nr 9. r. 1947. 
,.Kontrola pracv młyna" - inż. L. Stefa11ski - Mły­

narstwo Nr 6, r. 1947. 
.. Ciałka białkowe w ziarnie" - Młynarstwo Nr 6, 

r. 1947 . 
.. Sposoby i metodyka oznaczania. wilgoci ziarna i pro­

dukcja przemiału" - Prof. Doc. J . .Janicki i T. Bubi?­
wicz - Młynarstwo Nr 6, 1947. 

,,Produkc.ia płatków owsianych" - W. Szewczyk -
Młynarstwo Nr 6, r. 1947. 

„Tymcz"c:owe ,,ormy standaryzacy.jne dla handlu 
hurtowego owocami i warzywami" - Czasopismo Ogrod­
nicze Nr 11, r. 1!)47. 
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„Wrażenie z pracy inżynieryjno - chemicznej w 
przemyśle brytyjskim" - Inż. K. Leider - Przegląd Che­
miczny Nr 7-9, r. 1947. 

,,Suszarnie na warzywa i owoce" - mgr J. Wiśniew­
ska - Hasło Ogrodniczo - Rolnicze Nr 9-10 r. 1947. 

„Sprawozdanie z 11 Międzynar. Kongresu Chemii 
Czystej i Stosowanej w Londynfo 17-24. 7. 194 7 r." 
Prof. Dr E. Józefowicz - Przegląd Papierniczy Nr 9, 
r. 1947. 

„Nie zwlekać z kampanią gorzelniczą" - Biuletyn 
Zahądu P. N. Z. Nr 26, r. 1947. 

,,Rysunek Techniczny na tle nowej normy" - Prof. 
Dr W. Moszyf\ski - Mechanik Nr 9, r. 1947. 

,,O wartości i znaczeniu suchych wytłoków buracza­
nych" -· Inż. Połowicz - Poradnik Plantatora Nr 10, 
r 1947. · 

,,Makuchy i śruty odtłuszczone" - Prof. Dr Dubi­
i;ki - Poradnik Plantatora Nr 10, r. 1947. 

,,Uwagi o sprzęcie cykorii" - B. Bacciarelli - Po­
l adnik Plantatora Nr 9, r. 194i 

,,Kwaśmy zapasy pastewne" - Inż. M. Polowicz -
Poradnik Plantatora Nr 7-8 r. 1947. 

,,O hodowli buraków i jej znaczeniu dla rolnictwa" 
- Inż. Z. Mazurkiewicz - Poradnik Plantatora Nr 11. 
r. 1947. 

,, Rośliny przemysłowe w gospodarstwach chłopskich" -
K. K. - Gospodarka Planowa Nr 20, r. 1947. 

,,Sprawozdanie z działalności Związku Chmielarskie­
go .za czas od ukończenia wojny do dma 31 grudnia 1946 
i-." - T. F'leszyński - Przt:mysł FermentacyJny Nr 1-2 
(17-18), r. 1947. 

„Uprawa chmielu" - inż. D. - Gospodarka Planowa 
Nr 1-,-2 (3-4), r. 1947. . 

,,Uprawa pomidorów „Rekord" bez palików w grun-
cie" - W. Juraniec - Przegląd Ogrodniczy Nr 2, r. 1947. 

.. Owocarstwo w Polsce" - St. Zaliwski - Czasopi­
smo Ogrodnicze Nr 6-7 r. 1946 i 1 r. 1947. 

,,Zagadnienie przebudowy sadownictwa polskiego"­
Cz. Kaczmarek - Hasło Ogrodniczo .. Rolnicze Nr 1-2, 
r. Hl47. 

,,Pszczelarstwo niewykorzystana gałąź gospodarki na­
rodowej" - M. Bielas - Czasopismo Ógrodnicze Nr 1, 
l'. 1947. 

,,Pszczelnictwo a trzyletni plan odbudowy Polski" 
M. Stefański - Pszczelnictwo współczesne Nr 1, r. 1947. 

,,Eksport grzybów z Polski" - Henryk Orłoś - Cza­
sopismo Ogrodnicze Nr 1, r. 1947. 

,,IO-lecie Okręgowej Spółdzielni Mleczarskiej w Ło­

dzi" - Poradnik Mleczarski i JaJczarski Nr 12, r. 1946. 

