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OD REDAKCII

Wydawnictwo ,Przemyst Spozywczy"” be-
dace organem Zarzgdu Glownego Stowarzysze-
nia Technikow Przemysiu Spozywczego wste-
puje w nowy rok pracy.

Reasumcje dotychczasowej dziatalnosci
stanowi 7 numerow pisma w tym 5 podwodj-
nych.Pismo spotkalo sie z przyjeciem raczej
przychylnym, a o poziomie jego dochodza do
nas opinie pochlebne. To jest nasza moralna le-
gitymacja z ktora rozpoczynamy drugi rok wy-
dawnictwa.

Zwracajac sie do Czytelnikéw w pierw-
szym numerze pisma postawiliSmy sobie za za-
danie informowanie $wiata technicznego o
przejawach nauki, techniki i zagadnien gospo-
darczych przemysiu spozywczego.

W tym tez kierunku idgc oprocz artyku-
low gtownych tak technicznvch, jak i gospo-
darczych wprowadziliémy szereg dzialow no-
tujacych raczej biezace przejawy zycia, jak
dziat -referatowy, z praktyki laboratoryjnej, z
zaktadow akademickich i instytutow _nauko-
wych, sprawy biezace, wiadomosci z rynkow,
przeglad sSwiatowy przemystu spozywczego.
monografii instytucyj i zakladéw przetwor-
czych, kronika Stowarzyszenia Technikow
Przymystu Spozywczego. Specjalna prace po-
swiecamy przegladowi pismiennictwa, ktéra
oprocz recenzji ksigzek i czasopism zawiera
przeglad czasopism, podajac najwazniejsze ar-
tykuly z zakresu przemystu spozywczego.

W naszym wezwaniu z przed roku prosi-
lismy czytelnikow o pomoc i wspéfpraéq. O-
trzymaliSmy jg lecz szczerze stawiajac sprawe
w stopniu jeszcze niedostatecznym. Wpraw-
dzie materiatu redakcyjnego mamy coraz wie-

cej, jednak brak nam notatek z zycia fabryk,
z zycla i dzialalnosci rad zaktadowych, labora-
toriow fabrycznych itp. O ta wspodlprace Re-
dakcja prosi czytelnikéw ponownie.

. Chcielibysmy, aby pismo bylo rzeczywi-
scie czytane, tzn., aby reakcja czyielnikow na
kierunek pisma, jego poziom lub zamieszczane
artykuty byta zywsza niz dotychczas.

Pismo , Przemyst Spozywczy" rozchodzac
sie jak dotychczas w ilosci 1000 egzemplarzy
jest subsydiowane przez organizacje przemy-
stu spozywczego. W tym wypadku zdajemy so-
bie sprawe, iz w obrebie uspolecznionego go-
spodarstwa narodowego musi istnie¢ bez-
sprzeczna celowos¢ czasopisma fachowego.
Czym bardziej bedzie ono zdawac¢ egzamin ze
swej roli fachowej i spolecznej, tym smielej

‘bedziemy o dalsze subsydia zwracali sie do

przemystu i Ministerstwa. .

W roku 1948 chcemy dokona¢ wysitku no-
wego. Chcemy zblizy¢ sie do fachowca - tech-
nika, Wyjasniajac mu nie tylko zjawiska tech-
niczne, ale i elementy planu odbudowy gospo-
darczej i znaczenie gospodarcze przemystu.
Chcemy, by nie tylko rozumiat swa prace, ale
byt swiadom swej tworczej roli w kole gospo-
darstwa narodowego. W tym wypadku Zwra-
camy sie z goracym apelem do wszystkich dy-
rekcji fabryk, by utatwily nam ten kontakt, by
stuzyly radami. jak go nawiaza¢ i podtrzymac.
Mamy wrazenie, iz w wielu wypadkach pismo
riasze do technika jeszcze nie dochodzi

Zamykajac pierwszy rok pracy Redakcja
mile wspomina szczegolng pomoc i wspolprace
jaka v~ tym okresie okazalo nam szereg na-
szych zwierzchnikoéw oraz kolegéw.
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Suszenie przez atomizacje

Suszenie przez atomizacje polega na bar-
dzo drobnym rozpyleniu suszonego produktu
w pradzie goracego powietrza. W ten sposob
stwarza sie ogromng powierzchnie parowania;
wysuszenie nastepuje bardzo szybko i dziek:
silnemu parowaniu, temperatura produktu su-
szonego podnosi sie tylko nieznacznie. Otrzy-
mujemy produkt suszony w stanie duzego roz-
drobnienia — skladniki jego nie ulegaja zmia-
nom podczas suszenia, tak, ze jest doskonale
rozpuszczalny w wodzie, dobrze sie przecho-
wuje i jest fatwy w uzyciu. Przez suszenie osig~
gamy rowniez duze oszczednosci przy transpor-
cie 1 magazynowaniu.

Metoda suszcnia przez atomizacje zostala
opracowana poczgtkowo dla suszenia mieka. Vo
stwierdzeniu jej zalet, rozszerzono jej uzycie
rowniez i dla innych produkiow przemyslu mle-
czarskiego, oraz zastosowano w innych prze-
mystach spozywczych i chemicrzno farmaceu-
tycznych. _

Przemysl mleczarski,

Obecnie uzywa sie tej metody w mleczar-
stwie do suszenia mleka stodkiego pelnego, od-
tluszczonego, stodowego, stodzonego itp. $émie-
tany, mleka zsiadiego, a nawet maslanki i ser-

“watki. Po przeprowadzeniu pewnych modyfi-
kacji ze wzgledu na duzg lepkos¢ produktu
poczatkowego, moina suszy¢ topiony ser i ka-
zeing., Ctrzymac¢ mozna rowniez laktcalbumine
1 laktoze. Produkuje siz réwniez mleko suszone
z dodatkiem cukru i soku cytrynowego (wita-
mina C), mleko o zmniejszonej zawartosci kaze-
iny iub soli itp. jako specjalne odzywki dla
dzieci. ' '

Przemysl czekoladowy,

“ Przez suszenie mieszaniny mleka, cukruy,

kakao i masta keakaowego otrzymujemy proszek
czekoladowy, co stanowi duze ulatwienie i u-
proszczenie przy fabrykacji czekolady. Przez
atomizacje otrzvmujemy rowniez kawe w
proszku dobrze znang z dostaw UNRRA.

Przemyst miynsko-piekarniany.

Przez suszenie mieszaniny jaj, mleka, ma-
ki i soli lub cukru otrzymujemy proszki pie-
karnicze. Rowniez suszv¢ mozna zaréwno jaja
cate jak 1 zoltka czy biatka oddzielnie. Suszo-
ne biatka po rozpuszczenit w wodzie daja sie
doskonale ubija¢. Przez mieszanie zéliek z mle-
kiem, stodem i tp. otrzymujemy bardzo war-
tosciowe srodki odzywcze. Rowniez przy pro-
dukcji glutenu oddaje suszenie przez atomiza-
cje duze ustugi. Mozna nawet otrzymywac ta
droga make przez suszenie wodnego wyciagu
z ziarn — odpada przy tym proces mielenia, a
otrzymujemy make o wyzszej jakosci niz nor-
malnie. Rowniez maka ziemniaczana otrzyma-
na przez atomizacje, lepiej sie nadaje do. ce-
l6w piekarnianych niz otrzymana zwykla me-
toda. Suszymy rowniez w ten sposob wyciag
stodowy, karmel, melase itp. Szerokie zasto-
sowanie znalazia tez ta metoda przy suszeniu

drozdzy uzywanych do produkcji bulionéw
i preparatow witaminowych. (witamina B.).

Przemyslt owocowo - warzywny.

Metoda ta moze by¢ uzywana do suszenia
warzyw (pomidory, ziemniaki itp.) i owocow.
Przez zastosowanle atomizacji mozna wykorzy-
sta¢ nawet najwieksze plony owocow, ktore w
innych warunkach zostalyby zmarnowane: po
wycisnieciu soku i wysuszeniu go w atomiza-
torze otrzymamy piynny owoc w proszku.

Bardzo waznym zastosowaniem atomizacji
jest produkcja pektyn—pektyny w proszku wy-
pleraja juz dzis z handlu roztwory pektyny ze
wzgledu na latwiejszg manipulacje oraz o0sz-
czgunos¢ miejsca w magazynach i podczas
transportu. Pektyny odgrywaja duza role przy
produkcji przetworéw owocowych ze wzgledu
na zdolnos¢ tworzenia krzepu. Stosuje sie je
przy wyroblie dzemow, powidel, galaretek o-
wocowych itp. Rowniez substancje o -podob-
nych wiasnosciach jak: alginat sodu, agar itp.
mozna otrzymac¢ w stanie sproszkowanym.’

Przemysl miesny.

Atomizacja oddaje duze ustugi przy wyko-
rzystywaniu odpadkow rzeznych, zwlaszcza
krwi. Z odwioknionej krwi otrzymac¢ mozna al-
buming krwi 1 surowice stosowang w przemy-
sle wiokienniczym, (apretura). Z krwi zdrowej
otrzymac¢ mozna wysuszona plazme krwi uzy-
wang w przemysle spozywczym. Mozna 16w-
niez suszy¢ zelatyne, kleje, ekstrakt miesny, a
nawet mieso siekane.

Przemyst farmaceutyczny,

Przemyst farmaceutyczny stosuje atomiza-
cje pizy suszeniu surowcow pochodzgcych z
odpadkow rzeznych. Suszy sie miedzy innymi
mozg, trzustke, zotadki, przvsadki mozgowe itp.
Po wysuszeniu otrzymuje sie z tych surowcow
cenne preparaty hormonowe. Robiono réowniez
proby suszenia przez atomizacje surowic i szcze-
pionek — sa one trwalsze i nie tracg swych
wlasnosci leczniczych. Poza tym uzywa sie tej
metody do suszenia wyciggow z roslin lekar-
skich oraz do otrzymvywania preparatow wi-
taminowych z surowcow roslinnych i zwierze-
cych.

Przemyst mydlarski.

Przez zastosowanie atomizacji otrzymac
mozemy doskonate proszki mydlane, proszki
do prania itp. Produkcja ich przy pomocy tej
metody jest latwiejsza i tansza, a otrzymane
produkty sa doskonalej jakosc<i.

Przemyslt chemiczny.

Przemys! chemiczny stosuje na duzg ska-
le suszenie przez atomizacje przy otrzymywa-
niu roznych zwiazkow (nadchlorany, fosfora-
ny), a zwlaszcza przy produkcji syantetycznego
kauczuku. v
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Standaryzacia eksportu artykutow rolniczo - spozywczych
w okresie przedwojennym

Standaryzacja eksportu ma na celu uchwy-
cenie kontroli nad towarem od momentu, gdy
zostanie on przeznaczony do wywozu zagrani-
ce. Standaryzacja w ten sposob pojeta obejmu-
je przygotowanie towaru do eksporiu, jego po-
sortowanie, opakowanie i oznakowanie. W szer-
szym pojeciu standaryzacja eksportu obejmuje
1owniez nad20r nad eksporterami ceiem nie-
dopuszczenia lub wykluczenia z niego elemen-
tcw fachowo nieprzygotowanych. W odniesie-
niu do eksportu artykutow podlegajacych ob-
16bce lub przerobce standaryzacja narzuca spo-
sob i metode obrobki lub przerobki oraz wa-
runki, w jakich ona moze sie odbywac¢, Standa-
ryzacja przeprowadzona w skali panstwowej w
cdniesieniu do pewnego artykulu nadaje temu
artykutowl gwarancje panstwowa. Wpiyw
%tandaryzacji eksportu na produkcje roilniczyg

Lctnleje niemniej jednak jest to wplyw posred- -

ni, zalezny zresztg od roznych okoliczniosci. Po-
SIednio standaryzacja wplywa na produkcje
przez stwarzanie w zasadzie popviu na towar
gatunkowo wyzszy, jednolily, swiezy, z wy-

‘roblonag marka.

W miedzynarodowym obrocie handlowym
ertykutami rolniczymi i ich przetworami stan-
daryzacja stanowi czynnik Kkonieczny. Po
plerwszej wojnie Swiatowe] poczynita ona na
terenie prawie wszystkich panstw ekspoituja-
cych artykuly rolnicze tak znaczne postepy, ze
smiatlo mozna stwierdzi¢, iz panstwo, ktore nie
stosuje u siebie norm regulujacych jekosc wy-
wozonych towarow liczye sig musi z koniecz-
noscia ograniczenia swego eksportu w ilogci
lub wartosci albo tez zejs¢ do roli czynnika bier-
nego, ktorego towary stanowic¢ beda surowiec
do przerébki w innych Kkrajach, skad dopiero
w formie artykuiu zestandaryzowanego bedzie
on eksportowany do kraju konsumcyjnego. Ja-
snym jest, ze korzysci z takiego obrotu ciagnie
przede wszystkim panstwo  posredniczgce.
Stangaryzacje przeprowadzajg nie tylko pan-
stwa eksporterskie, stosuja ja takze panstwa
importujgce, uzalezniajgc czasami zezwolenie
na przewoz danego towaru od podporzadkowa-
ria sie odpowlednim normom standaryzacyj-
nym. W okresie dotkliwego kryzysu rolnicze-
go, kiedy zbyt produktow rolniczych jest utrud-
niony, kwalifikacja jakosciowa eksportowa-
nych towaréw stanowi wazki czynnik, decydu-
jacy czesto o mozliwosciach zbytu. Nalezy jed-
nak pamieta¢, iz w pewnych okolicznosciach
punkt ciezkosci zbytu towarow nie lezy w ja-

kosci tych towaréw, lecz w ich taniosci. Zja-

wisko to wystepuje w okresie spadku zdolno-
$ci nabywczej konsumenta. W tych warunkach
towar tanszy wypiera z rynku towar wysoko
gatunkowy, co szeroko obserwowane bylo w
ekspanzji towarow japonskich. Poza {tym w
pewnych warunkach kraj importerski moze so-
bie zyczy¢ przywozu tylko towardéw jakoscio-

wo slabych, nie stanowigcych konkur‘encjidla
jego wysoko postawionych wytworéw.

Na przestrzeni lat od 1925 do 1939 standa-
ryzacja poczynifa wielkie postepy. Bez prze-
sady mozna bylo stwierdzi¢, iz nie bylo pan-
siwa powaznie traktujacego swoéj eksport, kto-
reby nie stosowalo standartéw w odniesieniu
do zasadniczych artykutéw swego wywozu.
Najwigkszg ilo¢¢ standartow wprowadzila Ro-
sja, gdzie handel zagraniczny zostal calkowi-
cie scentralizowany. Rosja zaczeta wprowadzaé
standarty Inu juz w 1922 r. Po drodze wprowa-
dzania slandaryzacji poszty Kkraje battyckie
(masto, jaja), Rumunia, Jugoslawia, Czechosto-
wacja, Wlochy, ktore miedzy innymi wprewa-
Gziiy standaryzacje ziemniakow, przed tym
nigdzie nie spotykang. W wiekszosci panstw
standaryzacja artykutow rolniczych oparta zo-
stata na ustawach ramowych stwarzajacych pe-
wien system, wedlug ktorego nastepowato
slopniowe regulowanie eksportu poszczegdl-
bych towarow.. Kontrole standaryzacji ekspor-
tu wykonywaty czynniki rzgdowe jak w Anglii,
Rosji, panstwach baltyckich, badz syndykaty
gospodarcze jak we Francji, Belgii i Holandii.

Z chwila gdy Polska znalazla sie ze swy-
mi towarami roiniczymi na zagranicznych ryn-
kach zbytu, zwlaszcza gdy tam spotkala sie z
konkurencja towarow standaryzowanych, pow-
stal u nas problem standaryzacji eksportowa-
nych towarow. Problem ten przybral u nas dwa
obok siebie rozwijajgce sie zjawiska. Jednym
z nich byl trwajacy przeszlo dziesie¢ lat i nie-
rozstizygniety spor o kompetencje standaryza-
cyjne, obracajgcy sie dookola ramowej usta-
wy standaryzacyjnej, wniesionej do parlamen-
lu jeszcze 1929 1., a kidra nigdy na skutek
wsponmnianego sporu nie zostata ogloszona.
Umg e zjawisko wyrazito sie bogatym rozwo—'
jem polskich standartéw ekSpOItOWYCh zZwig-
zanych ze wzrastajacq ekspansjg polskiego eks-
portu. Rezultaty podjetej akcji standaryzacyj-
nej daly u nas dobre wyniki, dlatego tez mimo
niedociggniec¢, ktére w naszych warunkach by-
ty niecuniknione, mnalezy akcje te pozytywnie
ocenic,

Spor, o ktérym wyzej wspomnielismy, pro-
wadzony byl pomiedzy sferami -rolniczymi i
przemystowo - handlowymi. Prowadzony on
byt na tle projektow ramowych ustaw standa-
ryzacyjnych, ktorych rzad opracowat kilka na
przestrzeni lat 1929-—1939, pragnac uzyskac¢
wlasciwg podstawe prawng dla prowadzonej
przezen akcji standaryzacyjnej. Projekty te roz-
nity sie miedzy soba w szczegodtach, gtowne za-
sady zostaly jednakowoz utrzymane we wszyst-
kich opracowaniach, z wyjatkiem spraw kom-
petencyjnych, co do ktérych w niektérych pro-
jektach konstrukcja byta rézna. Wytyczne
lych projektow byly nastepujgce:
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. 1) ustawa miala mieé¢ zastosowanie do wy-
wozonych zagranice wytworow produkcji ros-
linnej i zwierzecej oraz ich przetwordéw, o ile
towary te zostang uznane za nadajace sie do u-
regulowania ich wywozu w drodze ich standa-
ryzacji. Uznanie to nastepowatoby po wystu-
chaniu opinii zainteresowanych samorzadéw
gospodarczych i ewentualnie organizacyj go-
spodarczych na wniosek Ministra Przemystu
1 Handiu w porozumieniu z Ministrem Rolnict-
wa 1 Ketorm Rolnych,

2) z przepisow ustawy wylgczone bylyby:

a) towary pirzewozone przez obszar celny

Rzeczypospolitej Poiskiej,

b) towary wywozone w maiym ruchu gra-

nicznym,

¢) przedmioty przeznaczone do wlasnego

uzytku osob wyjezdzajgcych zagranice
w ilosciach, ktére zostang ustalone w
w drodze rozporzadzenia,

d) przedmioty nie majgce charakteru han-

- dlowego,

e) towary wywozone przez producentow

- rolnych lub ich organizacje dla celow
specjalnych (wystawy, wyscigi itp.),

3) szczegbdtowe przepisy o warunkach, ja-
kim winny odpowiada¢ wywozone zagranice
towary, ich przygotowanie, opakowanie i zna-
kowanie mialy by¢ wydane w drodze szczego-
towych zarzadzen. Zarzgdzenia te mialy prze-
widywac¢ takze punkty graniczne i miejsca od-
prawy celnej tych towarow.. ‘

4) wywozem towarow standaryzowanych
moglyby sie trudni¢ tylko przedsiebiorstwa,
ktore zostanag wpisane do rejestru przedsie-
‘biorstw eksportowych, prowadzonego przez
Ministerstwo Przemyslu i Handlu lub przez u-
powaznione organa samorzgdu gospodarczego,

5) wpisanie do rejestru eksportowego u-
zaleznione byloby od dostosowania sie do wy-
mogow przewidzianych w odpowiednich roz-
porzadzeniach wykonawczych. W rozporzadze-
niach tych moglyby by¢ ustalone warunki do-
tyczace urzadzen i personelu‘fachowego, jakie
winny posiada¢ przedsiebiorstwa eksportowe,

6) nadzor nad wykonywaniem przez przed-
siebiotstwa przepiséw ustawy standaryzacyj-
nej oraz przepisOw na jej podstawie wydanych
sprawowac miatby Minister Przemystu i Hand-
lu, w niektorych projektach rowniez Minister
Rolnictwa i Reform Rolnych bezposrednio lub
za posrednictwem organow przez Siebie wy-
znaczonych, A

7) organa nadzoru mialyby prawo i obo-
wigzek sprawdzania, czy towary eksportowe
odpowiadajg przepisom ustawowym. Spraw-
dzanie to mogtoby sie odbywaé¢ w pomieszcze-
niach przedsiebiorstwa, w punktach granicz-
nych, w miejscach odprawy celnej i w wypad-
kach wyjatkowych w czasie przewozu. Ponad-
to organom tym przystugiwaloby prawo kon-
troli ksigg przedsigbiorstw eksportowych oraz
czynienia z nich wyciggow. Osoby wykony-
wujgce nadzér obowiazane bylyby do prze-
strzegania $cislej poufnosci informacyj osigg-
nietych z tytulu wykonywania nadzoru,

8) na koszty nadzoru mogtyby by¢ pobie-
rane od eksporterow oplaty w wysokosci usta-
lonej przez Ministra Przemystu i Handluy,
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9) za bpleprzestrzeganie postanowien usta-
Wy standaryzacyjnej lub przepisow na jej pod-
stawle wyaanych przewiazlane bylyby sankcje
karne w wysokosci, uzaleznionej od rodzaju
przestepstwa: pleniezne, konfiskaty towaru o-
raz w wypadkach wyjatkowych lub uporczy-
wych skresienie z rejestru eksportowego. Sank-
cje miaiyby zastosowanie rowniez w odniesie-
niu do osoob wykonywujacych nadzor.

10) ustawa ponadto przewidywataby spo-
sOb postgpowania przy orzekaniu ustaionych u-
stawa lup rozporzgdzeniami na jej poastawie
wydanymi sankcyj karnych.

Flerwszy projekt ustawy standaryzacyjnej
ztozony byt ao pariamentu w 1920 1., z koler w
1930 1. przygotowany zostal projekt rozporzg-
dzenia rrezyaenta kzeczypospoiite], gdy i ten
projekt nie zostat przeprowadzony, na jesie-
ni 1931 1. zostat zgtoszony przez Ministra Prze-
mystu 1 riandiu do sejmu nastepny projekt, nie
zostat on jedanakze uchwalony. Spor o ustawe
standaryzacy)ng prowadzony byt dalej, szcze-
golne nasilenie przybrat w 1933 r. Niestety
spor ten niezawsze za podioze mial tlo ekono-
miczne. Wpiywy polityczne i ambicje osobiste
nie matg odgrywaty role. W 1939 r. Minister-
Stwo Przemysiu i rlandiu opracowalo nowy
projekt, najbardzie; ramowy z dotychczaso-
wych. rrojekt ten miat by¢ wniesiony do parla-
mentu na sesje¢ jesienng, czemu przeszkodzity
wypadki wojenne,

Stanowisko poszczegolnych grup gospo-
darczych w odniesieniu do standaryzacji eks-
portu i ustawy standaryzacyjnej byto naste-
pujace:

1) sfery rolnicze domagaly sie wydania
przepisow obowigzujgcych producentow w
sprawie jakosciowego uregulowania produkcji
artykutow rolniczych,

2) nadzor nad standarycjg eksportu winien
by¢ powterzony Ministerstwu Rolnictwa i Re-
fcrm Rolnych z uwagl, na to, iz kontrola jako-
sciowa eksportu moze by¢ wykonywana z na-
lezytym skutkiem tylko przy scistej wspolpra-
cy wszystkich czynnikéw, uzdolnionych do
wywierania wplywu na udoskonalenie produk-
cj1 rolnej oraz ze nadzér nad standaryzacjg .
innych krajach zostat powilerzony ministrom
rolnictwa. Ponad to, standaryzacja eksportu jaj,
prowadzona przez Ministerstwo Przemystu i
Handlu nie wydata rezultatow (1931 r.), gdyz
ogranicza sie do kontroli eksporterow. Sprawa
hodowli drobiu, podniesienia przecietnej wa-
gi jaj i usprawnienia zbiorki zostaty nietknie-
te. Nadzor Ministerstwa Przemystu i Handlu
nad standaryzacja nie daje rolnikom gwaran-
cji, ze w wykonaniu przepisow standaryzacy:
nych beda nalezycie uwzglednione potrzeby
produkciji.

3) organizacje rolnicze domagatly sig, aby
inicjatywa wprowadzenia rozporzadzen o stan-
daryzacji poszczegélnych artykutéw rolniczych
oddana byla Ministrowi Rolnictwa i Reform
Rolnych w porozumieniu z Ministrem Przemy-
stu i Handlu. Jedynie w wyjatkowych wypad-
kach i na okres przejsciowy dopuszczalnym jest
aby standaryzacja pewnych produktéw byta
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przeprowadzana przez Ministerstwo Przemystu
i Handlu.

Powyzsze stanowisko rolnicze zostalo
sprecyzowane na zjezdzie Iwowskim w dniu
19 pazdziernika 1931 r. z okazji wniesienia
przez Ministra. Przemystu i Handlu projektu
ustawy standaryzacyjnej do parlamentu. Zde-
cydowalo ono woéwczas o nieuchwaleniu tei u-
stawy. Stanowisko to podtrzymywane bylo i w
latach nastepnych.

Stanowisko sfer przemystowo - handlo-
wych znalazto swdj wyraz w postulatach izb
przemystowo - handlowych zgtaszanych przv
okazji opiniowania ustawy standaryzacyjnej.

Postulaty te byly nastepujace:

1) Zwigzek Izb przemystowo - handlowych
wvpowiada sie za odlaczeniem zagadnienia
standaryzacji eksportu od zagadnienia standa-
rvzacji, a raczej normalizacji produkcji, przy-
czym ta ostatnia sprawa powinna bv¢ pozosta-
wiona rolnictwu,

2) izby przemyslowo - handlowe domaga-
ly sie, aby caly nadzér nad eksportem z kon-
lrola nad standaryzacia wlacznie, nalezal nie-
podzielnie do Ministra Przemvstu i Handlu. Do-
lyczy to nadzoru naczelnego, ktéry moglby byé
i powinien zdaniem izb, wvkonywany przy po-
mocy organow samorzadu gospodarczego ti.
izb przemystowo - handlowvch. Zdaniem tych
izb wbrew czestym i zupelnie szczerym wysil-
kom handlu do kooperacii z rolnictwem obser-
wowato sie stale nieprzyjaznv stosunek do ek-
sportu niespotdzielczego, nieusvrawiedliwiony
przede wsavstkim niklym udziatem spoldziel-
ni,w globalnvm eksnorcie Polski. Zwiazek Izb
Przemystowo - Handlowvch widzial niebezpie-
czenstwo, jakie wynikna¢ mootoby z dwutoro-
wosci nadzoru. Dalej zdaniem izb i sfer ekspor-
tuiacych rolnictwo nie ma zadnvch podstaw
do braku zaufania w sprawowaniu wylgcznej
kontroli przez Ministerstwo Przemvshu i Han-
dlu nad wywozem, albowiem rolnictwo nie
moze wskazac¢ zadnego zagadnienia, ktére by-
tobv zatatwione przez Ministerstwo Przemvshu
i Handlu niezcodnie z interesami produkcii rol-
nej, |

3) doswiadczenia zagranicy nie daia pod
wzgledem organizacii naczelnego nadzoru wv-
raznvch wytycznych, albowiem w jednych nan-
stwach nadzor jest w reku ministerstw rolnic-
twa, w innych ministréow przemystu i handlu,
departamentu handloweco w ministerstwie
spraw zagranicznych. oubernatoréw dominiow,
nrzedow kontrolnvch itn. Zalezv to od stosun-
kow strukturalnych eksportu. lecz zawsze tyl-
ko ieden oresan sprawuie nadzor.