,.Francuski trzyletni plan mleczarski" - Ewa Lipiń­
ska - Poradnik Mleczarski i Jajczarski Nr 1, r. 1947. 

„Przemysł rybny Dalekiego Wschodu" - Radzieckie 
Biuro Informacyjne - Przegląd Rybacki Nl' 1-2, r. 1947. 

„Bibliografia" (ważniejszych dzieł i podręczników z 
zakresu chemii i technologii chemicznej) - Zycie Gospo­
darcze Nr 6 a, r. 1947. 

„Melas, jako surowiec chemiczny" - S. Zagrodzki 
Przegląd Chemiczny Nr 1-2, r. 1947. 

,,Dorobek i perspektywy 'mleczarstwa na śląsku" 
.T. Perek, Poradnik Mleczarski i .Jajczarski Nr 2-3, 
r. 1947. 

,,Działalność Doświadczalna Stacji w Bieżanowicach" 
H. Karnicka - Poradnik Mleczarski i Jajczarski Nr 

2-3, r. 1947. 

,,Rzepak jary i jego uprawa" - Konstanty M0ldenha­
wer - Przegląd Rolniczy Nr 3-4, r. 1947. 

,,Uprawa soi i jej zastosowanie w gospodarce domo­
wej" - Aleksander Gauze - Przegląd Ogrodniczy Nr 4, 
r. 1947. 

,,Uprawiajmy soję" - W. B. - Kłosy Nr 5, r. 1947. 
,,Uprawa ważniejszych roślin oleistych" - Konstan­

ty Molderihawer - Poradnik Plantatora Nr 4, r. 1947. 
„Chmiel w Polsce" - Chłopska Gospodarka Nr 8 

(23), r. 1947. 
,,Standaryzacja owoców i warzyw" - Bohdan Szczy­

piórski - Czasopismo Ogrodnicze Nr 4, r: 1947. 
,,Młyny gospodarcze dla osadników na Z. O." - Ste­

fan Gierałtowski - Osadnik na Ziemiach Odzyskanych 
Nr 9 (19), r. 1947. ,. 

,,Motliwości rozwoju hodowli zwierząt gospodar­
skich na Ziemiach Odzyskanych" ....;. Tadeusz Konopiński 
- Przegląd Hodowlany Nr 4, r. 1947. 

,,Problem Mleczarstwa na Ziemiach Odzyskanych" 
(streszczenie referatu wygłoszonego na 4 Sesji Rady Nau­
kowej dla Źagadnień Żiem Odzyskanych w dn. 21.12. 1946 
w Krakowie") - Poradnik Mleczarski i Jajczarski Nr 5, 
r. 1947. 

,, ·winorośl europejska czy krzyżówki francusko-ame­
rykańskie na Ziemiach Odzyskanych" - St. Bzura 
Przegląd Ogrodniczy Nr 5, r. 1947. 

,,Dlaczego ryba się psuje i jak zwalczamy psucie" 
Jerz~· Morgulec - Przegląd Rybacki Nr 5, r. 1947. 

,,Młynarstwo w ruchu spółdzielczym" - St. Machnic­
ki - Zycie Gospodarcze Nr 7-8, r. 1947. 

„Młyny Leszczyńskie pracują" - T. Pasikowski 
Młynarstwo Nr 1, r. 1947. 

„Nasze wiosenne gatunki grzybów" - H~ Orłoś 
Czasopismo Ogrodnicze Nr 5, r. 1947. 

,,Pierwsza Okręgowa ocena m,:isła" - M. G. - Po­
radnik Mleczarski i Jajczarski Nr 5, r. 1947. 

,,Polski przemysł konserwowy" - Przegląd Ogrodni­
czy Nr 5, r. 1,947. 

,,Przemiał zboża na. mą!J.ę wysokoprocentową" - Fe­
liks Dolata - Młynarstwo Nr 1, r. 1947. 

,,Tymczasowe warunki techniczne dla owoców" do­
starczanych do suszarni Państwowego Zjednoczenia Prze­
mysłu Surogatów Kawowych i Namiastek Spożywczych" 
- Czasopismo Ogrodnicze Nr 5, r. 1947. 