Z powvyzszych stanowisk stusznieisra wv-
daie sie opinia sfer przemystowo - handlowvch.
Standarvzacia eksnortu jest funkcia scidle han-
dlowa, tvlko posrednio zwiazana y vprodukcig
surowca. 7. tego wzgledu nadzor nad standary-
zacia winien spoczywaé w reku recortu kieru-
jacego politvyka handlowa. W wviatkowvech
wvnadkach, ody zachodzi ta okolir7nosé, 7e
producent sam iest przewaznie ekenorterem
wvtworzoneoo towaru, iak to mieli¢émv u nas
w odniesieniu do eksportu masta. mo7na uwa-
za¢ za pozadane, aby nadzor sprawowany byt

przez resort majacy w swej kompetencji nad-
z6r nad dang produkcjg. W naszych warun-
kach czynniki opiekujgce sie produkcja nie
mogag mie¢ decydujacego wplywu na normy
handlowe, gdyz mogloby to oddziatywaé¢ hamu-
jaco na wymogi tych. norm. Produkcja winna
przystosowaé sic do wymogéw handlu, za$s
handel winien stwarza¢ dla produkcji postula-
ly, oczvwiscie postulaty Zyciowo wykonalne.
W dalszym ciagu wydaje sie sluszng zasada,
aby nie bylo w poszczegdélnych wypadkach
dwoistosci nadzoru. W innych krajach, gdzie
nadzor sprawuie minister rolnictwa usprawie-
cliwione to bhylo innym podziatem kompeten-
¢ji resortow, wypilywajacym z innej struktury
gospodarczej danego kraju. Nie nalezy porow-

nywac z naszymi warunkami przedwojennymi

np. Danii, kraju o jednolitej produkcji rolni-
czej, o wysoko posunietej organizacji handlo-
wej spotdzielczosci rolniczej, koncentracji eks-
portu w .reku niewielu organizacji eksporto-
wych i scentralizowanym wywozie przez nie-
liczne porty wywozowe. Standaryzacja ekspor-
tu jest instrumentem polityki handlowej i jako
taka winna by¢, jak wspomnieli¢my, regulowa-
na przez czynnik kierujgcy ta polityka. Z tego
wzgledu inicjatywa w zakresie standaryzacii
poszczegolnych artykulow winna by¢ jednoli-
cie scentralizowana, co oczywiscie nie powin-
no wyklucza¢ wspolpracy rolnictwa i jego ini-
cjatywy faktycznej, skoro z punktu widzenia
produkcji do standaryzacji nadawa¢ sie bedzie
okreslony artykul eksportowy rolniczy. Wyra-
zana w poczatkowych latach obawa rolnictwa,
17 nadzor Ministerstwa Przemystu i Handlu ni~
daje rolnictwu gwarancji, iz w wykonaniu
przepisow standaryzacyjnych beda nalezycie
uwzglednione potrzeby produkcji, okazala sin
plonna. Przeprowadzana przez Ministerstwo
Przemvystu i Handlu akcja standaryzacyina na
przestrzeni lat 1928 do 1939 nie data powodu
do zadnvch konkretnych zarzutéw w tym kie-
runku, edyz interesy produkcji zawsze byly
nalezycie uwzglednione. ,

Brak ramowej ustawy standaryzacyine’
nie mial zasadniczo wplywu ujemnecgo dla sa-
mego eksportu. Prowadzony spdér nie mogt o-
czywiscie zahamowa¢ wyvmagan rozwijajacego
sie polskiego eksportu, zycie w braku podsta-
wowych wytworzyto normv zastepcze, ktore
okazaly sie w praktyce czesto doskonalsze, niz
by mogly by¢ normy podstawowe. Ustawowo
uregulowany zostal jedynie eksport jaj dekre-
tem z 1928 r. ovaz eksport masta ustawa o mle-
czarstwie 7 1936 r., normujaca rowniez standa-
ryzacje eksportu innych artykutow mleczar-
skich. Standaryzacja innych artykulow zostata
cparta o cta wvwozowe, zwroty cet wvwozo-
wych, zakazy wywozu i premie eksportowe.
Najszerzej zastosowane zostaly cta wvwozo-
we, ktore w naszvch warunkach musialy stu-
zy¢ jako instrument pomocniczy rowniez dla
wvkonania standaryzacji eksportu jaj i masta
regulowanych, jak wspomnieliSmy, ustawowo.
7adna z wymienionych podstaw w swei isto-
cie nie jest przeznaczona dla budowania w o-
parciu o nia akcji standaryzacyinej. Cla wv-
wozowe, zwroty cel, zakazy wywozu i premie
cksportowe majq za cel inne zadania gospo-
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darcze. Akcja Standaryzacyjna zostata docze-
piona do ich funkcji zasadniczej. Nalezy jednak
‘wyjasni¢, ze wobec braku wiasciwych podstaw
prawnych czesto, zwtlaszcza przyv ctach wywo-
zowych, dana norma prawna zastepcza ustala-
na byla wylaczhie dla celéw standaryzacji eks-
portu. W tej sytuacji cta wywozowe nie miaty
charakteru fiskalnego, powszechnie tez hyly
nazywane clami standaryzacyjnymi, jakkol-
wiek niekiedy stuzyly one takze wyltacznie dla
innych celow, :jak np. regulowania wywozu
kontyngentowego badz tez dla ujecia eksporte-
rOw w ramy organizacji zawodowej. Podsta-
wa do wszelkich zarzadzen celnych bylo pra-
wo celne ogloszone rozporzadzeniem Prezyden-
ta Rzeczypospolitej z dnia 27 pazdziernika 1933
r. w Dz. U. R, P. Nr 84, poz. 610, a obowiazuja-
ce od 30 pazdziernika 1934 r. W mys$l postano-
wienia art. 13 p. 56 prawa celnego Minister

Skarbu w porozumieniu z Ministrami: Przemy-

shu i Handlu oraz Rolnictwa i Reform Rolnych
ustala i zmienia w drodze rozporzadzenia cla
wywozowe. Taryfa celna wywozowa zostata
ustalona rozporzadzeniem z dnia 23 pa?dzierni—
ka 1934 r. (Dz. U. R. P. Nr 96, poz. 873), kilka-
krotnie pézniej uzupelniana i zmieniana. Przy
wprowadzeniu cla wywozowego na artvkul,
ktéry mial by¢ standarvzowany, w odpowied-
nim rozporzadzeniu przewidywato sie, iz arly-
kut ten moze bv¢ zwolniony 7z oplaty cla wy-
wozowego przy przedtozeniu odpowiedniego
zaswiadczenia Ministerstwa Przemystu i Han-
dlu. Ponadto rozporzadzenie takie przewidywa-
to, iz Minister Przemystu i Handlu osgtosi w
“drodze obwieszczenia wykaz instytucyj, =za
ktorych posrednictwem zaswiadczenia na wol-
ny wywoz od cta beda wydawane oraz tryb
postepowania przy wvdawaniu tych zas$wiad-
czen. W tego rodzaju obwieszczeniach ustala-

Inz, A. KLUKOWSKI
Bielsko

ne byly bezposrednio przepisy standaryzacyj-
ne badz tez normy te podawane byly do wia-
domosci eksporteré6w poprzez organizacje za-
wodowga, Rade Handlu Zagranicznego lub tez
za posrednictwem izb przemystowo - handlo-
wych.

Analogicznie, ]ak przy Cle Wywozowym,
zwroty cel ustalane byly rozporzadzeniem Mi-
nistra Skarbu w porozumieniu z Ministrami
Przemystu i Handiu oraz Rolnictwa i Reform
Rolnych, Odpowiednie obwieszczenie Ministra
Przemystu i Handlu o warunkach udzielania
zaswiadczen eksportowych na zwrot cta poda-
wato lub tez przewidywalo normy standaryza-
cyjne dla danego towaru wywozowego., Zwro-
ty cel bvly staba podstawa prawna dla prowa-
dzenia akcji standaryzacyjnej, gdyz miaty cha-
rakter wybitnie czasowy, wynikajacy ze zmien-
nej niskiej cenvy zagranicznej, wymagajacej do-
platy w danym momencie ze strony Panstwa.
Z chwila poprawy koniunktury na rynkach za-
granicznych i zwiazanej z tym optacalncs$ci ek-
sportu bez pomocy Panstwa tego rodzaju pod-
slawa prawna musiata znikna¢. Czesto w tym
wypadku w mieisce zwrotéw cel wprowadzane
bvlty cla wywozowe o charakterze organizacyj-
no - standaryzacvijnym celem utrzvmania stan-
daryzecji wywozu odpowiednich artykulow.

Podobnie ma sie sprawa z oparciem stan-
daryzacji o premie gotéwkowe, wyplacane
vrzy eksporcie niektérveh towardw. Premie te
astalane bylty przez Komisje Artykuléow Zwie-
rzecvych lub tez przez Komisje Popierania Obro-
tu Produktami Roiniczymi. Wyplate premii u-
zalezniano w wypadku, edv nie bylo innych
podstaw dla standaryzacji, od poddania sie
eksportera normom standaryzacyjnym dla da-
nego artvkutu ustalonym.,

(D. c. n),

Widoki rozwoju przemystu margarynowegoc w Poisce

Niska stopa zyciowa ludnosci w Polsce
przed wojna wyrazata sie, miadzy innymi, ma-
tym spozyciem tluszczu. W krajach zachodnio-
europejskich spczycie ttuszczu wynosito rocz-
nie 20—28 kg na glowe mieszkanca *), podczas
gdy w Polsce nie przekraczato 9 kg.

Przed WO]Ha zapotlzcbownme caicgo Kra-
ju zamykalo sie w granicach 300.000 ton tlusz-
czow jadalnych i pokrywdno bvio przede
wszystkim produktami zwierzecymi: maslem
i stonina. Oleje ro¢linne i tluszcze zestalone,
otrzymywane z ich przerobu partycypowaty w
pokrvciu zapdtrzebowania krajowego w ma-
lym stopniu. '

Taki -stan rzeczy utrzymac sie mogt tylko
wobec nastepuaiacych okolicznesci:  a) niskie-
go zapoirzebowania, -uwarunkowanegdo pozio-
mem 7zycia ludnoéci, b} znacznej produkcji ma-

") W Niemczech spozycie wynosito rocznie na
glowe micszkanca: stoniny 8,1 kg, masta 85 kg, marga-
Tyny 63 kg, innych ttuszczéw 5.2 Lg (w 1936 r.)

sta oraz stoniny i stosunkowo maiego cksportu
lych artykulow, a co za tym idzie ich taniosci.

Po wojnie sytuacja =zostala =zasadniczo
7mieniona. Produkcja masta obnizyla sie przy-
najmniej o 65—-75%. W znacznym rowniez
stopniu spadla hodowla nierogacizny. Nalezy
jednak na te okolicznosci nie klas¢ specjalne-
g¢o nacisku przy rozpatrvwaniu niniejszego te-
matu, gdyz produkcja masta i stoniny w kroét-
kim czasie (3—5 lat) moze osiagnaé¢ poziom
hliski przedwojennego. Trzeba natomiast zwré-
ci¢ uwage na inne fakty zwigzane z nasza dzi-
slejsza rzeczywistoscia, ktore w staly sposéb
wplyng na zapotrzebowanie tluszczu na rynku
wewnsirznvm. Sa to przede wszystkim silne
tendencje do podniesienia stopy zycia obywa-
teli nie tvlko w «tosunku do poziomu obecne-
oo, ale i w odnicsieniu do norm przedwojen-
nych, Sprzyvia tym dazeniom rozrost przemyshu
i co za tym idzie powiekszanie sie procentu
ludnosci miejskicej, kidra zawsze miala wyzszy
standard zyciowy niz (,h}opl. W koncu nalezy
ste liczy¢ z wywozem masla, ktéry juz przed
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wojng stanowil powazng pozycje naszego eks-
portu i obecnie z pewnoscia zostanie wzno-
wiony.

Wrymienione wyzej okolicznosci upowaz-
niajg nas do przewidywania, ze nawet po doj-
éciu do przedwojennej normy w produkcii sto-
niny i masta znaczng czes¢ naszego powiek-
szonego zapotrzebowania — wzorem zagrani-
cy — pokrywac¢ bedziemy musieli produkta-
mi otrzymywanvmi z przerobu nasion oleistych.

Jakie to maja byc¢ produkty? Olej surowy,
- rafinowany, czy thuszcz w bardziej uszlachet-
nionej postaci? Zagranica sprawy te zostalv
rozstrzygniete na korzys$¢ margaryny i 100%
ttuszczéw t. zw. ,sztucznych'”, stanowiacych
cala game produktow tluszczowych, uzywa-
nych do przyrzadzania potraw, pieczenia ciast
itd. Ponizsza tablica przedstawlia rozmiary tej
produkciji zagranica i jej rozwoj w ostatnich
latach przed wojna.

Produkcia margaryny i innych tluszczow
sztucznych *) (w tys. ton).

TR R A

1934 | 1935 | 1936 | 1937

Stany Zjednoczone

margaryna 119.9 [173.1 11724 1802

ttuszcze 1007, 546,3 | 701,6 | 719,7 —
Z.S.R. R.

margaryna 32,8 — — 1160

thuszeze 1009 270 — —  Jlwi9z9r)
Czechostowacija

margaryna — — — —

tltuszcze 100% 752} 67,3 | 751 | 65,0
Niemcy

margaryna 381,7 |404,8 | 422,5 {366.0

ttuszcze 1000, 122 ) 490 | 433} 413
Dania |

margaryna 71,7 780 | 78,2 | 777

ttuszcze 1000, 2,3 3,2 3,2 31
Szweﬁ

margaryna 533! 559 | 56,7 | 59,5

tluszcze 1000, 21 2,9 3,7 4,7

Nalezy przypuszcza¢, ze i w Polsce mozna
bedzie przelama¢ nieuzasadniona nieche¢ do
margaryny i wprowadzi¢ -ja do szerokiego spo-
zycia nie zamiast lecz obok masta, stoniny i in-
nych rodzejow ttuszczu. Trzeba tylko posta-
wi¢ produkcije na odpowiednio wysokim pozio-
mie, uzywac tluszczow starannie rafinowanych,
zwraca¢ uwage przy tluszczach statych na ich
temperature topliwosci, wreszcie przez doda-
wanie witamin (A i D) dazy¢ do otrzymania
prawdziwie pelnowartosciowego produktu.

W chwili obecnej w kraju takich mozliwo-
$ci produkcyjnych nie posiadamy, nietylko dla-
tego, ze w czasie wojny ulegly zniszczeniu pra-
wie wszystkie wytwornie margaryny, ale prze-
de wszystkim dlatego, ze z czterech utwardzal-

*) w/g Margarine Industrie 32 229 (1939).
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ni ttuszczu, czynnych przed wojna, zadna jesz-
cze nie zostala uruchomiona.

Sytuacja jednak na tym odcirku w najbliz-
szych miesiacach sie poprawi, gdyz przemyst
olejarski prowadzi usilna prace nad urucho-
mieniem utwardzalni w Gdansku, ktoéra naj-
mniej ucierpiata w czasle dziatan wojennych.
Dalsza poprawa nastapi po odbudowaniu
dwoch  zniszezonyveh w wiekszym stopniu -
twardzalni, co ma nastapi¢ w okresie planu
3-letniego.

Odbhudowa przemvs'u utwardzania tlusz-
czu umozliwi nam nietylko przerob olejow ros-
linnych ale i uwodornianie tranow, ktore w po-
staci utwardzonego t'uszczu stanowia cenny
surowiec do produkcji margarynv.

Surowcow thluszezowych zatem w posta-
ci olejow ciektych i ttuszczow stalych dostar-
czac¢ bedzie mogl w niedtugim czasie przemyst
krajowy,

Inne surowce i materialy pomocnicze jak
lecytyna, i witaminy lub barwniki, aromaty,
srodki  konserwuiace i panier pergaminowy
moga by¢ w zasadzie produkowane w kraju.
Wyprodukowanie witamin lub lecytyny wv-
magaloby oczywiscie pionierskiego wysitkn,
natomiast otrzvmanie kwasu benzoesowegn.
barwnikéw roslinnych nie powinno stwarzac
trudnosci dia przemvshu chemicznego.

Przy dostatecznie poiemnvm i stalym rvn-
ku zbytu, w oparciu o odpowiednio zorganizo-
wany 1 stoiacv naogdl dobrze pod wzgle lem
technicznvm przemvst olejarski i przemyst -
twardzania ttuszczéw  wytwornie margary v
maijag wszelkie szanse rozwoin. Niestety z dzte-
sieciu fabryk i fabryozek, czynnvch przed vi-
na, cocalala zaledwie iedna o zdolnosci nroduk-
cyjnej nie przekraczajacej 3.000 ton rocznie.

To tez koniecznoéé odbudowy znisz z)-
nvch, wzolednie budowa nowvch zaktlalyw,
zwlaszcza w okrecach przemvstowych, o ue-
stym zaludnieniu, mo7ze okazaé¢ sie iuz w -
blizszvch latach sprawa bardzo pilna.

Zagadnienie wyposazenia wviworni 'ar-
garynvy w anarature wymaga szerszeoo > 10-
wienia i nrzekroczvioby ramy zakreslone dla
ninieic=2i notatki,  Zorubsza hiorac nasuwaia
¢ie dwa rozwiazania. Pierwsze to sprowadzié
7 zaoranicy ootowe mzadzeniz, fabrvezn~, bu-
dowan~ nrzez wyspecializowane w tvm kie-
runku lirmvy (np. ,.Atlas” w Danii). Manabv
bylo otrsvmad¢ w takim wynadku przvstosowa-
ne do nrary ciagltei, o duzej zdolnodci nroduk-
cyjnei nrzy matych rozmiarach araratow.

AW te7 ooraniczye zakunv  zacraniczne
Ao niszhedneoo minimum 1 snrowadzié tvlkn
bhebnv chlodzaca | maszvny dn nakowania, kto-
rych wvkonanie w kraiu nie  iect mnzliwe
wzelednin 7wiazane jest z zhvt wisllzimi kosz-
tami i {rudnoiciami technicznymi.

Pornatalta aparature, oczvwitcie nie nowo-

sna e woprghowana od wielu 1+
v.ang ieszeve nowszechnie w nrzemv©®le marga-
rvnowvm . i. kierznie (ma<¢lnice), walr~ grani-
fowe, oniotowniki talerzowe, kotlv tempera-
cvine itd. mozna 7z powodzeniem wvkona¢ w
kraju. Rzecz jasna, ze aparaty o dziataniu pe-
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riodycznym ustepuja, ze znanych wzgledow a-
paraturze ciagtej, ale na jakos$¢ margaryny ro-
dzaj maszyn nie wplywa w sposob decydujacy.
Oszczednos$é dewiz natomiast nie jest okolicz-
noécia bez znaczenia dla gospodarki naszego
kraju. o

Zaopatrzenie sie w maszynv chlodnicze
nie przedstawia powazniejszych trudnosci,
adyz ‘budowa kompresoréw zostata wznowiona
przez fabryki krajowe.

Obok surowcow i aparatury do uruchomie-
nia i prowadzenia fabryk margarynv potrzel-
ni sa fachowcy, ktorych, tak jak i w innych
gateziach, jest obecnie brak. Niema w tej chwi-
li ani dostatecznej liczby majstrow margarynia-
rZy, ani, co gorsza, inzynierow lub technikow,
ktorzy byliby specjalistami w tej dziedzinie
i mogli stanowic¢ element szkolacy.

Koniecznos¢ zorsanizowania szerokiei ak-
cji szkoleniowej trzeba uwzgledni¢ w ogdélnvm
planie, obejmujacym catos¢ zagadnien przemy-
«tu thuszczéw jadalnych.

Brak surowcdw w postaci nasion oleistvch
produkcii krajowej, trudnosci w zakupie ko-
lonialnvch tltuszczow i, co za tym idzie. niepet-
ne wvkorzystanie zdolnosci produkcvijnej ist-
niejacych zakladéw, moze stwarza¢ nieuzasad-

Swiat

Wiek atomowy zaledwie sie rozpoczat.
W clagu wrzesnia nadeszly wiadomaosci o 5.500
wynalazkach atomowvych, ktére zostaly wciag-
niete na liste Komisji Energii Atomowej Sta-
noéw Zjednoczonych. 2.300 sposrod nich byty
podane do opatentowania.

Atomy pieciu pierwiastkow lekkich zosta-
ly rozbite poraz pierwszy. Dazenie uczonych
do stworzenia materii z energii zostalo przv-
¢mione podstawowym odkryciem nowej teorii
atomu, ktora moze zmusi fizvkow iagdrowych
do nanisania na nowo swoich ksigzek.

Zglebiajac przy pomocy radaru tajemni-
ce elektronéw (negatvwna czasteczka atomu,
ktéra krazy wokolo pozytywnego jadra) prof.
‘Willis Lamb i Robert Retherford z Uniwersyte-
tu Columbia w Nowvm Jorku, odkryli ukrvte
eneroie kosmiczne. Jest to prawdziwa rewela-
cia, ktéra by¢ moze sprawi w $wiecie wiedzy
ludzkiei rewolucie taka. jaka wywotala juz te-
oria wzglednosci Einsteina.

Przez subtelne mikropomiary przy pomo-
cv fal radarowych o dlugosci 2 i 3/4 cm. ucze-
ni dowiedli, ze atom wodoru przez bombardo-
wanie elektronami moze byé wprowadzonv w
stan bardziei niestaly, niz to dotad ogélnie
przypuszczano. To podstawowe odkrvcie, kto-
re usilowal w vrébnei ale jasnieiszei formie
wvtlumaczyé Dr H. A. Bethe 7 Cornelt Uniwer-
sity w Tthaca, w stanie N. Jork, moze oznacza,
ze elekiron bez przerwy jednoczesnie promie-
niuje i wchlania promieniowanie, co jest fak-
tem nowvm i rewolucyjnvm.

%) Na nodstawie Serwisu Prasowego Amb. Ameryk.
w Warszawie.

niong opinie, ze w przemysle ttuszczowym nie-
ma palgcych potrzeb inwestycyjnych.
Svytuacja dzisiejsza z pewnoscia nie bedzie
jednak trwata dlugo. Z jednej stronv poprawia
sie mozliwosci zaopatrywania w surowce
(wzrost upraw krajowych, ulatwienia impor-
towe), a z drugiej wzrosnie nacisk spoleczen-
stwa domagajgcego sie zaspokojenia swoich
najwazniejszych potrzeb. Juz dzisiai coraz cze-
sciej styszy sie glosy troski o zdrowie szero-
kich mas. Wvniszczona woina ludno$¢ wyka-
zuje b. zly stan zdrowia, wywolany przede
wszystkim brakami w odzywianiu. Poprawa
odzywiania natomiast jest nie do pomvyslenia
bez znacznego zwiekszenia spozvcia tluszczu.
To tez juz obecnie nale7v sie liczy¢ z za-
daniami, jakie stana w niedalekiei przysziosci
przed przemvstem thuszczowym. Koniecznosé
sprostania tym zadaniom winna sklonié¢ techni-
kow zwiazanych z przemvystem tluszczéw ja-
dalnych do wczesneso opracowywania zagad-
nien obeimujacych rozbudowe przemyshu mar-
garynowego. ' :
Ponrzestajac na tych krotkich uwagach
podkresli¢ nalezy, ze traktowaé je trzeba tvlko
iako wstep do dvskusii bardziej wvczerpuiacei
i wszechstronnei, ktéra doprowadzi do nelnego
o$wietlenia wvzej poruszonych zagadnien.

atomow

Bardzo przekonvwujacymi byly sprawoz-
dania 12.000 chemikow, zgromadzonych na po6l-
rocznym zebraniu Amervkanskieco Stowarzv;
szenia Chemikow w Nowym Jorku. Stawny Dr
Glen T. Seaborg z Uniwersytetu Kaliforniiskie-
g0, wspotwynalazca plutonu, americium i cu-
rium, oznajmitl, ze po raz pierwszv pierwiastki
tak lekkie, jak platvna, otéw, tal, bizmut i tan-
tal poddane zostaly rozszczenieniu. Pospolite
te pierwiastki bvly rozszczepion=a nrzez ultra-
wysokg energie bombardowan elektronami na
tniwersytecie, w 184-ro calowym (467,36 cen-
tymetrowym) cyklotronie.

Rozszczepianie ograniczalo sie pierwotnie
do naiciezszych pierwiastkéw takich jak uran
i pluton. Nowe osiagniecia w dzierzinie roz-
szczepiania atomu wysuwaja mozliwos¢, ze
rteé, ztoto, iryd, osm. ren i tungsten dadza sie
rowniez rozszczepi¢. Ponadto da nam rozszcze-
nianie atoméw. nowe radioaktvwne izotopy
(pierwiastki siostrzane) i doda bezcenne nowe
zdobycze do podstawowe]j wiedzy o atomie.

Ultrawysoka energia rozszczepiajaca po-
spbolite pierwiastki ré7ni sie tak zasadniczo od
tancuchowej reakcii bombv atomowei, ze o-
16w, platyna i inne rosnolite nierwiastki nigdv
nie dadza nam bomby, ani niestety, pozvtecz-
nei energii atomowei. Atomy wvdane przez te
pospolite pierwiastki nie maja takiei eneroii.
aby podtrzvmaé¢ reakcie taticuchowa, ktéra po-
woduije wvbuch bombv atomowej, jak stwier-
azit wspotodkrywea, dr 1. Perlman.

Bambardujac inne pierwiastki, uczonym
Kalifornijskiego Uniwersytetu udalo si¢ roz-
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szezepianic - atomow wlasciwie rozbijajge ich
jadra w slopniu, o jakim sie dotad nie $nito.
Arsen zamienia sie pod wplywem bombar-
dowania w nowe pierwiastki — takie jak chlo-
ryna 38, antymon 51 zostat rozbity na tak ra-
dicaktywne izotopy, jak molibden 42 i telur 52,
miedZz na kilka rodzai manganu. Ten proces
rozszczepiania zostal nazwanv rozhiciem -—
spallation — w przeciwstawieniu do rozszcze-
pilania — fission — i przewiduje sie, ze doda
on ze 100 nowych radioaktywnych izotopow do
listy 500, ktorvch sposoby otrzymania sa wia-
dome. Wydaie sie, ze proces nazwany -—
spallation —- okresla rozbicie atomu na
wiekszg ilo$¢ czastek niz proces oznaczony
stowem — fission.

Rozbicie (Spallation) otwiera dziedziny, w
ktorych izotopy wydaja pozytvwne (dodatnie)
elektrony, zamiast negatywnych, jak to ma

Dr A, ZAJACZKOWSKA

Warszawa
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micjsce przy izotopach olizymywanych  przy
pomocy—fission—. Jesl to poczatek nowych
wynalazkow w dziedzinie fizyki jadrowej, sadzi
dr Seaborg. Nastepnym posunieciem bedzie
wynalezienie maszyn rozwijajacych dostatecz-
na energie do zsyntetyzowania neutronéw
i protonow, co pozwoli na tworzenie materii z
energii — czyli dokladnego przeciwienstwa
bomby atomowej. Uczeni pracuja nad wynale-
zieniem takich maszyn.

Wykorzystanie energii rozbicia atomu jest
faktem dokonanym. Tajemnice tego posiadaja
Stany Zjednoczone A. P. i Zwiazek Radziecki.
Wynikiem tych osiggnie¢ — jak dotychczas —
jest bomba atomowa. Musimy zyczy¢ sobie i
dazy¢ do tego by ta zdobycz nauki jaknajpre-
dzej realizowang byla w efeklywach tworczych,
stuzacych czlowiekowi pomoca a nie niszcze-
niem.

Fizyko-chemiczne przyczyny zmian zachodzacych
w wyrobach karmelowych na powietrzu

Swieza, dobrze ugotowana masa karmelo-
wa jest bezpostaciowa, twarda, sucha, chrupka,
pod naciskiem zebéw tupie sie cienkimi blasz-
kami, nie przylepiajac sie do nich.

Wyprodukowane z takiej masy wyroby
karmelowe, zaréwno te, ktore sie catkowicie
z niej skladajg (cukierki twarde), jak i te, w
ktorych masa karmelowa stanowi tylko pokry-
we (cukierki nadziewane) ulegaja na powietrzu
zmianom, ktore dotycza zaréwno ich struktury
jak i wlasnosci,

Przyczyng tych zmian jest higroskopijnosc
masy karmelowej, a rodzaj zmian zalezy od
procentowej zawartosci substancyj redukuja-
cych w danych wyrobach i od wzglednej wil-
gotnosci otaczajacego powietrza.

Proces wyrobu masy karmelowej polega na
wprowadzeniu do syropu cukrowego takich
substancyj, ktore zwiekszajac z jednej strony
rozpuszczalnos¢ sacharozy przyczyniajg sie do
wzrostu suchej masy w tej samej ilosci wody,
z drugiej strony zwiekszajac lepkos¢ roztworu
utrudniajg, zgodnie z Kkinetyczng teorig ruch
czgstek ku centrom krystalizacji. Substancje te
sprawiajg, ze z syropu karmelowego podczas
gotowania sacharoza nie wykrystalizowuje sie.
mimo iz syrop jest nig przesycony, lecz caiosc
po ochlodzeniu przechodzi w bezpostaciowa
przezroczysta mase — karmel.

Substancjami, ktore najlepiej speiniajg to
zadanie sq dekstroza, lewuloza, maltoza i dek-
stryny. Role czynnika zapqobiegajacego krysta-
lizacji w procesie otrzymywania masy karme-
lowej odgrywa syrop ziemniaczany, przez o-
becnos¢ w nim dekstrozy, maltozy i dekstryn.
Dziatanie to poteguje jeszcze inwert tworzacy

sie z sacharozy podczas gotowania masy kar-
melowej wskutek kwasowosci syropu.

Obecnos¢ inwertu w masie karmelowej
jest gtownag przyczyna jej higroskopijnosci. Ze
wzrostem zawartosci inwertu higroskopijnosc
masy karmelowej wzrasta jak widac¢ z zaltaczo-
nego diagramu.
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Skutkiem tej higroskopijnosci wyroby kar-
melowe pochtaniajg wilgo¢ z powietrza i pro-
cent tejze dochodzi w warstwie powierzchnio-
wej do 10—15%. Zmiany, ktére w dalszym
ciagu nastgpig beda juz zalezne od ilosci sub-
stancyj redukujacych, zawartych w danych
wyrobach. '

Gdy ilo$¢ ta wynosi mniej niz 20%, to
wskutek pochtaniania wody, w warstwie po-
wierzchniowej zmniejsza sie lepkos¢ roztworu
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i nastepuje krystalizacja sacharozy (scukiza-
nie). W nastepstwie krystalizacji zmniejsza sic

koncentracja w warstwie powierzchniowej, a
wskutek tego i higroskopijnosc, wilgo¢ nie tyl-
ko nie jest pochtaniana, lecz naodwrot wydzie-
lana, Cukierek ulega scukrzeniu i wysycha
rownoczesnie. Warstewka krystalicznej sacha-
rozy powstala na powierzchni chroni go od
dalszego dziatania powietrza, a wiasciwie zwal-
nia tylko proces scukrzenia, ktory postepuje
naprzod, az do scukrzenia cukierka w calej
masie, '

Poniewaz krystalizacja sacharozy na po-
wierzchni cukierka zaczyna sie przy zawarto-
sci wody, wynoszacej okoto 15%, wiec jasne
jest, ze im wieksza bedzie poczatkowa wilgot-
nos¢ cukierka, tym szyhciej zostanie osiggnie-
ta wartes¢, konieczna dla krystalizaciji.

Gdy zawartos¢ substancyj reduk. wynosi
wiecej niz 20% nie nastepuje krystalizacja
mimo zmniejszenia sie lepkosci wskutek po-
chlaniania wody, a tym samym higroskopij-
nos¢ nie zmniejsza sie, pochtanianie wilgot-
nosci nie ustaje, czesto, az do zupeilnego roz-
plyniecia sie cukierka.-

Zmiany zachodzgce w wyrobach karmelo-
wych zaleza rowniez od wzglednej wilgoino-
sci powietrza.

Inz. STANISLAW OSTROWSKI

Gdansk
Galarety

Dzieki zawartosci substanciji, zwanej pek-
tyng, owoce 1 ich soki gotowane 7z cukrem,
tworza galarety Na tej wlasnosci owocdw, a
sci$lej ‘'mowigc — pektyny, oparty jest wyrob

marmelad i galaret owocowych. Sztywnogé o-

{rzymane;j galarety zalezy zarowno od jej skta-
du, w pierwszym rzedzie od zawartosci pekty-
ny, cukru i kwasu, jak i od metody przyrzadze-

nia. Ponizsze uwagi maja na celu przeglad

czynnikow, majacych wplyw na tworzenie sie
calarety.

Prawdziwa galareta pektynowa jest ela-
styczna, moze by¢ krajana nozem i nie powin-
1a przylegac do zanurzonej w niej pateczki
szklanej. W odroznieniu od niej svrop, nawet
o duzej wiskozie, cech tych nie posiada.

Badania wykazaly, ze wplyw na tworzenie
sie galarety i jej sztywnos$¢ ma nie catkowita
kwasowos¢ lecz p H. Przyczyna tego jest fakt,
ze roztwory tworzgce galarete zawierajg sub-
slancje buforowe. Zreszta, jak zobaczymy poz-
niej, dziatanie buforowe wykazuje rowniez sa-
ma pektyna. Ogg ustalit dla pewnego gatunku
pektyny najwiekszg sztywnosc¢ galarety przy
pH 2,45, przyczym stwierdzit szybkie obnizanie
sie sztywnosci po obu stronach tej optymalnej

wartosci, tak 1z galareta przyjmowata charak- .

ter syropu przy pH 2,7 z jednej strony i pH
2,1 z drugiej strony. Stwierdzono przytym, ze
rodzaj kwasu mial stosunkowo nieznaczny
wplyw na sztywnosc ‘galarety, natomiast decy-
dujacy wplyw, jak widzimy, miato stezenie jo-
now wodorowych.

SPOZYWCZY

Przy pewnej wilgotnosci wzglednej powie.
trza (ponizej 40% ustala sie stan rownowagi,
to znaczy, ze cukierek tyle wilgoci pochlania
ile rownoczes$nie wyparowuje. Gdy wilgotnosc
wzgledna wzrasta powyzej tej warlosci, po-
chlanianie wilgoci jest intensywniejsze niz pa-
rowanle, cukierek wilgotnieje.

Wilgotnienie nastepuje takze przy nag-

tych zmianach tempelatury podczas przecho-
wywania.

Wymienione wyzej przyczyny sprawiaja,

- ze wyroby karmelowe na powietrzu ostatecznie

ulegdjgq scukrzeniu albo rozplywaja sie.

Zmiany te zwalnia sie z jednej strony przez
odpowiednie kierowanie procesu technologicz-
nego w kierunku uzyskania wyrobow o mate]j
wilgotnosci poczatkowej (do 1,5% w cukier--
kach twardych i do 2,5% w pokrywie nadzie-
wanych i nie przekraczajacej kilkunastu %
ilosci substancyj redukujgcych. Z drugiej stro-
ny zabezpiecza sie wyroby karmelowe badz to
powierzchnig ochronng z substancyj niehigro-
skopijnych np. z sacharozy, badz tez odpowied-
nim opakowaniem.

Bibliografia: Georgij — Technologja Kon-
diterskogo Proizwodztwa 1936.

pektynowe

Ogg nie zaobserwowal tworzenia sie gala-
rety z mieszaniny pektyny i cukru bez zawar-
1o$ci kwasu. Stwierdzil natomiast, ze w miare
wzrostu stezenia pektyny w roztworze potrzeb-
ne jest wieksze stezenie kwasu, azeby otrzy-
mac potrzebne do wytworzenia sie galarety
stezenie jonow wodorowych. To buforowe
dziatanie pektyny sprawia, iz w niektérych wy-
padkach samo dziatanie pektyny, bez dodatku
kwasu nie podnosi sztywnosci otrzymywanej
calarety.

Okazato sie, ze mozna przyrzqdzm galare-
le z pekiyny, cukru i kwasu na zimno. Ogrze-
wanie obnizalo sztywnos¢ otrzymanej galare-
ly, przy diuzszym zas ogrzewaniu, zwlaszcza
przy wiekszej kwasowosci, nastapito catkowite
zniszezenie wlasnosci galaretujacych. Na pod-
stawle swych doswiadczen Ogg zwrocit uwage
na fakti, ze wstrzgsy mechaniczne, jakim podle-
ga roztwor w plerwszych minutach po jego
zarobleniu, wywieraja ujemny wpivw na
sztywnos¢ galarety. Stad wyplywa praktyczny
wnlosek, 1z galarety owocowe nalezy zlewaé
do naczyn mozliwie szybko po przyrzadzeniu,
zanim one nie ostygng i nie skrzepna.

- Jesli chodzi o wpltyw zawartosci cukru to
Ogg zaobserwowal, 1z przy malym stezeniu
pektyny, wynoszacym 0,125 do 0,25%, tworze-
vie sie galarety przy zawartosci cukru ponizej
50% nastepuje tvlko w nieznacznym stopniu.
Przy wieksze] zawartosci pektyny — galarety
0 nizszej zawartosci cukru sa sztywniejsze.

Doswiadczenia przeprowadzone przez Tar-
r'a, potwierdzity na ogél wyzej podane spo-



strzezenia, jednakze galarete o
sztywnosci Tarr otrzymal z micszaniny pekty-
ny i kwasu, ktorej stezenie jonow wodoro-
- wych wynosito 3,1. Przy pH 3,46 galareta juz
nie powstawata. W odniesieniu do roli cukru
optymum sztywnosci galarety Tarr otrzymat
przy koncowej zawartosci 67,6 do 67,9%.

Zgodnie z doswiadczeniami Tarr'a oczysz-
czona pektyna, zawierajaca 1,28% popiotu, w
roztworze o pH 3,1 dawata z cukrem galarete
bez dodatku kwasu.

Badajac szczegolowiej ilosci  potrzebnego
cukru przy roznych pH Tarr stwierdzit, ze przy
poczatkowym pH 3,37 najlepsza galarete otrzy-
mano biorgc 125 do 130 ¢ cukru na 125 cm’,
przy pH 3,23 — 145 g, przy pH 3,1 — 179 do
180 g. Jednakze we wszystkich tych wypad-
kach koncowe optymalne stezenie cukru po
odparowaniu wody wynosito 69,5%. Stad wnio-
sek co do wydajnosci galarety z okreslonej
ilosci roztworu pektyny w zaleznosci od steze-
nia jonow wodorowych.

Wryniki doswiadczen Tarr'a roznig sie w
porownaniu do, wynikéw Ogga w odniesieniu
do wpiywu gotowania na sztywnosc¢ galarety.
Zgodnie z doswiadczeniami Tarr'a gotowanie
ma jedynie wtedy ujemny wplvw, jesli pekty-
na i kwas sa gotowane bez cukru, natomiast
rawet dlugotrwale gotowanie w obecnos$ci cu-
kru, ktéory wywiera ochronny wplyw na pekty-
ne, raczej podnosi jakos¢ galarety.

. Pozniejsi badacze nie potwierdzili spo-
strzezenia Ogg'a i Tarr'a, ze spadek sztywno-
sci galarety z chwila wzrostu kwasowosci po-
nad pewna optymalnag wartosc¢ jest zasadniczag
cecha galarety o skladzie pektvna — cukier —
kwas. Jeden z badaczy, Spencer, otrzvmat z al-
koholem rowniez galarety obojetne i alkalicz-
ne. Jesli chodzi o znaczenie cukru, to sadzil on,
ze czynnikami ograniczajacymi powstawanie
galarety sa z jednej strony wysokie stezenie
cukru, ujawniajace sie w jego krystalizacji z
drugiej strony zas zbyt niskie jego stezenie
lgcznie z matg kwasowoscia. »

T. N. Morris sgdzi, ze przyczyng ostrego
spadku sztywnosci galarety ze wzrostem kwa-
sowosci jest okolicznos¢, ze przv wysokie]
kwasowosci galareta zaczyna sie tworzy¢ w
wysokiej temperaturze zanim mieszanina prze-
lana jest do naczynia, w ktérym ma stezy¢. Ta-
kie zjawisko przedwczesnego tworzenia sie ga-
larety zgodnie z T. N. Morris’em znane jest
przy wyrobie niektéorych galaret owocowych.

Olsen potwierdzit na ogo6t ten poglad, jed-
" nakze pracujac z mieszaninami o mniejszej za-
wartosci cukru nie zaobserwowal tego przed-
wczesnego tworzenia sie galarety. W jego do-
¢wiadczeniach sztywnos¢ galarety wzrastala
wraz z dodatkiem kwasu az do optymum przy

okolo pH 2. Hinton podjal probe teorelyczne-

go uzasadnienia tego zjawiska. Przyjat on, ze
pektyny sg mieszaninami kwaséw karboksylo-
wych o réznym sktadzie. W rozcienczonym roz-
tworze pektvny moga dysocjowa¢ jak inne
kwasy. W zaleznosci od czyvnnikow, wpitywa-
jacych na stopien dysocjacji tych kwasow
lub ich soli, wytwarzaja sie warunki sprzy-
jajace koagulacji czasteczek lub tez warun-
ki przeciwdziatajgce koagulacji. Im mniej
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najwigksze] lest w roztworze ‘czasteczek zdysocjowanyckh,
tym wigksza tendencja do koagulacji, gdyz

tvlko czasteczki niezdvsocjowane biora u-

dzial w tworzeniu sie galarety. Gdy grupy
kwasowe pektyny sg wolne, jest ona w malym
tylko stopniu zdysoqowana i koagulacja na-
stepuje latwo. Z chwila dodania alkalii naste-
puje tworzenie sie soli i zwigzany z tym wzrost
dysocjacji — zdolnos¢ do koagulacji zanika.
Azeby jednakze tworzenie sie galarety mogto
nastapi¢, stezenie niezjonizowanej pektyny
musi przekroczy¢ pewien graniczny stopien na-
sycenia, ktéry zalezy od catkowitej zawarto-
sci clal stalych w mieszaninie. Stwierdzono, ze
sztywnos¢ galarety jest proporcjonalna do nad-
miaru niezjonizowanej pektyny ponad granice
jej nasycenia.

Doswiadczenia, przeprowadzone przez roz-
nvch badaczv wskazuja, ze na sztywnosc¢ ga-
larety maja wplyw katjony. Wplyw ten zale-
zy od wartosciowosci katjonow. Katjony jed-
nowartosciowe obnizaja sztywnos¢, dwuwarto-
sciowe zas$ podwyzszajg w pewnvm, trojwarto-
Sciowe zas w wiekszym stopniu.

Rowniez i anjony, jakkolwiek w stabym
stopniu, wplywaja na sztywnosc galarety. I tak
przy tej samej wartosci pH kwas winowy np.
daje sztywniejszg galarete niz cytrynowy. Pek-
tyny otrzymane przez ekstrakcje silnymi kwa-
sami mineralnymi wydaja sie miec silniejsze
wlasnosci galaretujgce niz otrzvmane przy po-
mocy stabych kwasow organicznych. Bardzo
charakterystvczny jest wplyw kwasu siarka-
wego, ktory dodawany bywa do pulp owoco-
wych jako srodek konserwujacy. Morris stwier-
dzil mianowicie, zé dodatek 0,1% SO. do pul-
py, ktora zostata poprzednio ogrzana do 100" C
a nastepnie oziebiona, zwieksza wiasnosci ga-
laretujace w miare uplywu czasu, tak, iz po 15
miesiacach przechowvwania w zwyktej tempe-
raturze sztywnos$c¢ otrzvmanej galarety byla
okolo 7 razy wicksza od poczatkowej. Pulpa,
do ktérej dodano 0,1% SO, bez uprzedniego jej
ogrzania, przechowvwana w zwyktej tempera--
turze nie wykazata znaczniejszych zmian w po-
rownaniu do stanu poczatkowego.

Jak z powyzszych uwag widzimy, doswiad-
czenia r6znych badaczy daty ogdlny poglad na
sprawe tworzenia sie galaret zawierajacych
pektyne, cukier i kwas. Jednakze problem jest
na tyle skomplikowany, ze wyniki doswiadczen
r6znych badaczy nie zawsze sa ze sobg zgodne,
Niezgodnosci te mozna tlumaczy¢ z jednej stro-
ny niejednakowym sktadem pektyny, ktora
byla brana do dos$wiadczen przez réznych ba-
daczy, z drugiej stronv réznica warunkéw do-
cwiadczen.

Gdyby wiec chodzito o wybor warunkow
praktycznych pracvy w zakladzie owocowo-
przetworczym, to nalezaloby je ustali¢ do-
$wiadczalnie dla danych warunkow i przera-
bhianego materiatu, biorgc pod uwage ogoélne
wskazania teoretyczne i wyniki otrzymane

- przez réznych badaczy.

Literatura.

Grafe, — Handbuch der Organischen Warenkunde.
W. V. Cruess, — Commercial fruit and Vegetable

products, 1938.

T. N. Morris Principles of fruit preservation, 1946.
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Zagadnienie produ¥kcji i obrotu rybg

Zagadnienie produkcji i obrotu ryba nabra-
lo swegc znaczenia po odzyskaniu przez Pol-
ske szerokiego dostepu do morza.

Szybki wzrost produkcji z jednej strony,
a z drugiej powazny brak biatka 7W1erzqcego
jaki skutkiem zniszczen wojennych odczuwa
Polska, a ktory w pierwszym stopniu moze by¢
zastgpiony ryba, spowodowal zwrdcenie pil-
niejszej uwagi na to zagadnienie.

Celem niniejszego artykutu bedzie omo-
wienie paru zasadniczych zagadnien produkcji
1 obrotu ryba, z tym jednakze, ze nie wyczer-
puje on w zadnym wypadku catosci zagad-
nienia,

I. Produkcja ryb.”
“a) Ryby morskie.

Wedtug danych G. I. R, M. produkcija ryh
morskich ksztattowala sie jak wykazuia po-
nizsze tabelki:

l’utnwxper])Izelno
e L ; -
= N J ;
5 S I S T
S < | B | @ 8 = 3
, ‘
{
1938] 2.500 20 140 1336 1.230 410 360%)
1945) 2.664,7, 27,7 o 8TE L 3T ‘ 1.468,86 5324 114.5
1946]22.213,1 277,1 | 2)1 1‘ {"16 10.196,2. 731 1.112,2
1947)33.449.8: 40 ,‘,‘J. 250,14 442,9 50.236, 1, 776,3 1.343,3*")
r ?

) Dane odnosne r.~ 1938 dotycza V’VthZﬂlC Swezesne-
g0 wybrzeza polskiego.

Wg. danych niemieckich, tercny Ziem Odzyskanych |

dawaty przecietnie rocznie okclto 20.000 ton ryby mor-
skiej. W polowach tych pierwsze miejsce zajmowal dorsz
—- 42%, sledz — 130, fladry, wgorze, szproty.

%) Dane odnosnie-r. 1947 zostaly obliczene na pod-
stawie przebiegu polowow w czasie pierwszych odémiu
miesiecy r. b.

W planach na r. 1947 G. I. R. M. przewidywal, iz
produkceja z polowow przybrzeinych wyniesie:
37.879,5 ton

7 czego dorsz 33.867
toso$ 195
wegorz 236

inne 3.581 37.879.5 ton

Roznica pomiedzy planem a przewidywa-
nym odbiorem wynoszaca ca 4.400 ton wy-
nikta:

a) z zamarzniecia w miesiacach lutym i

marcu portow battyckich,

b) nieodpowieanim stanem taboru plywa-

jacego, -nie pozwalajacym na peine je-
oo wykorzystanie.

Polowy dalekomorskie

Ogoétem . ‘ Sledzie [ Inne
1938 10.020 9.560 r 460
1945 — = | — 7
1946 1.135- 885,2 | 250,8*%)
1947 7.766,8 5.500. ! 2.266,8***)

*) W r. 1945 polowy przybrzezne rozomzelv sie w
maju, potowy dalekomorskie w ogoie nie odbywaly sie
ze wzgledu na brak sprzetu. ‘

#%) W r. 1946 pierwsze statki dalekomorskie wyply-
nety w miesiacu maju.

##%) Dane ‘odnosne 1947 r. zostaly obliczone na pod-
stawie przebiegu polowow w przeciggu pierwszych o-
émiu miesiecy r. b.

W planach na 1947 r. G. 1. R. M. przewidywal pro-
dukcje z potowow dalekomorskich w wysokosci:

15.567 ton-
z czego sledz 11.063
inne 4.564 15.567 ton

Roéznica pomiedzy planem a przewidywanym odbio-
rem ca 8.500 ton wynikia z braku dostatecznej ilosci ta-
hboru plywajacego przeznaczonego do potowow daleko-
morskich.

Jak wynika z powyzszych danych potowy
w latach 1945-—47 r. w porownaniu z r. 1938
ksztaltowaty sie nastepujaco:

polowy polowy .
przybrzezne { dalekomorskie Ogtol:m
ton ton °
{038 22.50 () 10,020 32.5207)
1945 2.604, - 2.604,7
1946 22.21 ),Z 1.135 23.348,2
1947 33.4419,8 7.706,8 41.216,6

¥y tacznie z wybrzezem niemieckim.

Na podkreslenie zastuguje tu fakt, iz w 1.
1938 gtowna pozycjg w catosci produkcji sta-
nowit $ledz ca 40%, a dorsz ca 26%, zas w
1946 r. stosunek ten ulegt radykalnej zmianie,
gdyz dorsz stanowit 82% polowow, sledz na-
tomiast zaledwie 7%.

Wg. przewidywan w 1947 r. polowy dor-
sza osiagng poziom 30.000 ton, t. zn. 90% ca-
fosci potowow. Fakt ten spowodowal w kon-
sekwencji bardzo powazne zaburzenia na ryn-

“ku rybnym i postawil wszystkich zaintereso-

wanych obrotem rybg wobec nowego zagadnie-
nia domagajgcego sie jaknajszybszego rozwig-
zania.

Konsument w okresie przedwojennym nie
byt przyzwyczajony do spozywania duzych
ilosci ryb. Konsumcja na glowe wynosila w
1938 r. okoto 3 kg ryb, w czym najwiekszg po-
zycje stanowit sledz, a z ryb stodkowodnych
gatunki ryb szlachetnych jak karp, sandacz,
szczupak, ktorych spozycie koncentrowato sie
otownie w okresach przedswigtecznych., Po-
waznym konsumentem ryb byla w okresie
przedwojennym ludnos¢ zydowska. Zagadnie-
nie ulokowania dorsza na rynku nie przedsta-
wiato zadnego problemu.

Problem ten zarysowal sie po raz pierw-
szy w lecie 1946 1. gdypotowy wzrosty tak wy-
soko, iz nie mozna bylo rozprowadzi¢ zlowio-
nych ilosci ryb na rynku krajowym, co w kon-
sekwencji doprowadzito do ograniczenia poto-
wow. Bylo to paradoksem bioragc pod uwage
ogolna sytuacje Zywnos’ciowq i wybttny brak
w kraju-biatka zwierzecego, ktore ryby mogty
doskonale zastapic.

Analizujgc przyczyny ograniczenia poto-
wow i s'firajac znalezé bezpos’rednie i posred-
nie czynniki, ktore to wywolaly, mozna stwier-
dzié:
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1) Konsument byl nieprzyzwyczajony do
spozywania ryb, a specjalnie ryb mors
skich, co powodowato, iz organizacje
handlowe obawiatly sie odbierac catej i-
losci rvb w okresie natezenia potowow,
nie majac pewnosci umieszczenia ich
na rynku bez narazenia si¢ na straty;

2) Brak z gory okreslonego planu rozpro-
wadzenia dorsza w kraju. Powotana w
1945 r. do zycia Centrala OCbrotu i Prze-
tworstwa Rybnego, kiorej jednym z za-
dan mialo by¢ zorganizowanie zbyiu
ryb morskich, nie zdala w 1946 r. egza-
minu, bedac zbyt zaabsorbowana im-
portem $ledzi. Nie byto zadnej koordy-
nacji i planowosci w rozprowadzeniu.
Zarowno spoidzielnie morskie rybackie,
jak i prywatne firmy na wybrzezuy,
wszystkie zajmowaty sie rownoczesnie
speinieniem funkcji wszystkich ogr’
wymiany, Kazda z tym firm, organizu-
jac potowy, skupowala rownoczesnie

rybe, konserwowala 3g, transnortowata

‘samodzielnie w glab kraju, tworzyla
wlasna sie¢ rozprowadzajaca. Wszyst-
kie firmy szly po linii najmniejszego
oporu, wysvlajac z reguly ryby duzy-
mi tadunkami wagonowvmi i tylko do
duzych chtodnych osrodkéw miejskjch,
gdzie ceny wskutek konkurencji gwat-
townie sie wahaty, zas reszta Polski po-
zostawala bez ryby.

3) Organizacja zbytu nie posiadala odpo-
wiedniego aparatu rozdzielczego w gle-
bi kraju, ktéryby moglt zapewnié szyb-
kie docieranie rybv do naimniejszych
nawet osrodkow konsumcyjnych.

4) Aparat techniczny na wybrzezu byt nie-
wystarczajacy. Brak odpowiedniej ilo-
sci chlodni uniemozliwial zmagazyno-
wanie ryb w okresie silnego-natezenia
polowow do czasu obnizenia sie poto-
wow i braku ryb na rynku.

5) Srodki transportowe do przewozenia
ryb z wybrzeza w glab kraju bvlv w ilo-
sci niedostatecznej i w stanie, ktéry nie
gwarantowal dowozu ryb w stanie
swiezym, a ponadto nieregularnos¢ kur-
sowania pociggdow — opdznienia docho-
dzace do 3 dni — powaznie utrudniata
rozprowadzenie dorsza. '

Kryzys roku 1946 spowodowal, iz powola-
na do zycia Centrala Rybna bedaca organem
gospodarczo panstwowym w zakresie obrotu
ryb, jako jedno z tych czotowych zagadnien,
postawitla zagadnienie rozprowadzenie dors7a
w kraju. Stworzona w pazdzierniku 1947 r. o-
perujac matymi kapitatami, -Centrala Rybna o-
pracowata plan dystrybucyiny, ktorego zatoze-
niem bylo, aby ryba morska dostala sie do
wszystkich osrodkdéw konsumcyjnych.

Wzrost potowow w r. 1947 do 30.000 ton
dorsza 1 istnienie tych samych czynnikéw co w
‘r. 1946 spowodowata iz i w 1947 r. nie udalo
sie unikng¢ oeraniczenia polowow w czasie

ich najwiekszego natezenia — czerwiec, lipiec

-— ktore zbieglo sie z falg upatow utrudniaja-

cych i tak bardzo trudne warunki odbioru i roz-
prowadzenia.

Analizujgc sytuacje 1947 r. mozna stwier-

dzic:

1) Na odcinku transportu nastapita wyraz-
na poprawa. Regularnos¢ pociagow,
cho¢ jeszcze zostawlato duzo do zycze-

~ nia, ulegta znacznej poprawie. Otrzyma-
nie przez Centrale Rybna odpowiednie]
ilosci samochodow, coprawda w okre-
sie kiedy polowy zmalaly — pozwoliio
na dodarcie dorsza do wszystkich osrod-
kow konsumcyjnych.

2) Aparat rozdzielczy w postaci sieci skle-
pow detalicznych zaczal sie rozbudo-
wywae, nie osiggajac jednakze pozio-
mu, ktoryby gwarantowatl racjonalne
zaopatrzenie catego terenu kraju.