,,Chemia· Pirydoksyny" (witaminy B 6) - T. Urbari­
t-ki - Przemysł Chemiczny Nr 6, r. 1947. 

,,Możliwości przerobu różnych melasów na kwas cy­
trynowy na drodze fermentacyjnej" - J. Kovats - Ga-
2.cta Cukrownicza Nr 9-10, r. 1947. 

,,0 glicerynie otrzymywanej z melasu i jej , właści­
wościach" - K. Księżopolski - Gazeta Cukrownicza Nr 
U-10, r. 1947. 

,,Zagadnienie kwasu siarkowego w Polsce' - K. 
Ackerman - Przegląd Chemiczny Nr 4-5, r. 1947 . 

,,Kilka słów na temat kalkulacji odpadków przemy­
słu piwowarskiego" - H. B. - Przemysł Fermentacyjny 
Nr 6 (22), r. 1947. 

,,Na marg·inesie produkcji Bekonów" - J Ocetkie­
wicz - Wiadomości Towaroznawcze Nr 1-3, r. 1947. 

,,Perspektywy przemysłu ziemniaczanego" - (emer) 
Gospodarka Planowa Nr 11 (13), r. 1947. 

,,Planowy rozwój przemysłu cukrowniczego" - M. 
P. - Gospodarka Planowa Nr 10 (12), r. 1947. 

„Porówn:inie.. wyników analizy słodu poszczególnych 
laboratoriów w Polsce z laboratorium Szwajcarskim wg 
norm Europejskiej Komisji Normalizacyjnej" - Prze­
mysł Fermentacyjny Nr 6 (22), r. 1947. 

,,Problem struktury Młynarstwa w Polsce" - M. 
Weralski - Młynarstwo Nr 2, r. 1947. 

„Produkcja mqki bez mielenia ziarna" - J. Janicki 
St. Jankowski - Młynarstwo Nr 2, r. 1947. 

,,Racjonalne wykorzystanie produktów poubojowych" 
be. - Gospodarka Planowa Nr 10 (12), r. 1947. 

,,Wkład Bacutilu w odbudowie przemysłu polskiego" 
Rzemieślnik Polski Nr 6-7, r. 1947. 

,,Wykrywanie dodatków wody do soków owocowych" 
Julian Kamecki - Wiadomości Towaro?:nawcze Nr 1-3, 

r. 1947. 

,,Dlac_zego konieczna jest rejonizacja trwdy chlew­
nej" - Stefan Hoser - Chłopska Gospodarka Nr 12 (27), 
r. 1947. · · 

,,Mleko kozie" - Kłosy Nr 12, r. 1947. 
,,Produkcja pszenicy po wojnie" - lnl. T. D. - Go­

spodarka Planowa Nr 10 (12) r. 1947. 

„O hodowli buraka cukrowego w świetle ka.mpanii 
1946-47" - J. Brykczyński - ·Gazeta Cukrownicza Nr 
9-10, r. 1947. 

,,Poziomki i truskawki konserwacja i przeróbka" -
Wincenty Tokarz - Przegląd Ogrodniczy Nr 6, r. 1947. 

,,Produkcja i spożycie warzyw w latach 1946-47" -
żet. - Gospodarka Planowa Nr 11 (13), r. 1947. 

,,Uprawa papryki" - Bronisław Chlewiński - Prze­
gląd Ogrodniczy Nr 6, r. 1947. 

,,Analiza pyłkowa miodu" - Anna Maurizio -:­
Pszczelnictwo Współczesne Nr 5, r. 1947. 
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Kronika Stowarzyszenia Techników 
Przen,ysłu Spożywczego 

Zj,azd Delegatów Stow. Techników Przem. 
Spożywczego. 