3) Rozwinieta akcja propagandowa, pro-
wadzona przez Centrale Rybna przy po-
parciu wladz panstwowych spopulary-
zowata dorsza jako artykut spozywczy
wsréd szerokich mas ludnoscl.

4) Powaznym brakiem tak jak i w 1946 r.
byt brak chtodni. Chlodnie w Gdyni nie
byly wystarczajace abv zmagazynowac
nadwyzki, na dalszych odcinkach wy-
brzeza, a specjalnie w Szczecinie, beda-
cym okregiem duzej produkcji ryb, w
ogdéle chtodni nie byto. Centrala Rybna
uwazajac chtodnie za podstawe racjo-
nalnej gospodarki ryba we wiasnym
zakresie rozpoczela budowe 2 mniej-
szych chlodni na wybrzezu (okreg
szczecinski), wiedzac jednakze iz nle
beda one wystarczajace dla catosci pro-
dukcii. Problem chtodni moze by¢ roz-
wigzany li tylko przez przeznaczenie
nan kapitatébw w sumach planu inwe-
stycyjnego Panstwa.

Ponizsza tabelka ilustruje udziat w poto-
wach dawnego wybrzeza polskiego i wybrze-
za lezacego na terenach Ziem Odzyskanych.

Dawne Teren
wybrzeze Ziem Ogélem
polskie Cdzyskanych
1636. 12.5207) 20.000 32.520
1947 "32.766,8%) . 8.449,8 41.216,6

%) Lacznic z polowami dalekomorskimi.

Jak wynika z powyzszego zestawienia pro-
dukcja ogodlna przekroczy w r. 1947 poziom
przedwojenny o ca 25%, przy czym produkcia
na dawnym wybrzezu polskim wzrosta o 161%,
za$ produkcja na wybrzezach Ziem Odzyska-
nych wynosi¢ bedzie ca 42% produkcji przed-
wojcnnej.
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Wartos¢ polowoéw obrazuje nastepujaca tabela. poczatku odlowow ryb w gospodar-

stwach stawowych i nieskonczone

Polowy Potowy . odlowy jeziorowe — poda¢ mozna

/ . Ogotem i .
przybrzezne | dalekomorskie tys, zt tylko przewidywane polowy:
tys. zt tys. 2t gospodarstwa stawowe 4.425 ton
1938 1.169,8 6.011,9 71817 %) rybotowstwo jeziorowe i rzeczne 6.940 ton
1945 94,201,2 — 94.201,2 Razem 11.365 ton
1946 469.416,9 . 70.190,6 448.657,5 . . . _

1947 1.168,63¢,— 510.726,— 1.679 362,~—**) Ponizsza tabelka 1lustru]e produkcje ryb
' stodkowodnych przed wojna i w latach 1946

*) w zlotych przedwojennych

*%) wartos¢c potowoéw obliczona ua podstawie prze-
cietnych cen placonych rybakom. Wzrost ogdélnej warto-
sci polowow wynika z udzialu w polowach wiekszych

ilosci sledzi.
b) Ryby slodkowodne,
Produkcija ‘przedwojenna.

Gospodarka stawowa przedwo-
jenna uprawiana na ca 90.000 ha do-
starczala okoto

Produkcja ta dotyczyta terenow
objetych dawnymi granicami Polski.
Gospodarka stawowa na terenach
Ziem Odzyskanych dysponujaca po-

wierzchnia ca 15.000 ha dawata oko-

- 12.000 ton

1 1947

Dawny teren Ziemie Razem ton
Polski ton odzyskane ton "
1938 22.000 7.000 29.000%)
1946 7.000 7.000™)
1947 11.365 11.365*%)

#) cyfra obejmuje produkcje z gospodarstw stawo-
wych z jezior i rzek.

*¥) cyfra obejmuje cato$¢ produkceji lacznie z Zie-
miami Odzyskanymi.

II. Organizacja rynku rybnego.

Przed wojng wiekszos¢ produkcii lokowa-
na byta w kilku duzych miastach Polski, glow-
nie w Warszawie i Lodzi. Ryba przechodzila
przez pare ogniw posrednictwa co nowodowato

to 3.000 ton 3.000 ton , ;
ze ryba trafiala do konsumenta bardzo czesto
Rybolowstwo jeziorowe i rzecz- W stanle nieswiezym, a miedzy cena producen-
ne na dawnych terenach Polski, u- ta i rynkowa, istniatla wyrazna dysproporcja
prawiane na obszarze 220.000 ha do- (cena zakupu 1 kg szczupaka wynosila na Pole-
starczato rocznie ca 10.000 ton . siu od 550 gr, w Warszawie, cena hurtowa
Teren Ziem Odzyskanych wg. 1.20). Rynek rybny znaidowal sie w rekach
statystyk niemieckich dawat w przy- prywatnych oraz paru spétdzielni. .
blizeniu 4.000 ton ' ' -
w tym teren Mazur 3.000 ton. W r. 1946 w zakresie ryb morskich:
Razem 29.000 ton sektor panstwowy (COPR do 15.X.46 r. C. R.

Rok 1946.

Gospodarka stawowa dostarczy-
ta przypuszczalnie
przy czym powierzchnia gospo-
darstw stawowych w Polsce wynosi-
la 72.000 ha z czego tylko 47.000 ha
bylo zagospodarowanych. Ubytek w
powierzchni gospod. stawow. w po-
rownaniu z r. 1939 wyniést ca 18.000
ha.

Ryboléwstwo jeziorowe i rzecz-
ne dysponujace 348.000 ha z powo-
du wyniszczenia rybostanu i niepet-
nego wykorzystania i zagospodaro-

3.000 ton

od 15.X.46)

rozprowadzit 12% pI’OdukC]l
sektor %po{dmelczy 279

sektor prywatny 149

reszta t. j. ca 45% zostata rozprowadzona przez
dziki handel.

W zakresie ryb stawowych jednym z hur-
townikow na terenie Polski byt C. O. P. R, (do
15.X. 1946 r) i Centrala Rybna uchwvtujac
jednakze okoto 20% produkcii.

W zakresie ryb jeziorowych C. O. P. R.
i Centrala Rvbna uchwycita okoto 30% produk-
cji, sektor spoldzielczy 30% i prywatny 40%.

W roku 1947.

isektor panstw. spoldz.

: . _ prywatny
]wanla wod dostarczvio wg. szacun 000 1 Centr. Rybna
ku c : on . o
d A A A ryby morskie - 50% 20% 309
Razem 7.000 ton ryby stawowe 60% 20%  20%
Powierzchnia w stosunku do r. 1939 ryby “jeziorowe 50% 30% 20%
powiekszvla sie o 128.000 ha
ITI. Zapotrzebowanie rynku krajowego.
Rok 1947. _ :
Ze wzgledu na niemoznos¢ usta- Ortentacyine zapotrzebowanie rynku kra-
lenia w chwili obecnej doktadnych jowego ilustruje ponizsza tabelka:
Spoiveie Produkcja ton Do dyspo- Niedobé6r
Ludnosé | OPC*Y .. | o Eksport ysp do pokrycia
milj na Spoziycie ton zycji rynku import
. stowe stodka morsk. | Razem kraj. ton . port,
‘ ys. ton
1
1947 21 3,0 86.781,6 11,365 I 206,61 52,5810 — 52,581,0 34,2
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IV. Dezyderaty.

Biorac pod uwage catos¢ zagadnienia, wy-
suwaja sie nastepujace dezyderaty, ktore ulat-
wiaja wlasciwe zorganizowariie rynku rybne-
20 1 zapewnig wiasciwe wykorzystanie ryb ja-
ko powaznej pozycji w gospodarce zywnoscio-
wej.

1) Przeznaczenie odpowiednich srodkow

inwestycyjnych, przeznaczonych na bu-

[nz. M. KAMIENNY

Warszawa

dowe chlodni rybnych tak na wybrze-
zu 1 w glebi kraju.

2) Usprawnienie komunikaciji i rozbudowa
specjalnego taboru kolejowego — wa-
gony lodownie i wagony — chtodnie.

3) Skoncesjonowanie handlu rybami, co
pozwoli na: unikniecie chaosu na rynku
rybnym, zapobiegniecie nieuzasadnio-
nym wahaniom cen, regularne zaopa-
trzenie konsumenta w 1yby.

Nlektore surowce i materiaty pomocnicze uzywane
"W przetworstwie rybnym

1. Sol kuchenna.

W réznych gatunkach soli handlowej znaj-
duje sie od 85% do 99,5% czystego chlorku so-
du (NacCl).

W' czystej na wyglad soli kuchennej, w
ktorej gotym okiem nie mozna odrézni¢ zad-
‘nych zanieczyszczen, poza NaCl wystepujg do-
mieszki sktadajace sie z soli wapnia i magne-
zu w postaci chlorkow wapnia i magnezu, oraz
siarczanu magnezu, wody i t. zw. nierozpusz-
czalnej pozostatosci.

Im wiekszy procent NaCl zawiera s6l, tvm
lepiej sie nadaje do solenia ryby, tym szybciej
przenika ona do tkanek i je przesala. |

Obecnos¢ chlorkow wapnia 1 magnezu
zmniejsza szybkos¢ dvfuzji. Obecnos¢ siarcza-
nu magnezu w matych koncentracjach (0,1
0.2% w stosunku do suchej soli) przyspiesza
proces przenikania soli do ryby w wiekszych’
jednak koncentracjach réwniez dziata hamu-
jaco.

Zmniejszenie szybkocsci przenikania soli
moze w letnich miesiacach doprowadzi¢ do ze-
psucia ryby. Pozatym zwiazki wapnia i magne-
zu nadaja soli kuchennej gorzki smak, ktory
skolei moze by¢ przekazany rybie.

Nierozpuszczalna pozostalosé praktvezne-
go znaczenia w samym procesie solenia niema,
jednakze zabrudza powierzchrie rvhy i dlatego
tez jest sktadnikiem niepozadanvm. '

W Z. S. R. R. na podstawie przeprowadzo-
nych badan przyjeto nastepujace normy dla
soli uzywanej w przetworstwie rybnym.

Maksimum domieszek w s. m. =
Rodzai _Soli W 0‘ O/ﬂ =}
produkcji | ! Tw;_ Nieroz- S
Ca Mg | SO« : puszcz. E....
i pozostalosci ©
: | !
Solenie ryby I |
w basenach ' ‘ :
i beczkach 0,50 { 0,12 ' 1.00 | 0,30 58,8
Marynaty 010 €03 | 022 0,05 59,8

Wilgotnos¢ soli. Preznosc¢ parv nasycone-
go wodnego roztworu soli wynosi ca 76%
preznosci nasyconej pary wodnej w tychze wa-
runkach. Im stopien nasycenia roztworu jest
mniejszy, tym preznosc jego pary jest wieksza,

zblizajgc sie przv bardzo matych stezeniach so-
li do 100% preznosci czystej pary wodnej. Ina-
czej mowigc preznosé¢ pary roztworu soli o roz-
nych stezeniach zawarta jest w granicach 76—
100% w stosunku do preznosci czystej pary
wodnej. Powyzsza wtasciwosc decyduje o hi-
groskopijnych wlasciwosciach soli kuchennej.
Przy wzglednej wilgotnosci powietrza, powyze]j
76% s0l pochiania pare wodna z powietrza, wil-
gotnieje i % soli moze dojs¢ do 12 i wiecej. Sol
zawierajaca powyzej 5% wody czyni juz na
oko wrazenie 4vilgotnej. Przv wzglednej wilgot-
nosci powietrza ponizej 76%, sol wlasnosci hi-
groskopijny¢h nie posiada, naodwrot oddaje
wtedv wode 1 suszy sie.

Domieszka chlorkéw magnezu 1 wapnia
zwiqua znacznie hiqroskopijnoéé soli kuchen-
nej. Pozadanym jest, aby zawartos¢ wody w so-
li nie przekraczata 1%.

Drobnoustroje w soli. Sol kuchenna uzy-
wana jest zarowno dla nadania odpowiedniego
smaku, jak i dla nadania produktowi {rwato-
Sci. | -
S6l uzywana dla nadania odpowiedniego
smaku w matlych stezeniach nie ma znaczenia
konserwujgcego, przeciwnie czesto zwigksza
odpornos¢ znajdujacych sie w produkcie zarod-
nikow drobnoustrojow na dziatanie wysokich
temperatur na zywa komorke.

Dziatanie konserwujace soli wystepuje do-
piero w roztworach o wysokiej koncentraciji.
Sprowadza sie ono do dziatania roztworow o
wysokim cisnieniy osmotycznym.

Sol kuchenna zabija znaczng czes¢ bak-
terii. Badania wvkazaty jednak, ze sol zawiera
zawsze pewng ilose zdolnych do zvcia drobno-
ustrojow. Niektore z nich wytrzymuia znacz-
ne koncentracje. a istnicja nawet takie, ktore
rozwijaja sie w nasyconvch roztworach NaCl
(halofilne)., Na powierzchni solonei ryby np.
dorsza wystepuja czerwone plamy. Plamy te sa
wvwolvwane znajdujgcvmi  sie w scli bak-
tertami.

Oprocz tego 6l moze ulec zakazeniu drob-
noustrojami w czasie przewozu i magazynow:-
nia, dlatego tez bardzo wazne jest zachowanie
zawsze odpowiednich warunkow sanitarnych.

Rozpuszczalnoesé soli kuchenne] SOl nie
rozpuszceza sie w thuszezach. Istnienie solonego
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masta, stoniny, margaryny mozliwe jest tylko
dlatego, ze w lvch tluszczach znajduje sie pew-
na ilos¢ wody, ktora jest rozpuszczalnikiem dla
soli. Czysty NaCl dobrze rozpuszcza sie w wo-
dzie przyczym rozpuszczalnos¢ wyraza sie, al-
bo iloscig gramow soli niezbednej dla otrzy-
mania nasyconego roztworu przez rozpuszcze-
nie jej w 100 g wody, albo iloscig gramow soli
zawartej w 100 g roztworu to jest procentowgq
zawartoscig soli. '

Jezeli ilo$¢ gramow soli niezbednej do o-
trzymywania nasyconego roztworu przez roz-
puszczenie jej w 100 ¢ wody przy danej tem-
~ peraturze, oznaczymy literg ,,Q", a ilos¢ g za-
wartej soli w 100 g nasyconego roztworu litera
4P to zaleznos¢ miedzy , Q" i ,, P wyrazi sie
nastepujacym wzorem

p=-—r— x100lubQ - P x100..(1)
100 +4-q 100 —p

Przyktad:

Przy temperaturze 0° C w 100 ¢ wody roz-
puszcza sie 35,52 g soli
czyli Q = 35,52
w takim razie p = . 3952 x 1000 = 26,21%
100+35,52 :
to znaczv procent rozpuszczalnosci soli przy
0" C wynosi 26,21,

Wzor (1) moze rowniez stuzy¢ kazdorazo-
wo do obliczenia zaleznosci miedzy iloscia gra-
mow soli rozpuszczonej w 100 ¢ wody (Q) a
procentowg zawartosclia soli (p) w otrzymanym
w danym wypadku roztworze.

Rozpuszczalnos¢ NaCl mato zmienia sie ze
zmiang temperatury i tak przv:

—5"C nasysony roztwor zawiera 25,3% soli

0'C g y o 26,2% .,
5'C " , y 264%
15°C y o . 26,5% |,
50°C y o y 27,0%
100°C y " o 289%

Dla oznaczenia ilosci rozpuszczalnej soli posit-
kujemy sie najczesciej ciezarem wilasciwym
roztworu, dlatego tez waznym jest znac zalez-
nosci jakie zachodza miedzy tymi wielkoscia-

mi.

Zaleznosc¢ te ilustruje ponizsza tablica.

2 = SO A - 8
F [spE |, | i
=z ¥ 38T S O I
Zo8 | 5o8e Qs Qs
oS 1 Spld Zw Z s
.E:;" S g E2 §’; g mfu
NES -9 O = G 8-
A3 °REF = 3 =S8

1 \ 2 | 3 { 4

0 0,998 0 0

1 1,005 1,01 10,056

2 1,012 2,04 20,25

3 1,020 3,09 30,59

4 1,027 417 41,08

5 1,034 5,26 51,71

6 1,041 6,38 (2,48

7 1,049 7,53 73,4

o do 2 -8
g3: |38s8 | 3 35
Z ::, § 5 o040 Lz&a g ;«)! g
12, N "5 > ~
f=2 | EEsT. =g i
‘QNré;'* Se :S;) 'o 8'_‘ 8 Ec
Ho3 |0 CRE% =3 =R
1 ( 2 | 3 | 4
8 1,056 8,69 84,5
9 1,063 11,10 95,7
10 1,070 12,36 1071
11 1,078 13,64 118,6
12 1,086 14,94 130,2
13 1,093 16,28 1421
14 1,101 17,65 154,1
15 1,108 19,05 166,3
16 1,116 20,48 178,6
17 1,124 20,48 191,0
18 1,131 21,95 203,7
19 1,139 23,45 216,5
20 1,147 25,00 229,5
21 1,155 26,60 242.6
22 1,163 28,20 255,9
23 1,171 2985 2694
24 1,180 31,55 283,1
25 1,188 33,35 297,0
26 1,196 35,15 311,0
26,8 1,203 36,65 3224

W przetworstwie rybnym do oznaczania c.
wlasciwych przewaznie uzywany jest areometr
Baume (Be).

‘Zaleznos¢ miedzy c. wt roziworu a stop-
niem Be.

: £t £t

g€z | == g3 | 8= &3 SN

om | A ne |0 »m o
1. 1,006 9 1,066 17 1,133
2 0013 10 1,074 18 1,142
3 1,020 11 1,082 19 1,151
4 1.028 12 1,090 20 1,160
5 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 1058 16 1,124 24 1,198

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

Grubos¢ przemialowa soli. Duze znacze
nie dla przetworow rybnych ma uzvcie kazdo-
razowo soli o odpowiednie] wielkosci kryszta-
tow, gdyz szybko$¢ rozpuszczenia sie soli (a

- wlec w zwiazku z nia szybkos$¢ przenikania do

tkanek) zalezy w pierwszym rzedzie od jej gru-
bosci. S61 drobno mielona rozpuszcza sie szyb-
ciej, so6l grubo mielona rozpuszcza sie wolniej.

- Przechowywanie soli. S6! lekko chtonie za-
pachy, ktore zkolei przekazuje produktom w
czasie solenia. Dlategco nie wolno przewozié i
przechowywac¢ soli wraz z produktami maja-
cymi nieprzyjemny zapach. Dla przechowywa-



nia soli powinny by¢ uzywane zamknigte ze
wszystkich stron pomieszczenia zahezpieczone
przed opadami atmosferycznymi, wodami grun-
towymi pytem, dymem i t. p. S0l nie powinna
przylega¢ do $cian, a znajdowac sie¢ w pewnym
od nich oddaleniu. Sklad powinien by¢ czesto
myty i dezynfekowany.

2. Przyprawy (t. zw. korzenie).

Przyprawy sa to wysuszone, a czesto 1
zmielone réznorodne czesci niektérych roélin;
kory, korzeni, kwiatow, owocow, nasion lub li-
scl, Charakteryzuja sie one specyficznymi wia-
snosciami smakowymi, lub aromatycznymi,

Wilasnosci te zalezg od obecnosci roznych
olejkow eterycznych alkaloidow i niektorych
innych zwigzkow. W przetworstwie rybnym
uzywane sg jako skladniki soséw do aromaty-
zacji octu, do wyrobu anchois, kilek i t. p.

Aczkolwiek olejki eteryczne zawarte w
przyprawach maja wlasnosci bakteriobodjcze, to
stosowane w przemysle konserwowym nie od-
grywaja roli srodkow konserwujgcych.

Dzialanie ich jest wylgcznie smakowe 1
aromatyczne. Na powierzchni przypraw znaj-
dujg sie znaczne ilosci bakteri, przewaznie
termofilnych. Przez dodanie przypraw wprowa-
dzamy dodatkowo znacznag ilo$¢ drobnoustro-
jow ze sporami odpornymi na dzialanie wyso-
kich temperatur i w ten sposéb znacznie utrud-
niamy proces sterylizacji, to tez byty robione
proby uprzedniej sterylizacji przypraw. Przy
nagrzewaniu przyprawy traca jednak 15—20%
swych cennych wtasnosci, dlatego praktycznie
wstepna sterylizacja na razie nie znalazla za-
stosowania. Wiekszos¢ przypraw uzywa sie w
formie mielonych, Mle¢ przyprawy nalezy
jednak dopiero bezposrednio przed uzyciem,
gdyz w przeciwnym razie tracg one czesc¢ olej-
kow przez ulotnienie.

Przechowywa¢ nalezy przyprawy niezmie-
lone w dobrym opakowaniu i w suchym miej-
scu. '

Do najczesciej uzywanych przypraw nale-
7g: pieprz, ziele angielskie — piment,gozdziki,
cynamon, orzech muszkatutowy — gatka musz-

katulowa, papryka — pieprz hiszpanski, liscie

laurowe (bobkowe), imbir, gorczyca i inne,

Pieprz czarny. Sa to wysuszone jagody
krzewu pieprzowego (Piper nigrum).
powinien zawiera¢ zwigzkow mine-

ralnych nie wiecej 7%.
w tym piasku nie wigce]j 2%
piperyny 4,5-—-7,5%
olejkow eterycznych 0,6—1,9%
wody - ca—13%

Ziele angielskie — piment. Sag to niezu-

pelnie dojrzale wysuszone owoce drzewa pi-
mentowego (Pimenta officinalis)

powinno zawiera¢ zwigzkOw mine-

ralnych nie wigcej 6%
w tym piasku nie wigcej 0,5%
olejk6w eterycznych 2%
wody 6—10%
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Gozdziki. Sq to wysuszone paczki kwia-
towe drzewa gozdzikowego (Cogyphyllus aro-
maticus)

powinno zawiera¢ zwiazkoéw mine-

ralnych nie wiecej 8%
w tym pilasku nie wiecej 1%
olejkow eterycznych 10-—20%
wody 7 —9%

Cynamon. Jest to wysuszona kora mlb-
dych galagzek niektérych drzew,
powinien zawiera¢ zwigzkéw mine-

ralnych nie wiecej 5%
w tym piasku nie wiecej 2%
olejkow eterycznych nie mniej 1%
zwigzkow ekstrakujacych sie al-
koholem nie mniej 18%
wody 5—7%
Orzech muszkatulowy — galka muszkatu-

lowa. Sg to wysuszone nasiona drzewa musz-
katulowego (Myristica fragraus).
powinien zawiera¢ zwigzkoéw mine-

ralnych nie wiecej 3,5%
w tym piasku nie wiecej 0,5%
olejkow eterycznych 8—15%
wody 10—11%

Kwiat muszkatulowy. Jest to wysuszona
pokrywa orzecha muszkatutowego
Powinien zawiera¢ olejkow eterycz-

nych nie mniej 7,5%
wody 10—11%

Papryka — pieprz hiszpanski. Jest przy-
rzadzona z suszonych owocoéw jednoletniej ros-
liny Capsicum annuum.

a) caly owoc powinien zawierac:

olejkow eterycznych 12,5%
wody ca 11%
b) nasiona powinny zawierac:

olejkow eterycznych 25%
wody ca 8,5%

Liscie laurowe — liscie bobkowe. Sa to odpo-
wiednio wysuszone liscie krzewu Lauris nobi-
lis.

Zawartos¢ olejkow 1,2%
Dopuszczalna zawartos¢ domieszek

galazki krzewu nie wigcej 6%0
zOych lici nie wiecej 3%
czesci innych roslin nie wiece] 1%
piasku i t. p. 0,55

Imbir. Sg to odpowiednio przygotowane
korzenie rosliny Coriandrum Sabirum.
powinien zawiera¢ zwigzkow mine-

ralnych nie wiecej 8%

olejkow eterycznych 2-—5%

wody 8--10%
3. Maka,

Maka uzywana jest do pudrowania 1yby
przed smarzeniem. Jakos¢ uzytej maki wywie-
ra duzy wplyw na jakos¢ przetworu. Maka po-
winna posiada¢ wszystkie wlasnosci dobrej ma-
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ki prekarskic), o przede wszystkin duzg wy-
dajnos¢ ciasta. Zdolnos¢ wchlaniania  woay
winna wynosi¢ 60—70%, a w zadnym wypadku
nie mniej niz 50%. Pozatym powinna ona posia-
da¢ wysokg zawartos¢ ciat biatkowych, dlatego
tez maka o niskim procencie przemialu nie jest
pozgdana. Nadto musi by¢ swieza, poniewaz
maka zlezata, nadaje produktowi koncowemu
smak nieprzyjemny stechly lub gorzki.
Przewaznie uzywana jest mgka pszenna.
Moze by¢ uzywana mieszanina maki pszennej
1 zytniej w stosunku 1:1. Niektorzy autorzy

polecajg mieszanine skitadajgca sie z magki mo-

tylkowych,
1:2:2,

zytniej 1 pszennej w stosunku

4. Puré pomidorowe i koncentraty pomidoro-
we.

Uzywa sie w znacznych ilosciach do pro-
dukcji konserw w t. zw. sosie pomidorowym.
Powinno ono mie¢ kolor ceglasto-czerwony,
kwasowos¢ w kwasie octowym nie wyzej 0,2%,
domieszki obce np. puré z marchwi sg niedo-
puszczalne, szczegodlnie niedopuszczalna jest
obecnos¢ piasku.

' Nomenklatura koncentratow  pomidoro-
wych nie jest u nas scisle ustalona. W handlu
spotyka sie koncentraty pod nazwg puré o roz-
norodnej zawartosci suchej masy, czestc row-

niez sg one produkowane na wilasny uzytek.

przez tabryki konserw rybnych. Aby przy sto-
sowaniu tej samej receptury nie otrzymywac
niejednolitych sosow, nalezy zawsze ilos¢ kon-
centratu uzytego do sosOw przelicza¢ na pro-
dukt o tej samej ilosci suchej substancji. Naj-
czesciej przyjmuje sie za podstawe 12%. Przy
okresleniu w tym wypadku suchej masy nie na-
lezy uwzglednic¢ zawartosci soli kuchenne;j.

'5. Ocet.

W przetworstwie rybnym uzywany jest
ocet fermentacyjny i ocet otrzymany przez roz-
cienczenie {. zw. esencjl octowej. Lepszy jest
ocet fermentacyjny dzigki jednak matym ste-
zeniom (do 10%) zajmuje duzg powierzchnig
skladowania i dlatego wypierany jest przez
esencje octowaq. )

Ocet fermentacyjny musi byc¢ klarowny.
Metnos¢ powodowana jest przez dostanie sig do
octu szkodnika — metlika octowego powodu-
jacego jego rozktad.

Pozatym niedopuszczalna jest domieszka
kwasow mineralnych. Esencja octowa produko-
wana jest w stezeniu 80 procentowym, tym sa-
nym wymaga, w porownaniu z octem fermenta-
cyjnym, mniej srodkow transportowych do
przewozu i mniej miejsca na sktadowanie.

Esencji octowej stawia sie nastepujace za-
sadnicze wymagania:

1. Wyglqd zewnetrzny winien by¢ przezro-
czysty i bezbarwny;

2. Zapach dziegcia jest niedopuszczalny;

3. Pozostatos¢ po  odparowaniu  esencji

80%-owej nie wiecej 0,01%;

4. Zawarto$¢ kwasu siarkowego, solnego i ich
soli niedopuszczalna;

i

Do Aawartose kwasu mrowkowego nie wigee)
niz 0,5%;

6. Zawartosc soli otowiuy, mledzl 1 arsenu nie-

dopuszczalna;

Powinna sie miesza¢ z wodq destylowang

w kazdym stosunku bez sladow zmetnienia

1 opalizacji;

8. Przy probie z 0,IN KMnO, zabarwienie po-
winno sie utrzymywac¢ w przeciggu 10 mi-
nut.

Do przygotowywania roztworow octu nie
wolno uzywac naczyn metalowych.
Nalezy zawsze pamieta¢ aby przed uzy-

_"kl

‘ciem octu fermentacyjnego i esencji octowej

scisle oznaczy¢ zawarty w nich procent kwa-
su ortowego, niezaleznie od tego, ze procent
jest zaznaczony na etykiecie. Omvikowe okres-
lenie procentu octu moze doprowadzi¢ do ze-
psucia niektorych wyrobow, a w szczegdlnosci
marynat.

6. Kwas mlekowy.

Ostatnio w przemyvsle konserwowvm wcho-
dzi w uzycie kwas mlekowy spozywczy, ktory
przy niektorych wyrobach zastepuje czesciowo
ocet.

7. Cukier.

Cukier wchodzi w skitad sosow, a tekze ja-
ko dodatek przy soleniu niektérych ryb dla
specjalnych celow (np. kilki).

Powinien byv¢ uzywany wylgcznie cukier
biaty. Zapach 1 smak obcy jest niedopusz-
czalny.,

Wodny roztwor cukru  winien byé¢ prze-
zroczysty.

8. Oleje.

Oleje uzywane sa jako sktadnik sosow,
do smazenia, wreszcie jako zalewa do produk-
cji konserw w oleju.

Najwieksze wymagania stawiane sa ole-
jom stluzacym jako zalewa do wyrobu konserw
w oleju (z ktoérych u nas najbardziej znane sa
szproty).

Oleje musza byc¢ przedewszystkim dobrze
rafinowane. Stopien oczyszczenia zdaje sie by¢
wazniejszym od rodzaju oleju. Za najlepszy
iest uwazany olej oliwkowy i wylacznie dla
niego zastrzezona zostala nazwa ,oliwa". O-
znaczanie konserw w innym oleju jadalnym
jako , konserwy w oliwie” jest niedozwolone,

Oliwe uzywa sle jednak tylko do zalewa-
nia konserw wysokiej jakosci, do smazenia i
do sosow nie ma zastosowania, bo jest za dro-
ga.

Oliwa ma bladozoltawa barwe z lekkim
zielonkawym odcieniem, smak zupelnie tagod-
ny, lekki swoisty zapach. Kwasowos¢ nie prze-
wyzszajaca 1,5% kwasow tluszczowych liczac
na kwas olejowy.

W temperatulze -+ 10" C oliwa metinieje,
w temperaturze -+ 2°C staje sie bialawa i przyj-
muje konsystencje mazistg, zas w temperaturze
0" C krzepnie. W temperaturze ponizej 0" co-
raz bardziej twardnieje i osigga wreszcie kon-
systencje smalcu wieprzowego.
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Oliwa czesto jest  lalszowana  dontieszka
innych olejow. Jako probe¢ wstepng poleca sie
wtedy oziebianie ponizej -~ 10" C; jezeli oliwa
jest sfatszowana, nie zmeltnieje.

" Powszechnie uzywany byt przed wojng o-
lej sojowy. Olej sojowy jest znakomitym ole-
jem jadalnym dla przemysiu konserwowego, o
barwie jasno zottej, stabym swoistym zapachu
1 tagodnym smaku.

Zarowno oliwa 1 olej sojowy sa artykula-
mi importowanymi i dlatego byly robione ba-
dania (Dr Tilgner i Mgr Schillak) zastapienia
ich olejami krajowymi.

Najlepsze wyniki wykazaly niektore ga-
tunki oleju konopnego, nastepuie stoneczniko-
wego, wreszcie rzepikowo - rzepakowego, jed-
nak w kazdym rodzaju oleju stwierdzono po-
wazne roznice zaleznie od jego pochodzenia
i przygotowania. Dlatego osiagniete wyniki nie
moga byC uogolnione.

Oleje powinny by¢ barwy mozliwie jasnej,
najwyzej stomkowo - zoitej, o smaku 1 zapa-
chu zupetnie obojetnym i czystym, w tempe-
1aturze pokojowej zupelnie klarowne. Krzep-
niecie’ powinno by¢ réwnomierne i w tempe-
raturze nie wyzej 0’ C, przechodzgc w miare
obnizenia temperatury z konsystencji maziste;]
przez smalcowata do tojowate].

Pod wzgledem chemicznym jedna z naj-
wazniejszych cech jest liczba kwasowosci
{liczbe kwasowosci oznacza sie jako ilo$¢ mi-
ligramow lugu potasowego zuzytg do zobojet-
nienia wolnych kwasow tluszczowych zawar-
tych w 1 g ttuszczu). Powinna ona by¢ moz-
liwie niskg i nie przekracza¢ (zdaniem Dra
Tilgnera i Mgra Schillaka liczby 0,50.

Czasami kwasowos¢ wyraza sie w stop-
niach kwasowosci, kwasowosé tluszczu w stop-
niach jest to ilo$¢ cm® normalnego roztworu tu-
gu potrzebnego do zobojetnienia 100 g ttusz-
czu).

Miedzy stopniem kwasowosci, a liczbg
kwasowosci jest nastepujgca zaleznos¢.

Stopien kwasowosci = liczba kwasowo-
sci x 1,78.

Liczba kwasowosci = stopien kwasowosci
x 0,56.

Kwasowos¢ wyraza sie rowniez w procei-
tach kwasu olejowego:

Procent kwasowosci = stopien kwasowo-
sci x 0,282,

Poza odpowiednio niskg kwasowoscia olej
nie powinien wykazywac zjetczenia.

9. Drzewo do wedzenia.

Drzewo do wedzenia ma znaczenie jako
zrodio ciepla i dymu, nadajacego rybie pewien
aromat, smak i kolor, oraz zwiekszajacego jej
trwatosé,.

Uzywane jest przewaznie drzewo olchowe,
ale moga by¢ uzywane i inne gatunki, jak buk,
brzoza i inne.

Zazwyczaj nie uzywa sie gatunkow igla-
stych (zawierajgcych zywice¢) nadajg one pro-
duktowi gorzkawy smak i ciemny kolor. W nie-
ktorych krajach uzywa sie jednak do wedze-

nia nicktorych gatunkow 1yh drzewa iglaste
wwicrk i sosna).

Kazdy gatunek drzewa uzywany do we-
dzenia nadaje rybie inne wlasnosci smakowe
1 aromatyczne.

Pozadanym jest, aby drzewo bylo suche
to znaczy zawieralo mniej niz 30% wody i w
zadnym wypadku nie splesniate. Splesniate
drzewo moze przekaza¢ nieprzyjemny zapach
produktowi.

10. Chemiczne Srodki konserwujace i barw-
niki.

Srodkami chemicznymi do konserwowania
ryb mogg byé¢ (zgodnie z polskim ustawodaw-
stwem).

1) srodki konserwujgce dopuszczalne w ilo-
sciach dowolnych, a mianowicie: sol
kuchenna, ocet fermentacyjny jadalny,
lub najwyzej 15% jadalny roztwor kwa-
su octowego, korzenie. (ustawodawstwo
przewiduje jeszcze cukier i alkohol, lecz
narazie w przetworstwie rybnym srodki
te nie majq zastosowania).

2) srodki konserwujace dopuszczalne jedy-
nie z ograniczeniami, a mianowicie kwas
benzoesowy, lub jego sél sodowa w ilo-
sci 0,1 g na 100 g produktu.

Barwienie 1ryb i konserw rybnych jest
wzbronione za wyjgtkiem przetworéw z ryb
dorszowych. Mogg byé¢ uzywane wytgcznie
barwniki nieszkodliwe dla zdrowia i wymienio-
ne w rozporzadzeniu o barwieniu srodkéw spo-
zywczych,

Literatura.

1) Dr D. J. Tiigner — Zasady produkcji i stan-
daryzacji konserw rybnych 1936 r.

2) Dr D. J. Tilgner i Mgr. R. Schillak — Mier-
niki jakosci i wydajnosci produktéw pomi-
dorowych 1937 r.

3) Dr D. J. Tilgner i Mgr. R. Schillak — Przy-
datnos¢ olejow krajowych dla przemystu
rybnego.

4) A. Simmler i K. Wisniowski — Towary spo-
Zywcze.

5) D. C. Jelisejew — Rybokonserwnoje proiz-
wodstwo Piszczepromizdat 1941 r.

6) D. C. Alejer 1 F. M. Czistjakow — Mikrobi-
jologja konserwirowania. Piszczepromizdat
1945 r.

~7) N. T. Bierezin — Promyslowaja obrabotka
ryby. Piszczepromizdat 1940 1.

8) F. S. Kosatkin — Technotogja rybnych pro-

duktow. Piszczepromizdat 1940 r.

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

10) Prof. Dr St. Krauze — Artykuly Zzywnosci
i przedmioty uzytku w zwiazku z polskim
ustawodawstwem. Warszawa 1947 r.

1) tazarewskij — Technochemiczeskij kontrol

w ryboobratywajuszczej promyszlennosti.
Piszczepromizdat 1939 r.
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Panstwowy Przemyst Spozywczy w roku 1947
(C. Z. P. P.iS.).

Chciatbym da¢ w wietkim skroécie prze-
glad historii przemystu spozywczego na cdcin-
ku roku ubiegltego, przypomniec¢ zagadnienia,
ktore rozwigzywac¢ musieli jego kierownicy 1
nakresli¢ linig, po ktérej przemyst posuwac sie
bedzie w roku biezgcym.

Rok 1947 zastal przemyst spozywczy w or-
bicie dziatalnosci Ministerstwa Aprowizacji i
Handlu. Organizacja tego przemystu oparta by-
ta w roku 1945 i 1946 na Zjednoczeniach Rejo-
nowych. W roku 1947 po spetnieniu swych za-
dan zostaly one we wszystkich branzach zlik-
widowane, co umozliwito oparcie organizacji
przemysiu na zasadzie trojstopniowosci (zaktad
Zjednoczenie, Centralny Zarzad) i uproszcze-
nie administracji. W polowie roku przemyst
spozywczy przeszedt pod wiadze Ministerstwa
Przemystu. Najistotniejszq roznicq organizacyj-
na bylo podporzadkowanie Centralnego Zarza-
du Departamentom resortowym Min. Przemy-
stu i Handlu i konieczno$¢ uzgadniania z nimi
cate] politvki gospodarczej, ustalanej w ubieg-

lych latach bezposrednio przez resortowego -

Wiceministra, kierujacego wytacznie przemy-
stem spozywczym. Jednoczesnie nastagpito do-
stosowywanie struktury C. Z. i trybu zatatwia-
nia poszczegolnych spraw do ogolnych wymo-
gow Min. Przemystu.

Jesli idzie o przeglad zagadnien rozwiazy-
wanych w poszczegolnych resortach C. Z. w
ciggu roku, wyglada to nastepujaco.

Resort handlowy. W czerwcu handel wy-
robami przemystu spozywczego zostal przejely
przez P. C. H. Zmiana systemu spowodowala
pewne perturbacje 1 zastrzezenia ze strony
Centralnego Zarzadu. Niemniej jednak szereg
poczatkowych trudnosci zostalo pomyslinie roz-
wigzanych. O szczegotach tej sprawy pisatem
w poprzednim numerze. Stale regulowanie za-
sad wspolpracy z P. C. H., konferencje i wy-
sitki obu stron pokonania trudnosci dominowa-
ly w zagadnieniach handlowych roku ubiegte-
go, cho¢ niestety nie zdolaly na razie doprowa-
dzi¢ do zawarcia odpowiednich umow branzo-
wych, regulujgcvch wzajemne prawa 1 obo-
wigzki. Umowy te beda prawdopodobnie pod-
pisane w styczniu 1948 1.

Drugim naistolniejszym zagadnieniem hyla
walka o utrzymanie poziomu cen i nawef nie-
kiedy obnizenie ich. Zaktady na przestrzeni ca-
lego roku domagaly sie zwyzki cen wskutek
zmiany tych czy innych skladnikow cen. Pro-
jekty kalkulacji staraly sie przemyci¢ jaknaj-
wieksze luzy — na wszelki wypadek. Wysokie
koszty wiasne, przerosty administracyjne sta-
rano sie w najlaiwiejszy sposob pokryc¢ zwyzka
ceny. Wynalez¢ wszystkie stabe punkty kalku-
lacji, zmusic¢ zaklady do rewizji postulatow
i zmniejszenia kosztow wlasnych, a w uzasad-
nionych wypadkach pomoéc do uzyskania ceny
sprawiedliwe]j, to przy asortymencie 1100 arty-

kutow bylo codzienna, nader zmudng pracg.
Zwigzana byla z tym takze praca nad ustale-
niem wtasciwych marz zysku.

Rozbudowano znacznie sie¢ hurtowni jed-
nobranzowych i sklepow detalicznych. Panst-
wowe sklepy detaliczne zarowno reprezenta-
cyjne wielobranzowe jak i scisle branzowe zda-
Iy swéj egzamin na 100%. Spelnity one wazna
role regulatora cen 1 nalezy w roku 1948 po-
mysle¢ o jaknajszerszej rozbudowie sieci skle-
now detalicznych.

Zaopaltrzenie zaktadow jako komorka or-
ganizacyjna podniosto znacznie swoj poziom.

Przydzialy podstawowych artykutow i do-
stawa wegla szly w roku sprawozdawczym
sprawnie, bez wiekszych narzekan ze strony
terenu, co nalezy uznac za duzy sukces.

W zakresie eksporiu przemyst spozywczy
byt w posiadaniu nadwyzek. Szereg artykulow
jak przetwory ziemniaczane, cukierki i cykoria
bylo wyeksportowanych w roku 1947, Jesli nie
wyzyskano maksimum mozliwosci to miedzy
innymi i dlatego, ze odbiorcy zagraniczni jak
np. w zakresie cykorii staraja sie zdusi¢ cene,
sadzac, ze zmusza Polske do sprzedazy nadwy-
zek. Tymczasemm dalecy jestesmy od niepokoju
na tym odcinku. Posiadane ilosci sa zaledwie
zapasem normalnym przed wojng jako zabez-
pleczenie wlasne produkcji.

Resort finansowy cechujg w roku 1947 dwa
najistoiniejsze dazenia: do zaprowadzenia jak-
najwiekszecgo porzgdku i dyscypliny finanso-
wej i od polowy roku przystosowanie sig do
nowego systemu cen rozliczeniowych. Brak dy-
scypliny finansowej to w latach 1945, 1946
1 czesciowo 1947 objaw nagminny a opanowa-
nie Zjednoczen, kiedys$ dziesieciu, a w roku
ubiegtym pieciu oraz siu z czyms zakladow
1 podporzgdkowanie ich rygorom finansowym
io byta praca syzyfowa, zwtaszcza, ze male by-
ly mozliwoscl stosowania systemu zarowno
kar jak i nagrod, a gtowna bronig musiat by¢
wplyw bezposredni i perswazja. Ale i tu nastg-
pito catkowite przetamanie oporu i stan obecny
jest juz na poziumie srednio zadawalajgcym.
Wytepiona zostata z koncem roku niemal z ko-
rzeniami plaga samoinwestowania zakiadow ze
srodkow obrotowych. Przejscie do nowego sy-
stemu cen rozliczeniowych z dniem [.1.48 zo-
stalo przygotowane w tonie C. Z. szeregiem o-
pracowan normatywnych, zjazdow ksigegowych
1 konferencji. Duzym rowniez sukcesem jest
wprowadzenie miesiecznej sprawozdawczosci
iinansowej, ktora choc¢ nie funkcjonuje jeszcze
w 100% ze wzgledu na brak sit fachowych w
ierenie, to jednak jest juz na niezlym pozio-
mie. Opracowane zostaly rowniez normatywy
Srodkow obrotowych.

Resort techniczny. Opracowane zostaly
normy wydajnosci surowcowej dla wszystkich
branz, wydano szczegotowe instrukcije inwe-
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stycyjne, ustalono normy rozchodu energii i
opatu, opracowywano projekty techniczne fa-
bryk i nowouruchomionych dzialéw produk-
¢ji, przeprowadzono szeroka akcje przebudo-
wy palenisk na miat itp. Duza bolaczka byt w
{ym dziale brak odpowiednich sit technicznych
w zakladach i Zjednoczeniach i nieproporcjo-
nalnie duzy ciezar spadajacy wskutek tego
na barki aparatu centralnego.

Resort administracyjny. W zakresie plac
rok 1947 byl rowniez okresem uporzgdkowania
i opanowania terenu. Zawarte zostaly we
wszystkich branzach umowy zbiorowe. Szereg
wlasciwosci branzowvch i deoutaty w naturze
zostaly skomasowane w formie wvzszych sta-
wek godzinnych plac (od 7.30- 7zt do 18,80 zI)
i dodatkow wyrownawczych (od 7 zt do 12 zb.
Dla pracownikéw umvystowych ustalona zostala
nowa tabela ptac, jednolita dla calego kraju.
Byloby rzecza pozadana po ddanie tej tabeli
pewnej rewizji a to w tvm sensie, aby dosto-
sowaé¢ przewidziane w niej stanowiska i funk-
cje do przemystu spozywczego, gdyz obecnie
szereg zasadniczvch funkcii nie jest w tabeli
przewidzianych. W zakresie kontroli legalno-
<ci wyplat trwaja nieprzerwane inspekcie w te-
renie. Postep jest ogromny, niemniej jednak
zdarzaja sie i odchylenia. Zycie wymaga
wprawdzie odchyled od sztywnych zasad,
niemniej jednak odchylenia winny by¢ kom-
petencja instancji nadrzednej a nie samowcla
strony zainteresowanej bezposrednio.

Poczawszy od roku 1948 nastani znaczne
zaostrzenie w wycigganiu konsekwencii za u-
chybienia w zakresie ptac i naruszenie dvscy-
pliny finansowej. Opracowane zostaly i wnro-
wadzone w 7zvcie w niektdérych branzach regu-
laminy premiowania za zwickszona wydainosé
rracy. Regulaminy te nie sa doskonale i nie
obejmuia wszystkich branz, ale nalezy stwier-
dzi¢, iz w przemvyséle spozyvwezvm zasadnienie
wzmozenia wydajnogci pracy i pracy akordo-
wej sa bardzo trudne, zaréwno ze wzgledu na
przerwy w dostawie surowca iak i niemozli-
woéci zbytu pelnej produkcii, a tam gdzie sa
zahamowania procesu produkcvinego, trudno
iest ustalié normv premiowania zwiekszone]
Wydajnoﬁci. Niemniej jednak problam ten mu-

i bvé stale chodhv czedciowo rozwiazvwanv,
dez w nim mieéci sie mo7zliwosé ponrawy za-
robkdw vohotniczveh i drodek zmmnieiszenia
kosztow wtasnvch.

W zakresie akcii socjalnej prowadzonei dis
3 Centralnvch Zarzadow nprzez Komisie Sno-
leczno -
cvino - zaopatrzeniowa inspekcovina osiagnisto
nastepuijace rezultatv w obrehie 314 zakladosy
lekarzv fabryeznveh jest w chwili oheenei 24
pielegniarek 29, ratownikow fabrvesnyeh 155,
lekarzv dentvstow 2 ambmlatoriow  fahrvez-

nych 29, punktow niesienia pierwszej] pomocy
144, 7lobkdow fabrveznveh 2, stacii onieki nad -

matka i dzieckiem przvfabr. 4, m?r*ﬂqﬂ"o?i 2
Swietlic dziecieoveh 1 domaw wezashHw s e
rostych 14, domaw wvnnczvnkowvrh ”i ma[
ki i dzm(,‘ka 2, domdow kolonijmveh 2, domdw
wypoczynkowyvch Swiatecznych 2.
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Lekarska poza dziatalnodcia instruk-

Rezultaty te i sprawne funkcjonowanie
wymienionych urzadzen to owoc pehej po-
swigcenia pracv tego resortu.

W dziale spraw gospodarczych uporzadko-
wano znacznie sprawy samochodowe w calym
przemysie i podlegaja one obecnie tej samej

racjonalnej, oszczednej i skrupulatnie kontro-
lowanej gospodarce co inne dziaty pracy. W
zakresic oszczednosci na odcinku wydatkéw
gospodarczych, zuzycie papieru i materialow
biurowych postep jest ogromny. Niezbedne i
jednolite ksiegi inwentarzowe i kartoteki sag
nozakiadans, Sprawy pozarnicze — wvszkole-
nie i insivuktarz zostaly znacznie podciagniete.

Szkolenie personelu. Przemysl spozyw-
czy zorganizowal i prowadzi nastepujace in-
stytucje szkoleniowe: 1) Osrodek szkolania za-
wodowego w Zabrzu. Jest on siedziba kursow
zawodowych a ponadto istnieje przy nim 3-let-
nie Liceum Przemystu Spozywczego. 2. Gimna-
7ia zawodowe: cukiernicze w Warszawie czyn-
ne od 1.X. 1946 1., przemystu kawowego we
Wloctawku, czvnne od 14.X1. 1946 r., przemy-
stu miesneco w *odzi, czynne od 151, 1947 r,,
przetwordow owocowo - warzywnych w Ziembi-
cach, czynne od 15.1. 1947 r., przemyshu rybne-
co w Gdvni i piwowarskiego .w Bydgoszczy,
czvnne od 1.X, 1947 r., oraz mtynsko - piekar-
niane w stadium organizacji. 3. Uruchomiono
azkoly pvoqu’(ovm w Sopocie, Lodzi, Wlo-
ctawku i Legnicy. W roku 1947 przyznano 50
stypendiow w wysokosci 4.000 zt miesiecznie.
Najpilniejsza sprawg w obecnyvm stadium or-
ganizacyinym jest zapewnienie lokali szkol-
nych i internatowych dla szkot.

Resort persenalny. Opanowano zagadnie-
nia personalne w terenie przede wszystkim
nrzez rozbudowe komodrek personalnych w za-
Itadach. dokladne sprawdzenie kwalifikacii
personelu kierowniczego i zalozenie dla nie-
co szczeootowej kartoteki w C. 7. Speciaina
kartoteke otrzymaly kadry techniczne. W dal-
szvm ciagu kontynuowano akcje obsadzania
stanowisk kierowniczvch przez odpowiednio
przvgotowany personel robotniczy.

Odwietliwszy prace Centralneso Zarzadu
rrzechndze do pracy Ziednoczen i Zakladow.
Praca irh poleoalta nrzede wszvstkim na wyko-
naniu n'anu. Wvelada ono w nordwnaniu z ro-
kiem wuhieclym i projektami na rok 1948 jak
nizej:

Zestawienie wartosci produkciji.

wartesé w tys zt wg cen 1937 1.

1946 1947 1948
, | e B 4
! Przemvysl ; - ,.::“ i Rl 'i =
RN I - - - “
C 5 B B . -
2% | cal| aax | SR =
Cukierniczy  37.514,7 75,2 47.780,3 110 42.984,3
Drozdiowy 8.256,5 96 99637 100 11.579,2
Olejurski 36.989,4 96,8 53.470 60,3 118,6434
Sur, Kawy 34.154,5 1283 365298 111 41.877.5
Ziemniaczany 9.390 105 - 7.2713.5 738 19.7214
Ogolem 1263053 962 155.017,3 84  234.8058
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Whnioski ptynace z wymienionych liczb sg
nastepujace:

1) Staly wzrost produkcji. 2) Trudnosci w
wykonaniu catkowitego planu ze wzgledu na
braki surowcow, za wysokich nieraz kosz-
tow witasnych produkecji (drozdze pastewne)
1 za matej sprezystoéci aparatu handlo-
wego (cykoria, susze ijarzynowe itp.). 4) Sta-
tv wzrost wydajnosci pracy, zblizajacy sie w
poszczegolnych okresach i zaktadach do przed-
wojennej. 5) Zwigzane z tym stale usprawnia-
nie aparatu. 6) W zakresie cukiernictwa w
zwiazku ze zmniejszeniem planu nalezy stwier-
dzi¢, ze przemysl panstwowy winien dorow-
nac¢ elastycznoscia w handlu przem. prywat-
nemu, ktory wyprzedza go w tej chwili w zdo-
bywaniu odbiorcéw nie dzieki jakosci wyro-
bow i cenie a metodzie akwizycji. Nie bede juz
lych zagadnien w {vm mieiscu rozwijal. Wnio-
sek najwazniejszy jest ten, iz przemyst spo-
zywczy jest w stanie zaspokoi¢ catkowite po-
trzeby rynku wewnetrznego i wypelnié¢ plan w
razie zabezpieczenia mu dostatecznej ilosci su-
rowca i ze ma powazne mozliwosci eksportowe,

Plan na rok 1948 cechuje w poszczegdlnych
b:_ecm'Zach:

W przemvysle cukierniczvimi  pozorne
zmniejszenie produkcji w stosunku do roku u-
hiegltego na skutek zmniejszenia produkcii cze-
koladv (ziarno kakaowe) i zaplanowania ilo-
fci cukierkéw na rok 1948 w sierpniu ub. r.,
kiedy nieznane jeszcze bhyly rekordowe rezulta-
tv m-ca listopada i erudnia. W przemysle droz-
dzowym zwiekszenie produkciji drozdzy pie-
karnianych i cze$ciowa produkcia drozdzy pa-
stewnvch i ekstraktu drozdzowego. W przemy-
sle olejarskim przeszto dwukrotnie wiekszy
przeréb anizeli w roku ubieglym ovnartv na za-
fozeniu koniecznodci importu surowcéw. olei-
stych i potrzeb rynku tluszezoweoo. W prze-
mysle ziemniaczanym przewidziana iost pelna
kampania oparta na wiekszei noda7zy ziemnia-
ka anizeli w roku biezacvm. W przemvsle su-
rogatow kawy i namiastek spoZzywczvch dal-
sze powiekszenie produkcii, ktorei wysokosé
jak i w przemvsle cukierniczym nalezy w duzej
mierze od funkcjonowania aparatu zbytu,

Jesdli idzie o omawiane juz uprzednio po-
wody niewvkonania planu w roku 1947 w bran-
zach olejarskiej i ziemmniaczanej, w bran7v ole-
jarskiej zadecydowal zmniejszony imvort su-
rowcéw thuszezowych, w branzy ziemniarza-
nej odstapienie przez przemyst zakunionych
przez siebie ziemniakdéw w b. powaznej czedd!
Funduszowi Aprowizacyinemu i wobec nieu-
rodzaiu pasz — zatrzvmanie przez rolnikow du-
zvch ilosci aa potrzeby wlasne,

Na czolo zagadnien wymagaigcych rozwia-
zania w roku 1948 wysuwaia sie nastepujace
sprawy:

1. Rewizia cen i ohnisenia kosztow pro-
dukcii. Walka o obnizenie cen trwaéd hedyio
w roku 1948 nadal. Zaklady svoenalizuia ctale
deficvtowodd na roéznveh odcinkach, Musi ulec
w zwiazku 7z ustalaniem cen rozliczeniowveh
rewizja kalkulacii wszystkich artvkultow i ca-
Wy wysitek technikdw i organizaelorow musi hye
skierowany na usuniccie zbednych  koszlow.
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Jest to wstanie niewatpliwie rownowazy¢ cze-
sciowy wzrost cen surowcow i ushug. Na kon-
ferencji poswieconej temu zagadnieniu Nacz.
Dyr. CZPSpoz. inz. Zygmunt Kokeli oswiad-
czyl: Trzeba i mozna obnizy¢ koszty wlasne a
to przez a) zwiekszenie wydajnosci pracy, b)
zmniejszenie kosztow obstugi kapitatu, c¢)
zwiekszenie produkcji, d) oszczedna i nalezy-
cie kontrolowana gospodarke materialowg, e)
redukcje cen surowcow, f) kontrole zuzycia
surowcow, g)zmniejszenie przerostow admini-
stracvinych, h) komasacje zaktadow i na osta:
nim planie redukcje zbednego personelu.