Zgódnie z uchwałą z dnia 29.XII. 1947 r. 
Zarząd Główny Stowarzyszenia Techników 
Przemysłu Spożywczego zwołuje Zwyczajny 
Zjazd Delegatów na dzieii 23 lutego 1948 roku 
o godz. 14.30 w pierwszym terminie, o godz. 
15-ej w· drugim terminie w Domu Technika 
przy ul. Czackiego 3/5 w Warszawie z następu-
jącym porządkiern obrad: 

1) Zagajenie. 2) Wybór Prezydium. 3) Spra­
wozdanie z działalności Zarządu Głównego. 4) 
Sprawozdanie Głównej Komisji Rewizyjnej, 5) · 
Dyskusja nad sprawozdaniami. 6) Udzielenie 
absolutorium Zarządowi Głównemu. 7} Zatwier­
dzenie preliminarza budżetowego na rok 1948/ 
49. 8) Wybór władz Stowarzyszenia: a) Preze­
sa Zarządu Głównego, b) 4-ch Cżłonków Zarzą­
du i 1-go Zastępcy, c) Głównej Komisji , Rewi-­
zyjnej, d) Głównego Sądu Koleżeńskiego, e) 
Delegatów na Walny Zjazd Delegatów N. O. 'f. 
9) Wnioski Zarządu Głównego. 10) Wolne 
wnioski. 

W mysl § 23 Statutu Stowarzyszenia w 
Zjeździe wezmą udział Delegaci Oddziałów Sto­
warzyszenia (po jednym delegacie na 25 człon­
ków Oddziału) oraz po 2-ch przedstawicieli Za­
rządów Oddziałów i Zarządu Głównego. 

ski i na zastępcę Inż. A. Terlecki. Delegatami 
: · owarzyszenia na Zjazd byli kol. kol. Kule­
szyński, Mandes: Warda, , Boużyk i Hattowski. 

Rezolucje I Walnego Zjazdu Deleg·at 

1. Rezolucja ·ogólna. 

N.O.T. 

Walny Zjazd Delegatów Naczelnej Or­
ganizacji Technicznej stwierdza, że inteligen­
cja techniczna od pierwszej chwili wyzwolenia 
wzięła czynny udział w historycznym dziele 
odbudowy Polski Demokratycznej. 

Budowa aparatu administracyjnego Pań­
stwa i zakładów wytwórczych, podnoszenie 
kraju z ruin i zgliszcz w niebywale szybkim 
tempie jest wykonywane upartą, ofiarną pracą 
inżynierów i techników wespół z klasą robot­
nicza i wszystkimi twórczymi siłami kraju. 

. ~ ; . 

Coraz większa rola postępu technicznego 
w życiu politycznym i gospodarczym świata·, 
widoczne już zarysy rewolucji technicznej, na­
kładają na polskich inżynierów i techników 

· odpo w1edzialność za _ podnoszenie poziomu 
techniki i wydajności pracy, wzmożenia sił wy­
twórczych, a przez to pomnożenia bogactwa; 
siły i kultury naszej Ojczyzny. · 

Prezydium Zjazdu Delegató~_acz. Org. Technicznej -, · , (Foto ,Film[Polski"J 

\Valny. Zjazd Delegatów Naczelnej Org~niza­
cji Technicznej. 

-W dniach 12-13 XII. 1947 r. odbył się 
Zjazd Deleg~tów Naczelnej Organizacji Tech­
nicznej. Prezesem ponownie został obrany 
przez aklamację Inż. B. Rumiński, V. Minister 
Przem. i Handlu. Z :ramienia Stowarzyszenia 
Techników Przem. Spożywczego do Rady Nacz. 
Org. Techn. zostali wybrani: Inż. S. Bot>row-

Ś·wiadomy roli spadkobierców dorobku 
technicznego Narodu Polskiego, w poczuciu od­
powiedzialności za rozwój techniki - Walny 
Z.jazd Delegatów wzywa Radę Główną i stowa­
rzyszenia techniczne do: 

1. dalszej ofiarnej pracy n<.,..d podnosze­
niem pozio1nu techniki polskiej, 

2. nawiązania szerokiej współpracy z 
techniką krajów _ prz,odujący-ch, -a w 
szczególności ZSRR i Czechosłowacji, 
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J. wciągn ięc ia wszystkich inżynierów i 
techników w szeregi s towarzyszeń tech-
nicznych i · 

4. przyjścia z pomocą klasie robotniczej 
w akcji współzawodnictwa pracy. 

2. Rezolucja organizacyjna. 

Pierwszy Walny Zjazd Delegatów stwier­
dza, iż Komitet Organizacyjny NG)T włożył 
twórczy wkład w budowę Polski Ludowej na 
odcinku organizacji świata technicznego. 