Postulaly powyzsze sg tak stuszne, ze nie
wymagaja dyskusji. Zadaniem kizrownictwa
przemystu bedzie doprowadzenie do wykona-
nia powyzszych zadan.

2. Komasacja zakladow. Doswiadczenia
roku ubiegtego wykazaly, ze celem zmniejsze-
nia przerostow administracyjnych jest rzecza
catkowicie mozliwa poddanie pod wspélny za-
rzad kilku blisko siebie polozonych zakladow.

Akcja ta w roku 1948 bedzie przeprowa-
dzona na szerokg skale. Zmniejszy to niewat-
pliwie koszty wlasne. Tu wysuwa sie powazne
zagadnienie, czy po skomasowaniu zakladow
nie bytoby mozliwe przejscie z organizacji troj-
stopniowej de dwustopniowej a mianowicie
bezposredniego zarzadzania przemysiem przez
tylko jedna instytucje np. Centralny Zarzad, po
utworzeniu w nim dvrekcji branzowych na
miejsce dzisiejszych Zjednoczen. Pomijajgc za-
gadnienie ilo$ci personelu, utworzenie ze Zjed-
noczen i Centralnego Zarzadu jednej instan-
cji dla przemystu, ogromnie przyspieszytobv
szybkosé¢ decvzii i ustalitobv wvrazniej osobi-
sta odpowiedzialnosé¢ kierownikow, dzi$ conaj-
mniej rozdwojona. Zagadnienie to winno stac
sie punktem centralnvm przy rewizji obecne]
struktury organizacyijnej przemysiu.

3. Wprowadzenie cen rozliczeniowych
i nowvch zasad struktury finansowej. Usunie
to niezawiniona deficytowos¢ zaktadéw, zape-
wni im odpowiednie kapitaty obrotowe, umoz-
liwi centralna dyspozvcie nadwyzkami i o2ra-
niczy samowole finansowa,

4. Rozwdj nastepujacych gatezi produk-
cii: marcaryna, drozd7e pastewns, drozdze su-
szone, ekstrakt drozdzowv.

5. Nieprzerwana praca nad stalvm-dosko-
naleniem handlu panstwowego i rozbudowa sie-
c¢i wlasnvch sklepdw detalicznvch.

6. Dalsza intensviikacja szkolenia perso-
nelu, W tvm miejscu sadze, iz moznaby znako-
micie przysnieszy¢ szkolenie, gdyby obok
gimnazjow 1 kursow zorganizowa¢ indywi-
dualne szkolenie pracownikéw przez swych
bezposrednich zwierzchnikow lub wykwalifi-
kowanych kolegow.

7. Zovganizowanie wspoélzawodnictwa.
Obok dotvchezasowvceh wysitkow w kierunku
zorganizowania wspolzawodnictwa  pracowni-
kow umvstowych a w plerwszvim rzedzie w za-
kresie sprawozdawczosci 1 ksiegowodci. Pre-
miowanie sprawnodéci {vceh dwoch dzialow w
tveh zaktadach, kitorebyv osiaonelvy  rekordv
punktualnosci i wzajemna rywalizacia w tym
Kierunku Jda¢ moga niczwykle korzysine rezal-

taty.
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O zabezpieczeniu puszek konserwowych przed
korozja z zewnatrz.

H. R. Smith z ILaboratorium Badawczego
National Canners Association w Washingtonie
ogtosit w ,,Proceedings Institute of Food Tech-
nologists (Chicago maj 1944, str. 25) przeglad
nowych osiggnie¢ w zabezpieczaniu zewnetrz-
nej strony puszek konserwowych przed ko-
Y0Zj3.

Badania w tym kierunku wszczete zostaly
w roku 1942 na skutek zwrdécenia uwagi Gene-
ralnego Biura Kwatermistrzowskiego na fakt
rdzewienia puszek zmagazynowanych i prze-
znaczonvch w wiekszej mierze na eksport, jak
tez na potrzeby wojska.

Uiemny wplyw atmosfervczny, jak row-
niez niepomyslne warunki transportu powodo-
waty rdzewienie puszek, co bylo przyczyna
przeciekania tychze, a takie psucia sie kon-
Serw.

Badania powierzono Technicznemu Komi-
letowi w Walce ze Rdza, reprezentantom Lab.
Bad., przedstawicielom Zjednoczen Malow. La-
kierow. oraz Produkcji Wojennej.

W pierwszym etapie swych prac uzgod-
niono, ze material ochronny musi bvé odporny
na zgniecenie, zmianv temperatur, nieszkodli-
wy dla zdrowia, dawa¢ powltoke twarda i &ci-
sle przvlegajaca do pewierzchni. Jako mate-
riat badawczy wzieto pod uwage z tworzyw
organicznych woski, lakiery o podtozu nitroce-
lulozowvm, svntetyczne emalie, orez z produk-
tow naftowych waseline, parafine i ich miesza-
niny z zywica.

Przeprowadzane wslepne badania polega-
v na poddawaniu puszek pokrytych tymi ma-
terialami zmianom temperatury, mechanicznym
zonieceniom. soryskiwaniu 2097 roztworem so-
i w temn. 2"C., w ciagu 168 godz. )

Obok wstepnych doswiadczen przeprowa-
dzono na zachodnich brzegach Florvdy ekspe-
rvment na szersza skale poddaiac puszki dzia-
taniu nieprzyvchylnych warunkéow transportu.
Puszki znajdujace sie w kartonach zanurzano
do wody w zatoce, nastepnie pozostawiono ie
na otwartych platformach na przecine 70 dni
w okresie prawie bez przerwy padajacych
deszczow.

Skutki tego ekspervmentu bhyviv widoczne.
Puszki nie pokryle materialem ochronnym ule-
oly znacznemu zardzewieniu, ale zracznieijsze-
mu zniszczeniu ulegly puszki opativone etvkie-
fami handlowvii, wokolo ktérvch zaceszcza-
jacy sie roztwoér solny potegowal proces zacho-
dzaceoo rdzewienia.

W rewnych wypadkach zauwazono kilka-
krotne nrzedziurawienie puszek.

Wezvystkieo te dodwiadczonia, oraz szerey
innych wvkazalv, ze lakierv naibardziei odpo-
wiadaja stawianvm warunkom. Wo<ki dawalv
ochrone rrzed rdza, lecz wvkonanie pokrveia
napotykato na znaczne trudnodci. Puszki zanu-
rzane do stopionecso wosku pokrywaly  sic
powierzchnia nierdwnomiecrna, Scisle nie przy-

legajgca, co powodowalo przy nieumiejetnym
obchodzeniu sie z puszka odpekanie wosku.
Powierzchnia byla lepka i tatwo brudzaca sie.

O wiele lepsze wyniki uzyskiwano stosu-
jac emulsje wodnag wosku. Produkty naftowe
chronity od rdzy, lecz powierzchnia byta thu-
sta w dotyku i ulegata szvbko zbrudzeniu.

Niezaleznie od badan nad przydatnoscia
materialu do ochronyv powierzchni puszek, o-
pracowano strone techniczna pokrywania.

Pokrywanie przeprowadzano:

1) przez natryskiwanie,

2) przez zanurzanie,

Metoda natryskiwania wymagata kosz-
lownych urzadzed aparatowych, specjalnych
rozpylaczy, obstuge fachowa i pociagala za so-
ba znaczne straly materialu  powlekaijacego.
Ponadto oparv pochodzace z fabrvk wplywaly
szkodliwie na zdrowie mieszkancow.

Stosujac metode zanurzania unikano strat
materiatu, co bylo ze wzgledow ekonomicz-
nych decydujacym atutem w wyborze metody.
Zastosowane plytkie kapiele czterorzedowe
pokrywatv 200 puszek $r. wielk. na minute.

Pokryte puszki szty do suszenia. Suszenie
odbywato sie przy przejsciu puszek przez tu-
nel w nrzeciwpradzie powietrza ogrzanego o
50" C. Czas suszenia wynosit 80 sek. '

Dla unikniecia pokrvwania sie puszek narl-
mierna iloscig materiatu ochronnego ustawiano
ie przed suszeniem w pozysji lekko pochyle]
dla ociekniecia.

Opracowano réwniez zasady specyfik i
materialtu pokrywaiacego, jak tez jakosé same-
go pokrycia. Uwzgledniono kolor materialn
pokryw, odpornosé¢ mna czynniki korozyjne,
lepkosé, szybkodé wvsychania, oraz gruh 6
warstewki pokrywajacej.

Pozatym opracowano pomiar gmbnici
warstewki, ktéra waha sie w granicach do-
puszcz. 0.5—0,8 mm. Do tego celu mozna uzyé
mikrometru kalibrowego, metode wazowa, c-
raz aparalu opariego na dzialaniu magnesmu.

W pierwszej metodzie puszki rozcinano,
wvotadzann powierzchnie i mierzono w paru
punktach grubos¢. Nastepnie zdeimowano war-
stwe ochronna i rowniez mierzono. Rdznica
dwoch pomiaréw dawala orubosé war ‘tewki

Uzywanie aparatu elektrycznegy nfe wy-
magalo otwierania puszki, lecz ze wzaledu na
nrecvzvina kenstrukcje aparatu iy wzereza
<leals nie hvlt uzyvwanv.

Mgr Wojciechowicz Maria.

Pekiyna a oszczedno$¢é antybiotvkow.

Penicylina, streptomycyna i insulina (prze-
ciwko cukrzvey), trudne do olrzymania w nie-
Ktorveh czelciach $wiata, moglyby bvé stoso-
wane w mniejszych ilosciach i wvdainosé ich
rowiekszona przez nektyne, owocowv nradul!
chemicznv podobny  do  zelatyny. Odkrycie
peklvny, jako podstawy antybiolycznei, u-
skufecznione  zostalo  przez  Administracie
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Zywnosci i Lekow Stanow Zjednoczonych, kto-
ra rozpoczela szereg badan w szpitalach w Wa-
szyngtonie w celu ustalenia praktycznego za-
stosowania pektyny. Wyniki tych prob moze
okaza wielka pomoc cierpigcym na gruzlice,
cukrzyce, inne zaburzenia gruczolowe i astme.

Penicylina, streptomycyna i inne leki ma-
ja sktonnos$¢ do opuszczenia organizmu w kil-
ka godzin po zastrzyku, diatego stosowane sa
w duzych dozach i w seryjnych zastrzykach.
Oliwa i wosk pomagaja w zwolnieniu tempa
ucieczki leku, ale nieraz powoduja bdle, opuch-
lizny, wrzody, lub wrazliwosé pacjenta na lek.
Pektyna zwalnia tempo ucieczki penicyliny z
crganizmu, mniej wiecej w tym samym stopniu
co oliwa i wosk, ale bez wywolywania przy-
krvch skutkow.

Zatrzymywanie streptomycyny przez za-
stosowanie jej na podstawie pektyny jest jesz-
cze bardziej skuteczne. Doza ndt orama move
byé utrzvmana w organizmie przez 48 godzin,
a wiec dzialanie iej réwna sie dzialaniu 6-ciu
oramow stosowanych z woskiem i oliwa przv
leczeniu gruzlicv. Adrenalina i efedrvna, kio-
re powoduja kurczenie maltych naczyn krwio-
nosnych, a szczegdlnie insulina moga cie staé
w rownvm stopniu skuteczniejsze i dzieki te-
mu tansze w uzyciu, gdy stosowane beda na
podstawie pektyny.

(Ameryk. Inform. Pras).

O niektorych okresleniach wlasnos$ci wina.

Bukiet {Bukett n., Bouquet fr.) charaktery-
styczna won, aromat (wina i innych odfermen-
towanych napojow).

Bukiet jest zbiorem poszczegdlnych zapa-
chéw i smakow, innyvmi slowy jest on suma
wrazenia zapachowego i smakowego.

Na bukiet wina, ktory wlasnie decyduje o
wartos$ci (dobroci wina, wplywaja nietylko
czynniki wonne lecz takze i czynniki smako-
we.

Na podstawie dotychczasowych badan, nie
dajacych jeszcze ostatecznego wyswietlenia,
mozna przyiac¢, ze bukiet sktada sie:

a) z czvnnikéw przede wszystkim won-
nych, jak réwniez i smakowvych, znaj-
dujacych sie w produktach wyjécio-
wych t. j. w samych owocach.

Biatko owocu rozklada sie na ciala aro-
matyvczne i to tak pod wplywem fer-
mentow (enzymow) zawartych w owo-
cu, jak 1 wvtwarzanych przez drozdze.

b) z czynnikow (produktéw) powstatych
wskutek t. zw. szlachetnego gnicia
(rozktadu) owocu.

¢) z produktéow powstalych wskutek sa-
mych drozdzy. Drozdze bowiem wy-
twarzaja (pod wplywem cnzymow) ze
swojego bialka zwiazki nadajace winu
aromat i smak, w czym rowniez odgry-
waja role produkty przemiany materii.
Poniewaz kazdy gatunck drozdzy wy-
twarza odmienny bukiet, dlatego tez
wielkie znaczenie ma wybdor odpowicd-
nich drozdzy winowych.

d) z produktow rozkladu innych skladni-
kow surowca. :

c) z cial powstatych jako ubocznych pro-
duktow fermentacji (t. j. ze skladnikow
winowego oleju fuzlowego).

) oraz z produktéw powstalych przez
dojrzewanie (przechowywanie) napoju
na drozdze biologicznej i czysto che-
micznej, przy procesach bardzo zlozo-
nych (utlenienie — Oxydationsbukett,

estryfikacja).

Uwagi o vpogladzie na pojecie co to jest
zapach, kwiat, bukiet wina, Poniewaz o tych
Z-ch pojeciach, autorzv zwtlaszcza polscy, wy-
razaia wprost sprzeczne zdania a sprawa ta jest
jeszcze zupelnie nie wys$wietlona, dlatego tez
te kwestie poruszamy dla zwrocenia uwagi.

1) Zapach wina (Weingeruch) jest =zapa-
chem , wilasciwym' (specyficznym), a ogélnym,
raczej , wspolnym' dla wszystkich prawdzi-
wych win, ewent. miodéw, bez wzgledu na ich
pochodzenie. Zapach ten pochodzi gtéwnie od
eteru enantowego, wytworzonego w czasie fer-
mentacji wina a rdéznice sa tyvlko iloSciowe.
Podczas fermentacji wina, oprocz eteru enan-
towego, nadajacego winu wtasciwy zapach,
wviwarza sie rowniez gliceryna, acetal, ktory
ma nadawaé¢ winu zapach starego wina, alde-
hyd etylowv (octowy), ktéry ma nadawaé wi-
nu zapach zblizony do win tokaijskich it d. (Za-
pachu wina nie nalezy miesza¢ z bukietem).

2) Kwiat (fr. fleur; Niemcv o kwiecie ma-
lo nadmieniaja a stowo ,die Blume" uzywaja
przewaznie zamiast , Bukett’). Kwiat jest wla-
Sciwym zapachem owocu (surowca), pochodzi
od zwiazkédw aromatvcznvch (wonnvych) lat-
wiej lotnych (np. z bialek samych owocow)
i kazde wino (nap6i) ma swdj ,swoisty” (spe-
cialny) kwiat, zmienny tylko z wiekiem wina,
ktory nwydatnia sie, czyli jest bardziej uchwyt-
nv u win mltodych a zwlaszcza owocowych.
Zrodtem kwiatu sa glukozydy, ktére powstaja
w lisciach drzew i krzewdw owocowvch, skad
dostaija sie do samych owocoéw. Glukozydy sa
rozne nie tylko u poszczegdlnych rodzaidw o-
wocow, lecz 1 u ich odmian a nawet 16zne u
fych samvch odmian, o ile te odmianv wyrosty
i doirzaltv w réznych warunkach klimatycz-
nych i glebowych., Glukozyrdv jako takie sa
hez zapachu i dopiero pod dzialaniem enzv-
mow (Glukosidasen) sa rozszczepiane na wla-
Sciwe aromaty i glukoze (cukier gronowy). En-
zvimy owocow, ody glukozvdy dostana sie do
nich, rozszczepiaja je na aromatv i glukoze
i dlatego owoce podczas dojrzewania przybie-
raia na stodvycezv i zavachu, co jest istota doj-
rzewania owocow. Enzymy drozdzv rozszcze-
niaia olvkozvdy na aromat (kwiaf i elukoze,
ktéra nactennie zmieniaja na alkohol.

3) Brvkiet o ktéreoo tworzeniu sie i skla-
dzie moviliémv wvzei, pochodzi od special-
nvch zwiazké6w aromatycznych (wonny-~h)
trudnolotnych: kazde wino ma innv ..charakte-
rystvezny” bukiet, a dla kazdego gatunku wina
lvpowy, zmienny rowniez lylko 7  wickiem
wina.

Ogdlnie powicdzied mozna, Ze kazdy od-
fermentowany napoj, jak wino, miod Tub piwo



Nr 1-2

PRZEMYSL. SPGZYWCZY

Str. 25

jako tez destylaty wina np. koniak, wreszcie
whisky i tp. musza posiada¢ swoj wlasciwy
(specyficzny) zapach, tak samo jak np. wino
ma swoj wlasciwy zapach winowy. Odmiane
zas$ napoju, jak np. wino cypryiskie, muskato-
we, tokaj, wino jabtkowe i t. d. odrdzniamy
bukietem i kwiatem. Kazde wiec wino posi«da
swoéj charakterystyczny bukiet i swoisty kwiat,
ktére uzupelniajg sie wzajemnie, a ktore pod-
czas dojrzewania zmieniajg sie i uszlachetnia-
ja, az do chwili, kiedy wino dojdzie do szczytu
dojrzatosci i pelnej harmonii. Réznice miedzv
tymi zapachami rozpozna tylko doswiadczony
znawca (kiper) i na tej podstawie okresla gafu-
nek wina, jak réwniez i jego wiek. Gdy wino
przechodzi szczyt dojrzatosci t. j. wino zaczyua
starze¢ sie, natenczas kwiat przytlumia sie a
rozwijajacy sie dalej bukiet lezakowy t{raci
swe zalety a w jego miejsce wystepuje bukiet
stary. Eter enantowy ma sie podobno stopnio-
wo przemienia¢ na ester kwasu octoweg; o-
gOlnie wiec zawarto$é¢ estrow zwrasta, alkcho-
Tu zas zmniejsza sie.

Wspomnieé¢ nalezv, ze w ostatnich cza-
sach wvnaleziono nowv sposob sztucznego po-
starzania wina i napojow takich jak: koniak,
whiskv i t. p. Sztuczne postarzanie np. konia-
ku uskutecznia sie przy pomocy wodoru. Otoz,
ody przez mlody koniak przepuszcza sie wo-
aor a koniak ten styka sie z niklem, natenczas
w - krétkim czasie zostaja zmienione che-
micznie wszvstkie te substancie, ktore po-
woduia, ze mlody napdj niema jeszcze po7a-
danego zapachu i smaku. Podobno sztucznie
postarzanv koniak nie da sie chemicznie od-
rozni¢ od naturalnego.

Inowacja ta przvczynic¢ sie moze do polep-
szenia jakosci i wartosci mlodych napojéw
winnych.

Inz. M. Bogdanowicz.

Produkcja cyirynianu wapnia w fabryce
J. A. Benckiser — Ladenburg ¥).

A. Przygotowanie pozywki

cukrowe]j

Melase rozcienczano woda do zawartosci
3% cukru, nastawiano kwasem siarkowym na
pu = 7,5 i podgrzewano para do 20°C. Zelazo
wyltrgcano przez dodanie zelazo-cjanku-potasu
z 10% nadmiarem. Nastepnie dodawano 100
¢ kwasu fosforowego {c. wi = 1,5) na 100
kg melasy. Calo$¢ gotowano 0,5 do 1 go-
dziny w celu sterylizacji i rozcienczano
woda do 15% stezenia cukru. Temperatura o-
padata do 60° C. Pozywke rozprowadzano do
plytkich, aluminiowych, plaskich panwi fer-
mentacyjnych o pojemnosci 400 1. Glebokosé
plynu wynosita 8 cm. Pozywka ostycala w pan-
wiach do temperatury fermentacji rownej 30'C.

#) Fabryka powyzsza zostala wykonczona w 1944 roku
i produkowala tylko cytrynian wapnia., kiéry przesylany
byl do Ludwigshaven w celu przerobki na czysty kwas
cytrynowy.

B. Przebieg fermentacji.

Uzywano plesniaka Aspergillus ni-
ger (laboratorium prof. Bernhauer'a~—Praga),
ktory pierwotnie dawat domieszke 10% kwasu
szczawiowego. Jednakowoz poézniej udato sie
wyselekcjonowaé szczep, ktéry nie tworzyl
kwasu szczawiowego ani alkoholu. Z 15 czesci
cukru 13 do 14 cz. fermentowalo na kwas cy-
trynowy, pozostale 1—2 cz. bylo zuzywane w
procesie fermentacji. Wydajnos¢ kwasu cytry-
nowego wynosita 70% w przeliczeniu na cukier
zawarty w melasie, a 80% w przeliczeniu na
zuzyty cukier.

Z powodu parowania plvnu w czasie fer-
mentacji, poczatkowa objetos¢ plynu 400 1.
spadla do 250 1. o zawartos$ci 20% kwasu cv-
trynowego.

Calkowity czas fermentacii wynosi 9 1.i.
Pare pierwszvch dni plesniak rosnie, a nastep-
nie owattownie fermentuje.

Przebieg fermentacii mozna latwo uchwv-
ci¢ przez miareczkowanie alkalimetryczne lub
przez pomiar pH. ktére w dziewiatym dniu po-
winno opa$¢ do pH = 1.

Szczepienie przeprowadzano przez roznvy-
lanie w powietrzu zarodnikow.,

C. Warunki fermentacii.
Temperatura 30° C. Przy wvyzszej temve "a-
furze tworzy sie kwas szczawiowv.

Wilootnoéé powietrza 40 — 509,

Powietrze 150.000 m® powietrza/godzine
cyrkulowalo przez 20 komoér fermentacyjnych
z ktérveh kazda zawierata 80 panwii aluminio-
wych (400 1).

Kontrola chemiczna: miareczkowano kwa-

sowo$¢ plynu i oznaczano zawarto$é cukrit w
pozywce.

Przvgotowanie kultury ples-
niaka.

Stosowano pozywke: 300 ¢ melasy (50 %
cukru) rozcienczano 1 litrem wody i dodaw-
no 15 g agaru. Jako 7rédio fosforu stuzyl fosf-
ran potasowy (0,5 g/litr pozywki). Dla otrzy-
mania odpowiedniego szczepu przeszczepiano
aspergillus niger wiele razy na tej no-
zywce (pn — 5 — 6) wybierajac zawsze porl
mikroskopem tylko najczarniejsze, kuliste za
rodniki.

Dezyniekcia komoér fermentacyjnyvch. Ro-
botnicy musieli stosowaé¢ maski przeciwpvlo-
we dla ochrony zdrowia. Scianv i panwie byly
7mywane 1% roztworem sody Zracej, a nasten-
nie dezvnfekowane przez rozpvlenie formaliny
(1.5 1. 40% formaliny na 10 1. wodv). Po 4 go-
dzinach wdmuchiwano do kazdej komory 0,5
ko dwutlenku siarki razem z powietrzem.

Sposdébh przygotowania po-
wietrza.

1) powietrze pobierano na wysokosci 20
m w celu unikniecia pylu.
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ogrzewano w zimie do -+ 15°C (unik-
niecie tworzenia lodu).

filtrowano w filtrach olejowych.
filtrowano w filtrach z watyv impregno-
wanej kwasem salicylowym.

> W
R

5) chtodzono woda (tylko w lecie).

6) nasycano woda do 50% (tusze).

7) ogrzewano do 30—32°C.

8) ostatecznie nastawiano wilgotnos¢ i

temperature (inzektor parowv i grzej-
niki) bezposrednio przed wejsciem do
komor.

Przerobka substratu po fer-
mentaciji.

Sfermentowana pozywke (zadanrg unrzednio
zelazociankiem potasu) pozostawiano 4—5
godz, w zbiornikach w celu osadzenia blekitu
pruskiego. Nastepnie saczono przez prasy fil--
tracyjne pod cisnieniem 1 atm i przepompowy-
wano do kadzi osadowvch (27 m*). Ogrzewano
roztwér (12 m’) do 80—90° C. i powoli w ciggu
godziny dodawano 5—6 m’® mleka wapiennego
(18" Be) podnoszac jednoczeénie temperature
do 100" C. wsérod ciagltego mieszania. Wytraco-
ny cytrynian wapnia saczony byl na filtrach
prozniowveh i suszonv 0.5 godz. w obrotowej
suszarce. Lug macierzysty nie byt dalej przera-
bianv.

Szczcgdtv technologiczne
fabrvki.
A Przvgotowanie powietrza.
Do zasilania fabrvki powietrzem stuzvlv 3
duze wentvlatorv z napedem elektrycznyin
Ogrzewano za pomoca wezownic oorzanych
para, Filtry olejowe tvpu Delhao — Vischin.
Filtry z waty typu Ziemann (Stuttgart).
Trwatos¢e filtrow 4—5 lat. Chlodzenia powie-
frza wodne. Nasvcanie powietrza »arq wodna
za pomoca rozpvylenia wody (Schlick — Dres-
den).
BY Przvgotowanie melasy.
Przechowywanie melasv  w  zbiormkach
zelaznych., Wszystkie dalsze przewodv 1 :bior-
niki byty wvkladane olowiem, & panwie for-
mentacyine i przewodv hyly alnminiowe.
Roztwor Zelazocianku przygotowywano w
matych kadziach drewnianvch 1 dolewano
recznie,

C) Komorv fermentacyjne.

Kazda z 20 komdr zawierata 80 panwii. Po-
wierzchnia ptynu w jednej panwi wynosila 5
m® (400 1). W kazdej komorze znajdowalo sie 8
kompletéw po 10 panwii ustawionych jedna
nad druoa,

D) Zuzycie odpadkdéw pledni.

Plesn po fermentaciji zbicrana byla rvecz-
iie, odsgczana i wywozona w pole. Po pew-
nym czaste uzywano ja jako nawoz,

Nr 1-2

E) Wyvtitracanie cytrynianu
wapnia.

W pierwszych 7 zbiornikach (po 9 m?) wy-
tezonych olowiem wytraca sie osad pofermen-
tacyjny. Nastepnie ciecz przechodzi do 8 zbior-
nik6w murowanych, poczem jest filtrowana
przez prase filtracvina skladajaca sie z 36 plyt
80 X 80 cm (welniane serwety filtrujace).

Wytracanie cytrynianu wapnia przepro-
wadzano w 3 mieszalnikach drewnianej kon-
strukcji 27 m*® pojemnog$ci. Mieszadla o podno-
szonych ramionach obracatv sie z predkoscia
35 obr/min. Ogrzewano za pomoca wezownic
parowvch.

Cytrynian odsgczano na cedzidtach pod
50—60 mm vacum.

Powierzchnia filtrow 9 m®

Suszarnia pracowata periodycznie (1 szar-
7a rownata sie 1 tonie), przerabiajac 15 ton na
dobe.

Dane produkcyjne.

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

Wogda 5 m® na godz. do produkcii.

Woda 5 m® na godz. do wytwarzania parv.

Para 6—7 ton na godzine.

Wytwarzano pare o cidnieniu 8 atr: sfer
i redukowano na 3 atmosfery.

Powietrze 150.000 m’ na godz. Ciénie e
20 mm Heg.

Energia elektryczna 140 kWh na gndz.

Personel (przy 50% wydajnosci fabrvki): 1

otowny inzynier; 1 gléwny chemik: 7 majst-

row, 25 robotnilidw.

Inz. Waclaw Szybalski.

Technika kultywacji spor.

Dla kultywacji spor prof. Winge (O. Win-
ge: ,,On haplophase and diplophase in some
saccharomycetes Comptes Rendus des trava-
ux du Lab. Carisberg Volume 21 N. 4"} — uzy-
wat wilgotnej kamery Bottchera i specialnic
zmodyfikowanej kamery Ranvier, skladaijacej
<ie z cienkiego szklanego korytarzyka, na kto-
rvin przvtwierdzonv jest rowek w ksztalcie
obraczki, sluzacy jako zbiornik dla nadmiaru
plvnu oraz jako rezerwuar powietrza. Szkietko
nakrywkowe umieszcza sie na kamerze i plvn-
na kultura tworzy tvlko bardzo cienka warst-
we, co utatwia badenia nad preparatem, ktory
nie traci swoich wymiaréw przez nagromadze-
nie kilku warstw komoérek. jak to zdarza sie w
zwyklej kamerze Ranvier. Kultura znajduie sie
w srodowisku brzeczki, zawierajacej 5~-8% ek-
straktu, do ktdrego dodano 10% zelatvny. Do-
datek 10% zelatynv jest niezbedny, poniewaz
ooraco od lampv mikroskopu moze uplvnnic
crodowisko o mnieiszvm  stezeniu zelatvoy.
Wielka 7aletg zmedyiikowanej kamery Ran-
vier jest to, ze mozna uzv¢é dobrego kondensa-
tora aplanatycznegn albo achromatyczneso o
krotkiej odlegtosci ooniskowei, ktaéra iest nai-
bardziej odpowiednia dla pracy mikrofologra-
“icznej.
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Oprocz tego, uzywana jest operacyjna ka-
mera specjalnie skonstruowana dla izolacji as-
kuséw albo pojedynczych spor przy pomocy
mikromanipulatora.

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

Dlatego w Carlsberg — Laboratorium sto-
suje sie kamere szklana, ktéra nie jest sktonna
do wysychania albowiem posiada dwa weijscio-
we kanaliki, przez ktore sa przeprowadzane
wszelkie operacje i kanaliki te podczas opera-
cji sg osloniete wilgotna bawelna, a po ukon-
czeniu operacji — natychmiast ta bawelna zat-
kane. Kamera sktada sie z ptaskiego pierscie-
nia o0 9 mm wysokosci i okoto 28 mm ¢rednicy
(mierzone od strony zewnetrznej).

W dwoch diametralnie przeciwnych punk-
lach pierScienia $cianka iego jest usunieta i
przytwierdzone sa szklane kanalv. Ten szklany
kanat ma okoto 25 mm dhtugosci i jest nieco
splaszczony; posiada on otwdér owalny o wy-
miarze ca 13x6 mm.

. Kamera wysterylizowana na sucho, zosta-
je umocowana na zwvklym stervinym szkle
przv pomocy mieszaniny wosku z wazeling i
przvkryta okraglym szkietkiem nakrywkowvm,
na dolnej stronie, ktorego umieszcza sie kilka
kropli plynnej kultury; wieksza cze$é tvch
kropli jest pusta, a jedna zawiera organizm
przeznaczony do badania.

Mozliwym jest przv pomocy mikromani-
pulatora przenies¢ askusy, spory i komédrki we-
osetacvine do innych kropel, w ktérych mozna
Lada¢ ich kietkowanie i wzrost. Ewentualnie,
kiedv w izolowanej sporv powstaje kolonia.
mozna ia przeniesc¢ z krovli do kolbki Freuden-
reicha dla dalszei hodowli. :

Czasami nalezy obréci¢ operacying kamere
cookola osi optycznej mikroskopu. azebv ulat-
wic¢ ukosne wpnrowadzenie mikrovinet i igiet do
kamery. Stosuje sie do tego mosiezny niklo-
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wany dysk z obrotowa czescia $rodkowa, zao-
patrzony w nonjusz. Posiada on Kklamry do
trzymania szkla oraz urzadzenie hamujace, kto-
re sprowadza kamere operacyjna do polozenia
zerowego. Obrotowy dysk jest ulokowany na
vodstawie mikroskopu i przymocowany przy
pomocy hamulcow, przeznaczonych dla szkta
nodstawkowego. '

Przygotowanie kamery do pracv nastepu-
ie w sterylnej szafce konstrukcii prof. Winge.
Szafka ta daje wieksza pewnosé sterylnych ma-
nipulacii, niz szafka Hansena. Jest ona zrobio-
na z drzewa i szkta i jest caltkowicie zamknie-
ta. wvylaczajec waskie okienko, przez klore
wklada sie do szafki potrzebne przyrzady -
okienko to znaiduje sie z przodu oraz otwory
z obu stron szafki, do ktérych sa przvmocowa-
ne sumowe rekawy — dla wprowadzenia rek.
Prof. Winge prébowal oprawi¢ koniec kazde-
o0 oumowego rekawa w gumowa rekawiczke,
w ktorej mozna bvloby pracowad w szafce, nie
dotykajac niczego gotymi rekami, lecz to oka-
zato sie niewyogodnym -- i poza tym to nie jest
konieczne.

Szafka jest zaopatrzona w lekko nochvle
okno. nrzez ktére mo?na wvoodnie obserwo-
wac przehieg operacii; do ohserwacii move by¢
uzvtv binokularowy mikroskop.

W tylneij czedci szafki znaiduie sie po-
mieszczenie dla maszynki spirvtusowej, zapa-
tek, drucikéw platvnowvch i innych akceso-
ridw. Kiedy szafka jest wewnatrz wystervlizo-
wana przv pomocy alkoholu. istnieie wvstar-
czajaca newnosé, co do nieobecnosci infekcvyi
w czystvch kulturach przez caly czas pracy,

Helena Karczewska.

SPROSTOWANIE z Nr 12 (1947).

W notatce inz. S. Ostrowskiego n. t. [ Produkeia 7a-
mrozonych S$rodkdw speorvwerzveh w Ameorvee w onr 11
cir. 19, wiersz 21 od dolu winno byé — 122 do 1330 C
(80 — 107 Fy.

WIADOMOSCI BIEZACE

Organizacja Wydzialu Inspekcji Technicznej
przyv Departamencie Technicznym M. P. i H.
——
W zwigzku z upanstwowieniem przemyshu,
podstawowa rzecza jest kontrola calego prze-
mysta  bezposrednio  przez  Ministerstwo,
wzolednie przez wydzielone =z Ministersiwa
jednostki oreanizacyjne. Ministerstwu Przem.
i Handlu podlega 16 Centralnvch Zarzaddéw
(ostatnio przejeto z Ministerstwa Aprowizacji
branze spozywcza), ktore we wlasnvm zakre-
sie prowadza gospodarke podlegtymi im przed-
siebiorstwami oraz sprawuja nadzdér nad ich
dzialalnodcia.

Niezaleznie od inspekcii. przeprowadzonej
przez Centralne Zarzadv., Ministerstwo Prze-
mystu i Handlu postanowito we wlasnvm  za-
kresie przeprowadzac¢ planowo inspekcie zakla-
dow pracy, co przyczyni sie w duzej mierze do
usprawnienia produkcji i wzmocni nalezycie

kontrole podleglych jednostek
nych.

Dlatego tez postanowiono przeprowadzié
reoveanizacie Wydziatu Insnekcii Departamen-
tu Techniczneeo, zaangazowad wvsoko wykwa-
lifikowanvch inzynieréw, ktoérveh  obowiaz-
kiem bedzie badanie w Centralnych Zarzadach,
Ziednoczeniach i zakladach pracv funkcijono-
wania inspekcii jakodciowei produkeii, inspek-
cii urzadzen technicznych, plant i remontu u-
rzadzen oraz planu inwestycvineoo.

(Biul, Min P, § F),

organizacyj-

Laureaci nagrody Nobla z chemii i fizyki
na rok 1947,

Krolewska Akademia Sxwoedszka w Szlok-
holmie przyznala w 1947 roku naovode Nobla
z zakresu chemii wybilnemu uczonemu anoiel-
skiemu Sir Rohertowi Robinsonowi. Rohinson
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jest przedstawicielem t. zw. elektronowej teo-
rii. w chemii zwiazkéw wegla. Swiatowy roz-
glos zdobyt sobie pracami z zakresu syntezy
zwiazkow organicznych. Najciekawsze prace
jego dotycza odkrycia budowy barwnikow or-
oanicznych, wystepujacych w roslinach (nie-
hieskie, czerwone), ktore w nauce o dziedzicz-
nosci pozwolily zdecydowanie okresli¢ drogi,
ktorymi kroczy dziedziczenie cech u organiz-
méw zywych., Z innych prac nalezy wymienic
wysitki uwienczone sukcesem ‘w ostatecznym
wyjasnieniu budowy morfiny. Badania te rzu-
cily nowe $wiatlo na budowe waznych alkalo-
idow strychniny, brucyny, tebainy i inn. Row-
nie ciekawe sa prace nad odkryciem sztuczne-
go zenskiego hormonu plciowego t. zw. stilbe-
strolu, ktory uzyskal sobie powszechne prawo
stosowania w medycynie. Jako prezes Towa-
rzystwa Krolewskiego w czasie ostatniej woj-
ny przewodniczyl zespolowi uczonych, pracu-
jacych nad chemig penicyliny.

Nagrode Nobla z fizyki uzyskat Sir Edward
Appleton anglik, Prezes Miedzynarodoewej Unii
Radiofonicznej, sekretarz Departamentu Badan
Naukowych i Przemystowych, doradca rzadu
do spraw energii atomowej. Wyrdznit sie wiel-
kimi osiagnieciami badawczymi w dziedzinie
fizyki, traktujacej o falach krétkich. Jego dzie-
lem jest wykazanie w atmosferze warstwy He-
aviside'a, zalamujacej fale elektromagnetyczne
oraz warstwy Appletona, zalamujacej fale krot-
kie. Wykonat on najciekawsze badania nad
rozchodzeniem sie fal radiowych wokot ziemi.
Owe badania zrodzitly rvadar, wszechstronnie
i powszechnie dzi$ wykorzystywany.

M R-ski.
Kurs produkcji penicyliny w Tarchominie.

W zakltadach Farmaceutycznych L. Spiess
w Tarchominie k/Warszawy zostanie wkroétce
zorganizowanv 4-o miesieczny kurs przeszko-
leniowy dla chemikéw i mikrobiologdéw ktorzy
uruchomiag produkcje penicyliny.

Gorzelnie w Polsce.

W Polsce znajduje sie obecnie ok. 2.500
gorzelni. Z liczby tej do produkceji zdolnych jest
1.276. Z pozostalych ok. 600 zostanie rozebra-
nych za$ 620 wymaga gruntownego remontu.

Kampania cukrownicza.

W tegorocznej kampanii cukrowniczej bie-
rze udzial 76 cukrowni w tym 26 na Ziemiach
Ndzyskanych., Produkcja cukru przewidziana
jest na blisko 500.000 ton. Z ilodci tej na spozy-
rie wewnetrzne zostanie skierowane ca 350.000
ton (14,3 kg rocznie na osobe, t. j. 2 kg wiece]j
niz. w 1938/39 r).

Na cksport przeznaczono 150.000 ton.

Prawidlowe zywienie rodziny.
W Warszawie, przy ul. Obroncéw 25 od-

hywa sie miesiecznv kurs prawidloweoo zv-
wienia. Kurs oreanizowany jest przez Gimna-

zjum Gospodarcze przy poparciu Ministerstwa
Aprowizacji.

Organizacja kontroli przetwoérstwa zbozowego.

Przy Wydzialach Przemystowo - Handlo-
wych Urzedéw Wojewoddzkich powstang wkroét-
ce Biura Kontroli, obejmujgce nadzoér gospo-
darczy nad przemialem w mlynach, produkci~
piekarn i praca przedsiebiorstw handlujacych
zbozem i jego przetworami.

Przetwory rybne w fabryce , Tytan” w Gdyni.

Fabryka , Tytan” w Gdyni, nalezgca do
Centralnego Zarzgdu Panstwowego Przemyshu
Konserwowego, rozpoczeta produkcje konserw
rybnych z dorsza doskonale imitujacych to-
sosia.

Zbiorka skor $winskich.

Dotychczas w ciagu 10-ciu miesiecy zebra-
no 204 tony skér swinskich, Z tego w miesiacu
pazdzierniku 20.058 sztuk o wadze 70,4 ton.
Akcja $ciggania skér swinskich szybko poste-
puje naprzdd.

ROZPOCZECIE EKSPORTU PRZETWOROW MIESNYCH

Do Wice-Ministra Przemystu i Handlu Ob. Eugeniu-
sza Szyra nadszed! w dn. 24 b. m. meldunek nastepujace]
iresci: —

.Centralny Zarzqd Panstwowego Przemystu Konser-
wowego melduje Obywatelowi Ministrowi, ze w wyko-
naniu zadania organizacji eksportu miesnego w dniu
dzisiejszym zaladowano w Gdyni na statek ,LUBLIN*
pierwsza partie bekondéw. przeznaczona dla rynku angiel-
skiego w ilosci 106.481 kg.

Produkt cksportowy zakwalifikowany zostal przez
Inspektorat Standaryzacyjny jako stojacy na poziomie
przedwojennym.

Centralny Zarzad Panstwowego Przemystu Konser-
wowego zapewnia Obywatela Ministra, ze dotozy wszel-
kich staran dla peilnego wykonania planu eksportowego
na 1948 rok.

OCET SPIRYTUSOWY.

Jeanym z waznych zadan, jakie stoja przed naszym
Przemystem spozywezym jest sprawa podniesienia pro-
dukeji octu spirytusowego i wlasciwego dostarczenia go
konsumentom.

Ocet wyrabiany jest ze 1009} spirytusu. Produkcia
nelu winnego 1 esencji octowei jest niewielka. W produk-
¢ji udzial biorqa przedsiebiorstwa wszystkich sektorow.

Obecnic c¢zynne sa 52 octownie, ktére otrzymuja do
nrzerobu 120 tys. litréw 10097  spirytusu  miesiecznie,
7 ilosci tej na miesige grudzien b. r. przydzielono:

43.800 1’ 15 octowniom panstwowym,
600 ] 1 octowni komunalnej,

44.900 1’ 14 octowniom spotdzielczym,

20.700 1 22 octowniom prywatnym.

120.000 tys. litrow.

Przyimujac, zc¢ z 1 litra spiryiusu otrzymuje sie 12

1 octu 8%, miesieczna produkcja wynosi okoto 1.440.000 1.
Przydzial na gtowe ludnosci wynosi okoto 0,65 1

w stosunku rocznym. W ciagu ostatnich 1rzech kwarta-
16w oclownie prywatne otrzymaly do przerobu 233.850 1
spirvtusu 10007-go a wyprodukowaly 2.151.400 1. octu
(plus 653.800 1 pozostatosei denaturu w aparatach).

Rozprowadzeniem octu zajmuje sie P. C. H., ..Spo-
tem®, oraz Centralne Biuro Sprzedazy Win, Octu i Prze-
tworéw Octowych. |

W pazdzierniku b. r. ., Spolem® rozprowadzito 327.700
1 octu, Centralne Biuro Sprzedu’y Win, Oclu i Przetw.
Owocowych oraz P. C. H. rozprowadzilo 1.101.220 1.
razem 1.428.920 1. i
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»
Cena I litra octu konsumevinego  wynosi
ozl octu zas na cele przemystowe o 40 7
Na miesiqe grudzien br. scktor prywatny otrzymal
65.000 1 octu 6% na cele przemystowe t. j. do wyrobu
musztardy, przetworow rybnych i t. p. Dajacy sie odczu-
wac¢ w okresie jesiennym brak octu w niektorych okre-
gach i zwigzang ze zbyt szczupta podaza wysoka jego ce-
na, sq przedmiotem zainteresowania tak Min. Skarbu, jak
i Min. Przem. i Handlu, dazacych do usprawnienia dy-
strybucji octu oraz obnizenia jego ceny.

obecnie

WYKONANIE PLANU W PRZEM. FERMENTACYJNYM.

Produkcje w przemysle fermentacyjnym w miesig-
cu pazdzierniku b. r. przedstawiaja podane cyfry:

Plan Produkcja Wykonanie planu
,, W 9% %

piwo 65.650 hl. 77.130 hl. 118¢,

wino 112.000 hl. 102.163 hl. 949,

Plan win gronowych wykonano w 211,3, a musujg-
sych — owocowych w 1559, ; wina zwykie — owocowe
tylko w 84,39, a to z powodu dtuzszego lezakowania, ce-
lem poprawy jakosci.

Ocet spiryt. 602.400 1 665.886 1 110,59,

Nalezy tu podkresli¢, ze wykonanie planu produkeji
octu spirytusowego ponad norme, w ciezkich warunkach
technicznych, w jakich ta galaz przemystu fermentacyjne-
go znajduje sie — jest godne uznania.

25.900 kg 21.472 kg 82,90,

Musztarde wyrabia sie tylko w miare zapotrzebo-
wania rynku, gdyz z braku odpowiednich, z2 szc¢zelnym
zamknieciem sloikow, magazynowaé¢ jej dluzej nie mozna.

0golny plan produkcji wszystkich artykulow w prze-
.mysle fermentacyjnym w pazdzierniku zostat wykonany
v 106,19%,.

Musztarda

WSPOLPRACA HUTNICTWA Z PRZEM. SPOZYWCZYM.

Z inicjatywy personelu huty ,,Batory*, uruchomiono
swiezo drugi aparat cynowniczy, wykonany wedilug pro-
Jjektu huty.

Umozliwia on powiekszenie produkcji blachy bia-
iej z 200 na 400 ton miesiecznie, zwiekszajgc przez to w
znacznej mierze mozliwosci pokrycia zaopatrzenia kra-
jowego.

Zwickszenie produkcji blachy bialej przyczyni sie
do powiekszenia produkcji przemystu konserwowego, waz-
nej nie tylko w zaopatrzeniu krajowym, ale i w ekspor-
cie zagranicznym,

PIWO, WINO i OCET PRODUKCJI PANSTWOWEJ.

W roku 1939 mielismy w Polsce 137 browarow o zdol-
nosci produkcyjnej 4.300.000 hl., produkcja za$ wyniosta
1.500.000 hl.

W roku 1946 bylo 120 browaréw o zdolnosci produk-
cyjnej 3.660.000 hl., produkcja natomiast wyrazata sie cy-
irq 1.300.000 hl.

W t{ym przemysi fermentacyjny panstwowy obejmu-
je 64 czynne browary, o zdolnosci produkcyjnej 2.842.931
hl. piwa.

Produkcja panstwowa pokrywa 809, zapotrzebowa-
nia rynku, prywatna — 89, i spoldzielcza — 1295,

W roku 1947 w ciagu trzech kwartaléw osiagnieto
produkcje piwa, o wartosci 50.401.703 z! wediug cen poa-
stawowych z r., 1937.

Plan produkcji piwa w r. b. zostanie wykonany w
ckoto 1159,. W porownaniu z r. 1946 produkcja wzro-
sta o 129%,.

Zbyt piwa odbywa sie poprzez hurtownie i rozlew-
nie piwa panstwowe,.

Poza tym sprzedaza piwa zajmuja sie tez hurtownie
i rozlewnie prywatne i spatdzielcze.

Sprzedaz piwa w roku 1947 wyraza sie procentowo:

rozlewnie panstwowe — 209,
spotdzieleze — 39,
prywatne — T77%,.

Maty udzial sekiora spoidzielczego w zbycie piwa
g¢rodukowanego przez przemysi panstwowy nalezy ttuma-
czyé tym, ze spotdzielczos¢ posiada wtasne browary, kto-
rych produkcje rozprowadza poprzez wiasne rozlewnie.

Daje sie zauwazye zzybki rozwej vozlewni panstwo-
wyeh.  ktorych  udzial w zbycie woarost z 367 ogolne;
sprzedazy w s‘tyczmu biczacego roku na prrzeszio 200, wce
wrzesniu r, b.

Aby zwiekszy¢ rantownosé zakiadow panstwowego
przemystu fermentacyjnego i zmniejszyé koszty state,
rrzypadajace na jednoStke produkeji, Centralny Zarzad
dazy:

1. do skoncentrowania produkcji w zakladach, po-

siadajacych najlepsze urzadzenia techniczne,

2. do zwiekszenia konsumcji piwa na rynku krajo-
wym, co pociagnie za soba wzrosi produkeji tego
artykutu, _

Nalezy podkresli¢ znaczenie produkeji stodu, ktory
moze mie¢ duze mozliwosci eksportowe. Samodzielne sto-
downie eksportowe, Ktéorych w Polsce obecnie mamy 9,
w ciagu sezonu stodowania, trwajacego od potowy wrze-
snia do konca kwiecinia, sa w stanie wyprodukowa¢ 16.710
ton stodu. Plan produkcji zostanie wykonany w 69,49 .

W roku 1947 w planie przewidziano produkcje sto-
du na eksport — 6 tys. ton. Prace inwestycyjne prowadzo-
ne sg w browarze w Szczecinie i w stodowni w Kobyle-
polu. :

BRANZA WINIARSKO - OCTOWA.

Sektor panstwowy w ogolnej produkeji wina bie-
rze udzial w 699, co wyraza sie produkcjg 4.400.000 li-
trow wina rocznie.

Wedtug przewidywan. plan produkeji wina zostanio
w r. b. wykonany w 106,1¢;, octu — 97,60;, plynnego
owocu — 500, syropéw i sokow — 100,49;. Panstwe-
wych wytworni win, octu i musztardy obecnie czynnych
jest 30.

W roku 1947 w poréownaniu z r. 1946, w zakresie
zbytu wina osiagnieto wzrost o 88¢;.

Jednoczeénie nalezy zwrdécic uwage, ze w zwigzku
z zarzadzeniami i scista kontrola ze strony Certralnego
Zarzadu — jakos$¢ win ulegla znacznej poprawie.

W ciagu 1947 r. prowadzono prace nad budowqg wy-
tworni win w Winiarach, powiat Grojec. Na tercnie tej
fabryki skomasowano urzadzenia dwoch mniejszych wy-
tworni. Inwestycja ta ma na celu:

1. wykorzystanie rejonu owocowego, jakim jest ob-
szar powiatu grojeckiego.

2. zwieckszenie rentownosci gospodarstw tego okre-
gu, ktory dotychczas nie posiadat zadne] prze-
tworni owocow.,

Poréwnujac produkcje octu w ciqgu 1947 r. z produk-
:ja w 1. ub. obserwuje sie wzrost o prawiz 1009, Jednak
nawet produkcja biezaca nie jest w stanie zaspokoi¢ za-
potrzebowania na kwasy spozyweze, kitére obecnie jesi
wieksze niz przed wojna (zuzycie w r. 1938 — 1,01 1, obec-
nie — 14 1 na gtowe.

Ocet fermentacyjny jesit obecnie prawie jedynym
1odzajem kwasu spozywczego, poniewaz produkcja esencji
octowej 1 kwasu mlekowego spozywczego nie osiaga jesz-
cze poziomu przedwojennego

Wobec tego zachodzi koniceznosé rozszerzenia pro-
duksji octu fermentacyjnego, pochodzgcego z przerobki
spirytusu. W tym celu trzeba uzyskac¢ przydzialy spiry-
tusu na pelna zdolnosé¢ przetworcza wszystkich fabryk
octu w trzech sektorach oraz celowym jest zaaprobowac
kazda inicjatywe sektora pansiwowego, spoldzielczego
1 prywatnego w kierunku rozbudowy aparatu produk-
cyjnego.

Wydsajnosé pracy w panstwowym przemyile fermen-
tacyjnym stale wzrasta 1 zbliza sie juz do osiggniecia
norm z r. 1937. Jeieli wydajnos¢ pracy mierzymy wat-
toscig produkeji w zt z r. 1937 na jedna rob/godz., to wyno-
si ona: w r. 1937 — 7 zi, w r. 1946 — 3,28 zI, w r. 1947
— 497 zt, a w 1948 ( wg. planu) — 6,02

REKONSTRUKCJA SPOLDZIELCZOSC.

Dnia 19-go listopada, w drugim dniu obrad rozsze-
rzonego plenum Zarzadu Giléwnego Zwiazku Samopomo-
“cy Chiopskiej, Minister Minc poddal krytyce dotycheza-
sowa dzialalnos¢ spoldzielczosci na odcinku wiejskim
i rzucit szereg mysli w kierunku sprowadzenia jej na dro-
ge, bardziej odpowiadajaca potrzebom chwili obecnej.

Juz w tydziean péiniej, na II-im Glownym Zjezdzie
Delegatow ,,Spotem‘’, postulaty Ministra Minca zostaly
wprowadzone w czyn. Prezes Zwigzka Rewizyjnego Spol-
dzielni R. P. Pszezétkowski przedstawil Zjazdow: do za-
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wierdeenia projelit prechudowy  spaoldziclezoser na nas
sepujacyen podstawach.

1) powoluje si¢ do zycia Centralny Zwiqzek Spol-
dzielezy, jako osobe prawa publicznego, ktory czuwa nad
rozwojem spotdzielezosci w Polsce, reprezentuje cala spot-
dzielezo$¢ w kraju i wobec zagranicy, prowadzi dziatal-
noéc spoleczno - wychowawcezg i dba o szkolenie kadr,
wreszele koordynuje dzialalnosé rewizyjng central. Czton-
kami jego sq wszystkie spoldzielnie 1 ich centrale.

2) Naczelng Wiadzg Centralnego Zwiazku Spéidziel-
czego jest Krajowy Kongres Spojdzielezy, zwolywany co
trzy lata, skladajqcy sie z delegalow central i spoldzielni.

3) Krajowy Kongres Spoidzielezy powoiuje Naczel-
1iq Rade Spoéidzielczq, w skiad ktorej wchodzg: przedsta-
wiciele spoldziein:i, central spoldzielczych, Komisji Cen-
tralnej, Zwigzkow Zawodowych oraz Zwiazku Samopo-
mocy Chiopskiej. Naczelna Rada Spoldzielcza powoluje
Zarzgd, jako organ wykonawczy C. Z. S.

4) Celem zapewnienia poszczegdélnym itypom spoi-
dzielni prawidiowego kierownictwa i pomocy w ich dzia-
“talnosci gospodarczej oraz stalej opieki instrukcyjno - re-
wizyjnej — utworzy si¢ odpowiednie Centrale Spotdziel-
cze jako zwigzki spoidzielni odrebnych typow, posiada-
lace forme spoéldzielni.

5) Dziatajgce dotychczas spoldzielnie rolniczo - han--

dlowe tak w siedzibie powiatu jak i w inaych punktach,

zostajq potaczone z powiatowymi zwiazkami gminnych

spotdzielni Samopomocy Chlopskiej. Spoidzielnie rolniczo-
handlowe, ktérych zakres dzialalnosci gospodarczej nie
wykracza poza obszar gminy, zostaja przeksztalccne na

sminne spoldziclnie Samopoimocy Chlopskie], tub poljczo
ue z juz istniejacqg w dapej micjscowoscl gminna spoldziel-
niq Samopomocy Chitopskie]j.

Sg to zasadnicze zmiany w strukturze spoldzielcezo-
$ci, uwzgledniajace na pierwszym miejscu akcje t. zw.
oddolng, a tym samym Wwiazaca spoldzielczoic z terenem.
Dat temu wyraz Minister Minc w przemoéwieniu swoim
na zjezdzie, w ktorym miedzy innymi stwierdzil:

» W naszym modelu gospodarczym rozwigzanie sto-
jacych przed nami zadan nie jest mozliwe 1ylko na plasz-
czyznie panstwowej, jak rowniez tylko na plaszczyznie
spoidzielczej. Lezy ono w harmonijnym zespoleniu dzia-
lalnosci spoéidzielczej i panstwowej przy zachowaniu sa-
modzielnosci spoéldzielczosci i roli kierowniczej Panstwa.
Z tego wzgledu od wynikow tego zjazdu zalezy bardzo
wiele, a mianowicie ksztaltowanie sie niezmiernié waz-
kiego czynnika gospodarki polskiej.