Wcielenie w życie stowarzyszeń technicz­
nych zasad branżowości, powszechności i jed­
nolitości jest jedynie słuszną drogą w obec­
nym stadium rozwoju stosunków gospodarczo­
technicznych w Polsce. 

W stworzonych przez NOT ramach organi­
zacyjnych stowarzyszenia techniczne o trzyma­
ły możność pełnego, nieskrępowanego rozwoJu 
i pracy na rzecz odbudowy kraju.' 

Organizacje techniczne zajęły należne im 
miej sce pośród twórczych sił snołecznych kra-
. I 
JU. 

Walny Zjazd Delegatów NOT wyraża u­
znanie dla ustępujących władz i .nakłada na no­
we władze NOT obowiązek kontynuowania 
dotychczasowej linii ideowo - pFogramowej 
NOT. 

Władze Naczelnej Organizacji Technicznej 
wybrane na I Walnym Zjeździe Delegatów. 

a. Prezes. ---Prezesem NOT wybrany został przez akla-
mację kol. inż . Bolesław Rumiński, podsekre­
tarz stanu Ministerstwa Przemysłu i Handlu, 
dotychczasowy przewodniczący Komitetu Or­
ganizacyjnego NOT. 

b. Rada Główna. 
Stosownie do uchwalonych na Walnym 

Zjeździe zmian statutowych, do Rady Głównej 
wybrano · 36 członków i 12 zastępców w oso­
bach: 

. Członkowie: 

1. Paszkowski Wacław - Staw. Inż . i Techn. 
Budownictwa; 

2. Żakowski Juliusz - Stow. Inż. Techn. 
Budownictwa; 

3. Tyszka Konstanty - Stow. Inż. 1 Techn. 
Budownictwa; 

4. Roga Błażej - Stow. Inż. i Techn Przem. 
Chemicznego; 

5. Zmaczyński Aleksander - Staw. Inż. 1 

Techn. Przem. Chemicznego; 
6. Sapiński Wacław - Staw. Inż. i Techn. 

Prz em. Chemicznego; 
7. Piotrowski Adam - Staw. Prac. Techn. 

Prz em. Cukrowniczego; 
8. · Witwiński Bolesław - Stow. Elektryków 

Polskich; 
9. Żarnecki Tadeusz Stow. Elektryków 

Polskich; 
10. Taniewski Ludwik Stow. Elektryków 

Polskich; 
11. Malkiewicz Tadeusz - Stow. Inż . i Techn. 

Przem. Hutniczego; 

12. S t. as iko wsk i Sa l.u rnin Slow . l ni .. 
Techn . Przem. Hutniczego; 

13 . Gajkowicz Aleksander - Stow. Inż . 1 

Techn. Komunikacji; , 
14. Walter Stanisław - Stow. Inż . 1 Techn. 

Komunikacji; 
15. Lewowski Rorii.an - Stow. Inż . 1 Techn. 

Komunikacji; 
16. Zgierskj Józef --- Stow. Inż. i Techn. Ko­

munikacji ; 
17. Nechay Jerzy - Stow. Inż. i Techn. Przem. 

Mat. Bud. i Miner.; 
18. Brach Ignacy - Stow. Inż. i Techn. Me­

chaników Polskich; 

\ .. Foto Ho llywoed " 

NowoLhrany Prezes Nacz. Orf,?. Te chn. 
Inż. B o lesław Rumińs k i 

19. Uzarowicz Ludwik - Stow. Inż. i Techn. 
Mechaników Polskich; -20. Taracha Czesław ·- Stow . Inż. i Techn. Me-
chaników Polsk ich; 

21. Wojnar Józef - Stow. Inż. i Techn. Przem. 
Paliw Płynnych; 

22. Kraul Emil - · Stow. Inż . i Techn. Przem. 
Papierniczego; 

23. Bobrowski Stanisław - Stow. Techników 
Prz em. Spożywczego; 

24, Stelmach Stanisław - Stow. Inż . i Techn. 
Po Isk. Prze1!1. Węglowego ; 

25. Kubiczek Tadeusz - Stow. Inż . i Techn. 
Polsk. Przem. Węglowego; 

26. Rumanstorfer Tadeuśz ~- Stow. Inż . 1 

Techn. Polsk . Przem. Węgl owego ;-
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