Fakt, ze na dzisiejszym Glownym Zjeczdzie bedzie
omawiane podstawowe zadanie, jak zmiana struktury
spoldzielczosci, wskazuje na to, ze spoldzielczo$¢ z tych
nieuniknionych trudnosci wychodzi naogét zwyciesko.
Spotdzielczosc, postawiwszy na porzgdku dziennym swo-
jego drugiego Glownego Zjazdu zadanie zmiaay struktu-
1y, wykazata, ze jest wielkim i zywotnym ruchem, ktéory
chce wyciagna¢ wnioski ze zmiany sytuacji.

Nie ulega watpliwosci, ze dokonanie tych reform
wniesie nowy wktad w okreslenie naszego modelu gospo-
darczego i bedzie stanowi¢ punkt wyjsciowy dla dalszego
wspaniatego rozwoju spotdzielczosici polskiej, jako czesci
sktadowej polskiej gospodarki‘,

Z PRAKTYKI LABORATORYJNEJ

Oznaczanie malych ilosci arsenu przy pomecy
redukcji metalami ¥),

Czgsta obecnos¢ arsenu w cynku metalicz-
nym niejednokrotnie naprowadzata badaczy na
mysl zastgpienia tego metalu innym przy pra-
¢y aparatem Marsha. Pomimo, ze Lokemann
(£. angew, Ch. 18, 416, 1905) zaznaczyi, ze pro-
by zastapienia cynku innyimi metalami nie da-
ty dodatnich wynikow, poszukiwania zastep-
cOw cynku trwajg takze obecnie. Do tego celu
najczesciej proponowane s amalgamat sodu
oraz aluminium. .

Neake (Chemia sodowa 1874) pierwszy za-
proponcwat amalgamat sodu, ktory przektadat
nad cynk ze wzgledu na jego jednorodnosé,
warunkujgcqg pewnos¢ prob kontrolnych, na
co zwracal uwage Ogler (Traite de chimie
toxicologique V. 1,581, 555, 1924). Nalezy za-
znaczy¢, ze amalgamat sodu jest b. energicz-
nym reduktorem; w szczegolnosci przy i1eduk-
cji zwigzkow germanu do wodorku (GeH,) za-
stosowanie amalgamatu daje wydajnosci pie-
ciokrotnie wieksze niz zastosowanie alumi-
nium. (J. H. Miller — Am. Ch. Soc. 44, 1909,
1922).

Do redukcji arsenu szereg badaczy stoso-
walo aluminium. Jednak zarowno dla amalga-
matu sodu, jak i dla aluminium nie znaleziono
w literaturze wskazowek w jakim stopniu ilo-
sciocwo przebiega przy ich pomocy redukcja
<wlgazkow arsenu. Amalgamat przygotowywa-
le sie z metalicznego sodu, ktorego analiza
spekiralna, wykazata obecnos¢ tylko nieznacz-
nych sladéw zelaza, glinu i krzemu, ktére nie
mogiy by( oznaczone na drodze chemiczne].

") Zawodskaja fLaboratorja 5, 1947.

Rtec¢ dla amalgamatu uprzednio byla oczyszcza-
na przy pomocy kwasu azotowego. Do wszysl-
kich doswiadczen, z wyjatkiem specjalnie omo-
wionych, przygotowywano amalgamat, zawie-
rajacy 0,79% Na, co dawato wieksza pewnosc
co do jednorodnosci.

W probach z glinem stosowano granulo-
wany metal, otrzymany w drodze przetopienia
drutu aluminiowego, ktorego analiza dala wy-
niki nastepujace: Fe -— 0,15%, Si -— 0,12%,
Cu — 0,22%. Wynalez¢ absolutnie czysty ma-
ierial nie udato sie, a poza tym, przeprowadze-
nie doswiadczen z metalem technicznym bylo
interesujgce, poniewaz polecajg go liczni au-
torzy.

zwiazkow arsenu
sodu.

Redukcja
amalgamatem

Pierwsza seria prob dotyczyta redukcji As
amalgamatem sodu w obecnosci kwasu siarko-
wego. Przy tym dla kazdego oznaczenia roz-
chodowano 20 mg amalgamatu, do ktdérego
arsen dodawano odrazu caly razem z 25 mg
3,5 N H.SO,, poczym stopniowo dodawano
jeszcze 25 mg tego kwasu, ktérym sptékiwano
lejek. Ogdlna ilos¢ kwasu, w ten sposoéb, w
przyblizeniu dwukrotnie przewyzszata ilos¢
potrzebna teoretycznie dla rozlozenia amalga-
matu. Kolba z amalgamatem przy dodaniu kwa-
su byta ziebiona woda wodociagowa do 18—
20%. Doswiadczenie trwalo do chwili ukoncze-
nia wydzielania sie wodoru, poczym gaz pozo-
staly w kolbie byl wypychany pradem powie-
trza przez pochlaniacz. Zastagpienie powietrza
CO. nie dawato widocznej roznicy. Wyniki re-
dukcji arsenu w kwasnym srodowisku przyto-
czone sg w tabeli 1.
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Tabela 1.

Wyniki redukcji arsenu w kwasnym srodowi-
sku.

Wprowadzono As mg Znaleziono As

mg %
0,94 0,84 90
0,94 0,84 90
1,87 1,55 82,5
1,87 1,76 93,7
1,87 1,62 86,2
1,87 1,69 90
3,75 3,00 80
3,75 3,02 80,6
9,37 6,38 68

. Wyniki doswiadczen wykazuja, ze ilos¢
zredukowanego arsenu waha sie w granicach
od 93,7 do 68%, przy czym mozna -zaznaczyc,
ze rzy zwiekszeniu ilosci arsenu wydajnosc
AsH; nieco obniza sie.

Autorzy zalozyli, ze przyczyng nie — 100%

wydajnosci AsH, jest niedostateczna ilos¢ a- -

malgamatu sodu. Proba redukcji As, przy za-
stosowaniu podwojnej ilosci amalgamatu i 60
mg H,SO, nie data jednak widocznego zwiek-
szenia wydajnosci AsH;. Wydajnos¢ AsH; wy-
nosita 66,75 i 68,25%. Nalezy zaznaczy¢, ze 20
mg amalgamatu powinno teoretycznie wydzie-
lic 0,97 1. H, czyli ilos¢ wodoru, wystarczajaca
do redukcji do As H; 1087 mg As 3 czyli 825
mg AsS--. W ten sposob przy redukcji nawet
maksymalnej ilosci arsenu (9 mg) tylko okoto
1% wodoru jest celowo rozchodowany.
Niezredukowana czes¢ As tak samo, jak
przy probach z zastosowaniem cynku, pozosta-
je widocznie, w postaci arsenu elementarnego.
W  zwigzku =z tym nalezy =zaznaczy¢, ze
(Gangl u. Vasquez, Z-anal. Ch. 98, 81, 1934)
otrzymujgc w swoich prébach redukcji arsenu
przy pomocy cynku wydajnos¢ AsH; 85—
89,8%, uwazal, ze brakujgce 15—10% pozosta-
ja w postaci AsH;, rozpuszczonego w H,SO.,.
Na podstawie jego pracy nie jest jasnym, w
jaki sposob to zostato ustalone, jednak dane
cyfrowe kaza zwatpi¢ w stusznos¢ tej hipotezy,
poniewaz w tym wypadku mozna sie spodzie-
wa¢, ze absolutna ilos¢ brakujacego arsenu
przy stalej objetosci ptynu bedzie stanowila
mniej wiecej jedna i t¢ sama wielkos¢. Tym-
czasem u Gangla ona wzrasta razem ze zwiek-
szeniem ilosci wprowadzonego arsenu od 1,8
dla 14,3 zuzytego As i do 7,3 — 9,2 dla 71,5 As.
W probach autorow absolutna ilos¢ niezre-
dukowanego arsenu takze nie byla stalg. Zostat
zbadany takze wplyw na wydajnos¢ AsH; ste-
zenia sodu w amalgamacie, przy czym okazalo
sie, ze przy jego zmniejszeniu da sie zauwazyc¢
niewielkie zmniejszenie wydajnosci AsH. prze-
cietnie o 4—5% . Nastepnie postanowiono zba-
daé¢ wplyw temperatury na wydajnos¢ AsH..
Amalgamat sodu uprzednio ogrzewano do 90"
poczym wprowadzano arsen i kwas. W przeci-
wienstwie do szeregu autoréw, wskazujgcych
na zmniejszenie wydajnosci AsH. z podwyzka
temperatury, doswiadczenia Kozlowskiego,
Wagapowej 1 Zawaliszczewoj (Zawodskaja
Laboratorja 5, 1947) daly pewne podwyzszenie

- Wprowadzono As mg

wydajnoscl ze wzroslem lemperatury. P'roba
kontrolna redukcji kwasu siarkowego amalga-
matu przy ogrzewaniu dala wynik ujemny. Na-
lezy nadmieni¢, ze takze przy elektrolitycznej
redukcji As3+ wzrost temperatury nieco
zwieksza wydajnos¢ AsH..

Specjalne préby przeprowadzone celem
wyjasnienia wplywu stopniowego wprowadze-
nia arsenu na stopien jego redukcji wykazaty,
ze ten czynnik nie wywiera wplywu, dajacego
sie zauwazy¢. Dalej, bvly przeprowadzcne pro-
by redukcji arsenu w srodowisku alkalicznym
1 w tym celu zamiast kwasu siarkowego do
przyrzgdu wprowadzona byta w tej samej ilo-
sci woda ogrzana do 90°. Wyniki doswiadczen
wykazuje tabela Il.

Tabela IL
Redukcja arsenu w srodowisku alkalicznym.

Znaleziono As

mg %
0,93 0,89 95,0
2,297 2,14 93,7
2,29 2,26 98,7
3,75 2,41 64,4
3,75 3,12 83,1
3,75 2,70 71,9
4,50 3,54 78,7
4,50 3,57 79,4
4,50 3,60 31,2
9,38 6,21 66,2
9,38 6,21 66,2

Wyniki redukcji w srodowisku alkalicz-
nym praktycznie nie roznia si¢ od wynikow re-
dukcji w kwasnym srodowisku.

Wryniki prob redukcji pieciowartosciowe-
go arsenu (As5-+) w kwasnym srodowisku sq
przedstawione w tablicy 3, z ktorej widac, ze
jego redukcja amalgamatem sodu odbywa sig
w tym samym stopniu. co As3-.

Tablica III

Wprowadzono Asmg  Znaleziono As

mg Yo
0,76 0,68 89,7
1,51 1,33 88,1
3,79 3,23 85,2
3,79 3,32 87,6
7,58 6,13 80,8

Co sie tyczy redukcji Asd- w srodowisku
alkalicznym, to na ten temat w literaturze sg
sprzeczne wskazowki. Wedlug proby Kozitow-
skiego, Wagapowej i Zawaliszczewo] wykaza-
ly, ze redukcja As5+ w roztworze alkalicznym
amalgamentem sodu nie zachodzi ani na zimno,
ani przy nagrzewaniu do temp. wrzenia. W
zwigzku ze zwrdceniem uwagi, przez Panetha
(Ber. 57, 1877 1924) na zwiekszenia i stabiliza-
cje wydajnosci SnHg przy dodaniu dekstryny
zostal zbadany jej wplyw na proces redukciji
arsenu. Ilos¢ dodanej dekstryny odpowiadala
stosowanej przez Paneth'a, a koncentracja jej
roztworu wynosila 1%. Zostato ustalone, ze
ani w alkalicznym, ani w kwasnym srodowisku
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- deksiryna nie wywicra wplywu na proces Lwo-
izenia sig AsH,; wydajnos¢ Asl; dla 3,75 mg
As3 | waha sie w granicach 80,0 — 81,25%.

Dodatek zelaza (w ilosci 0,5 g) obnizat wy-
dajnos¢ AsH, w srodowisku zaréwno kwas-
nym, jak obojetnym do 54,4-—56,9%. Dodatek
SnCl,, ktory w doswiadczeniach Harkinsa (Har-
kins, J. Am. Ch. Soc. 32, 518, 1910) zwiekszat

wydajnos¢ AsH;, wg. spostrzezen Kozlowskie--

go 1 wspotprac, niema zadnego wplywu.

Przy dodaniu 0,5 g. CuSO, . 5H,0, wpro-
wadzonych lgcznie z kwasem w ciggu 30 min.,
obserwowano obnizenie wydajnos$ci o 4—5%.
Przypominamy, ze wprowadzenie tej samej ilo-
sci Cu przy redukcj elektrolitycznej na kato-
- dach miedzianej i zelaznej wywolywalo obni-
‘zenle wydajnosci AsH; z 60% do 8,75% i do
20%. Widocznie w danym wypadku ma zna-
czenie zdolnosci miedzi tworzenia amalgama-
tu ze rtgciq. Wreszcie w zwiazku ze znajduja-
cq sie w literaturze wskazowka, ze obecnos¢
kwasu fosforowego przeszkadza powstawaniu
AsH, przy elektrolitycznym oznaczaniu arse-
nu (Monier—Williams, Analyst. 48, 112; (1923)
Zbl. IV, 397 (1923) przeprowadzono szereg prob
redukcji As3+ z zastosowaniem kw. fostoro-
wego zawiast kw. siarkowego. Jednak wpro-
wadzenie kw. siarkowego nie wywarlo zadnego
ltamujgcego wplywu na powstanie AsH..

Redukcja poltgczen

glinem.

Proby byty przeprowadzane w srodowisku
kwasnym, obojetnym i alkalicznym. Poniewaz
z H,SO, glin reaguje b. powoli, redukcja w
stodowisku kwasnym byla przeprowadzana z
zastosowaniem kwasu solnego. Do kazdego do-
swiadczenia rozchodowano 10 g. Al, do ktore-
go dodawano odrazu 20 ml HC1 (1 : 1) zawiera-
jacej okresiong ilos¢ arsenu. Redukcja trwata
kazdorazowo do ukonczenia dzialania wzajem-
nego glinu z kwasem. Wyniki prob wykazuje
tablica 4.

arsen u.

, Tablica IV.
Redukcja potaczen arsenu glinem w kwasnym
srodowisku,
Préba Wpr;::":igzono Znal:lzgiono As “u
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
6 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 7,99 81
12 0,76 0,50 66,2
13 1,52 1,22 80,2
14 1,52 0,92 34,0
15 1,52 0,93 61,1
16 3,79 3,43 85,0

Pierwszé 11 prob przeprowadzono z As3--,
nastepne — z As5+. W prébach 8—11 arsen
byt wprowadzany nie natychmiast, a stopnio-
wo, w ciggu 1 g. 25 minut w 20 ml HCl. W pro-
bach 12—16 arsen byl wprowadzony odrazu.

Pierwsze 4 proby przeprowadzano przy
lemp. 16—25" reszie przy temp. 80—-85".

Przytoczone wyniki wykazuja, ze 100% re-
dukcja zaro6wno 3 — jak i 5-wartosciowego ar-
senu niema miejsca i ze czesto mozna zaobser-
wowacl znaczne wahania w wydajnosci AsH,
nawet przy Scistym przestrzeganiu wszystkich
warunkow doswiadczenia., Ta ostatnia okolicz-
nos¢ nie daje mozliwosci poleci¢ zastosowanie
glinu jako reduktora. Najprawdopodobniej te
wahania, tak samo jak przy doswiadczeniach
z niedostatecznie czystym cynkiem, zwigzane
sa z hierownomiernym rozprowadzeniem do-
mieszek w metalicznym glinie. Nastepnie byly
robione proby redukcji arsenu w Srodowisku
alkalicznym; proby te przeprowadzano z ta sa-
ma iloscig glinu, co i przedtym, ale zamiast
kwasu wprowadzano 15 ml 3,5 N. NaOH.

Czas trwania proby wynosit 1 godz. 40
min. Przy tym okazalto sie, ze dla ilosci As3+
od 1,87 do 9,37 mg, wydajnos¢ AsH,; waha sie

~w granicach od 45 do 59%; przedluzanie do-

swiadczen nie powodowalo powstawania no-
wych ilosci AsH,;. Pieciowartosciowy arsen nie
ulega redukcji w srodowisku alkalicznym ani
na zimnie, ani przy ogrzaniu. Na zakonczenie

 przeprowadzono proby redukcji As3—+ glinem

aktywowanym, ktory do tego celu traktowane
solami rteci, nastepnie starannie przemywano
woda, poczym szybko przenoszono do kolby, u-
mieszczonej na fazni wodnej i zawierajacej ar-
sen. Zamiast kwasu lub alkaliow do kolby do-
dawano wode destylowanag. Przy tym okazato
sie, ze dla ilosci arsenu od 1,87 do 3,75 mg wy-
dajnos¢ AsH, waha sie okolo 25%, a dla 9 mg.
As zniza sie do 13%. Taka niska wydajnosc¢
AsH, nalezy widocznie od adsorbcji AsH; wo-
dorotlenkiem glinu, ktory powstaje w wyniku
reakcjl.
- Resume.

1) Pomimo, ze przy redukcji arsenu amal-
gamatem sodu nie daje si¢ zauwazyc¢
100% wydajnos¢ AsH; (zaréwno jak i
przy uzyciu cynku), jednak wydajno-
§ci s dostatecznie wysokie i charakte-
ryzuje ich wieksza statos¢, niz przy re-
dukcji za pomoca cynku, co jest spe-
cjalnie waznym przy wykorzystywaniu
metody w celach analitycznych.

2) Redukcja amalgamatem sodu As3-- za-
rowno w srodowisku kwasnym, jak i
alkalicznym, daje w przyblizeniu jed-
nakowe wyniki, As3-+ w s$rodowisku
kwasnym jest zredukowany tak samo,
jak As3-+. W roztworze alkalicznym
As5-+ nie ulega redukcji ani na zimno,
ani na gorgco, ani amalgamatem. ani
glinem,

3) Ze zwiekszeniem temperatury i zwiek-

* szeniem stezenia Na w amalgamacie
wydajnos¢ AsH; nieznacznie wzrasta.

4) Dodatek dekstryny, SnCl. i kwasu fosfo-
rowego przy redukcji arsenu amalga-
matem sodu nie ma wplywu na wydaj-
nos¢ AsHj,, sole zelaza znacznie zmniej-
szajg wydajnos¢, sole miedzi nieznacz-
nie,

Mgr Helena Karczewska
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PRZEGLAD SWIATOWY PRZEMYSLU
ZYWNOSCIOWEGO

Wzrost produkcji przemystu spozywczego .
w Z. S. R, R. )

W nowym powojennvm 5-cio letnim pla-
nie gospodarczym narod radziecki realizuje du-
vy program rozwoju gospodarczego. W planie
tym na rowni z ciezkim przemyslem ma miej-
sce wzrost produkcji przemysiow innych, sta-
nowigcych produkcje towarow pierwszej po-

trzeby. W tym wypadku zwrocono duza uwa-

ge nha rozwoj przemystu spozywczego.

Bazg surowcowa tego przemyshu jest rol-
nictwo, hodowla zwierzagt i rybolowstwo, W
tym' zakresie osiggniecia kolchozéw i sowcho-
zow stanowia dobrg prognoze. Mimo trudno-
s¢ci wywolywanych suszg w 1946 .
zb0z w 1947 r. wzrést o 58%. Specjalnie pozy-
tywne osiggniecia dotycza zbiorow burakéw
Cukrowych Same zbiory i dostawa do cukrow-
ni odbywaja sie bardzo 1nten:>ywme W zakre-
sie tych upraw na plan pierwszy wysuwaia sie
Okregi: Kijowski, Charkowski, Kurski, Woro-
nezski oraz Republika Kazachska i Kirgiska.
Postepy te sa tym cenniejsze im zdajemy sobie
sprawe ze zniszczen wojennych i okupacyjnych
na tych terenach.

Wedtug planu radziecki przemyst spozyw-
czZy winien w poréwnaniu z 1946 r. powie;kszyé
produkcm miesa o 17%, tluszczu zwierzeceoo

0 12%, ttuszczu roslinnego o 17%, ryby o 33%,
Cukru — 100%, mydta o 28%.

Osiagniecia za 3 kwartaty 1947 r. pozwala-
ja wnosi¢, iz plan zostanie niz tylko wykona-
nv ale i przekroczony. Przemyst miesno-mlecz-
1y, i pozostaly spozywczy plan juz wypehily.
Na czele — mimo zniszczen wojennych — stoig
Republiki Bialej Rusi, Ukrainy i Krajow Przy-
baltyckich.

Przeréb burakéow z 1947 r. prowadzi 168
cukrowni, wobec 79 czynnvch w zeszltym roku.
Przemyst cukierniczy powiekszyl swa produk-
cje w stosunku do roku zesztego o 27%, prze-
myst konserwowy o 18%.

Zwiazek Radziecki przyklada durza wage
do znacznego powiekszenia swej produkcii spo-
zywczej, majac na uwadze stata daznos¢ do za-
pewnienia Narodom Radzieckim odpowiednie-
go wyzywienia.

R. B. Ini.

Wielka baza spoiywczego przemyslu na
wschodzie Z. S. R. R..

Rozwdj przemystu spozywczego Republiki
Kazachskiej, dotyczyl glownie przemvs}u mie-
snego i Cukrowmczego Na miejscu drobnvch
zakladow juz w 1930 r. powstaja pierwsze du-
ze fabryki produkujace rozliczne asortymenty

#) Notatka napisana przez P. Jegorowa — dostarczo-
na Redakcji ., Przemystu Spozywczego‘ dzicki uprzejmo-
sc¢i Radzieckiego Biura Informacji, W-wa, ul. Bagatela
4 m. 4. ,

Wolnego przekladu dokonata Redakcja.

urodzaj

przetworow (np. jeden tylko kombinat miesny
w Semipalatynsku wypuszcza 120 asortymen-
tow). Przy kombinatach miesnych budowane

sg odpowiednie chtodnie sktadowe miesa.

Do silnego wzrostu przetworstwa miesnego
przyczynita sie duza produkcja zwierzat rzez-
nych bedaca wynikiem kolektywizacji rolnic-
twa. Obecnie Republika Kazachska posiada 20
duzych miesnych fabryk.

Réwniez rozwinal sie znacznie przemyst
rybny (ktérego do 1920 r. nie bylo tam zupei-
nie). W tym wypadku wykorzystane zostaly
zasoby morza Kaspiiskiego i Uralskiego. Do-
minuje przetworstwo konserwowe.

Kolektywizacja produkcji rolnej procz po-
wiekszenia stanu inwentarza wplynela znacz-
niie na rozwoj upraw buraka cukrowego. Dzie-
sigtki tysiecy centnaréw tego surowca przera-
biane sa w 102]1CZ1‘\YC]’1 cukrowniach Republi-
ki. Rozwinetly sie i spotegowalty uprawy innych
ptodéw rolnych.

Znalazlty one miejsce w ponad 100 duzych
kombinatach mlynskich, w licznych fabrykach
przetworow owocowo-warzywnych i duzych
mechanicznych piekarniach. Zmechan17owany
wypiek chleba za ostatnie 10 lat powiekszyt sie
pieciokrotnie. .

Rozwdéj przetworstwa mleczarskiego od
1920 r. reprezentuje 275 maslarni, 12 serowni,
14 mleczarni. Wzrost tei produkcji w stosun-
ku do 1913 r. wynosi 80%. Zaklady wytwarzaia
rozliczne asortymenty przetwordéw nabiato
wvch.

Dobrze rozwiniete -jest olejarstwo, ktore
W oparciu o- miejscowe uprawy oleiste produ-
kuje blisko 20 tys. ton tego ttuszczu.

Procz tych przemvystow Kazachstan w o-
parciu o swe mozliwosci~klimatyczne i glebo-
we produkcii tvtoniu, winogron, herbaty, melo-
now itn. rozwinal przemvst tvch surowcow, jak
fabryki win, suszarnie herbaty, duze i liczne
fabryki tvtonlowe

Ogtoszony przez Genelahssmmqa Stalina
piecioletni Plan Odbudowy gospodarczej w Re-
publice Kazachstanskiej przewiduje dalszy roz-
woj przemystu. Projektowane sa miedzv inny-
mi wytwodrnie szampana i nowe piekarnie me-
chaniczne. oraz fabryki makaronu, suszarniz
herbaty i browary.

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

Radziecki przemyst piekarski. *)

W chwili kiedy w Zwiazku Radzieckim
nastepuje zniesienie systemu kartkowego nale-
zy zdac¢ sobie sprawe z osiggnie¢ Przemysiu
Zbozowo - Piekarnianego, ktory tak wielka w
kazdym zaopatrzeniu reglamentowym odgrywa
role. Przemyst ten moze jest jednym z naj-

*) Wywiad z Naczelnikiem Gtownego Urzedu Prze-
mystu Maczno - Piekarnianego Ministerstwa Przemysiu
Spozywczego Z. S. R, R, Ob, N, Masterowym.
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wiekszych przemystéw spozywczych Zwigzku
Radzieckiego, a rozwoj jego w okresie przed-
wojennych pieciolatek umozliwit zaopatrzenie
conajmniej 80 milj. ludnosci w chleb 1 maczne
produkty.

Wojna nie oszczedzata tego przemystu.
Z ok. 10 tys. fabryk przemystu spozywczego
blisko polowa znajdowata sie na terenach dot-
knietych wojna 1 ulegla zniszczeniu. Miedzy
innymi rejon Zagtebia Donieckiego pozbawio-
ny zostal prawie zupeinie duzych piekarn me-
chanicznych. Z gruzéw byly odbudowane pie-
karniane fabryki w Stalino, Woroszylowgra-
dzie, Kramatorskoj, Makiewkie i w innych
miastach Zagtebia Donieckiego. Po wyzwole-.
niu kraju, duzych mechanicznych piekarn pozo-
stalo 28% stanu pierwotnego a ich zdolnos¢
produkcyjna wynosita 21% poprzedniei. Na
Ukrainie zachowato sie okoto 27% fabryk, jed-
nak zdolno$¢ wypiekowa ich wynosita zaled-
wie 12% przedwojennej.

+Te cyfry niech swiadcza o ogromie pracy
wlozonei w odbudowe tego przemystu. Wyni-

kiem tej pracy byta mozliwosé zakonczenia
systemu kartkowego.
W chwili obecnej zdolno$¢ wytworcza

piekarnictwa przewyzsza poziom przedwojen-
nej. Ponad 2.500 fabryk — piekarn podlegltych
Ministerstwu Spozywczego Przemvystu goto-
wych jest do produkcji chleha w ilosci pokry-
wajacei normalne zapotrzebowanie.

Na czele ich stoja duze Zaktady w Mos-
kwie i Leningradzie, w ktérvch zostaly prze-
prowadzone duze techniczne udoskonalenia.
Takie moskiewskie zakladv, jak imienia Stali-
na, imienia Kacanowicza i imienia Badojewa
mogg produkowac ponad 450 ton chleba na do-
be kazdy. Niekiore z piekarnn zostalty przebu-
dowane na gaz.

Rowniez piekarnie Lenineradu zniszczone
w czesci podczas wojny i blokadv zostalv od-
hudowane i unowoczesnione, Oblicze piekar-
nianego przemvstu na przestrzeni ostatnich ?-~h
lat zmienilo sie zupetie a ilo%A duzych piecow
z automatycznymi transporterami wzrosla. Me-
chanizacia przemyshu piekarnianego mogta na-
stapi¢ w wvyniku osigonie¢ fabryk produku-
lacvch urzadzenia piekarniane, 7z ktérvch no.
Leningradzka fabrvka , Glawchleb” wykonata
w clagu roku urzadzen maszvnowvch 3 razv
wiecei niz w rocznym okresie przedwojenrym.

W calym szeregu Radzieckich miast w :a-
mach 5-cio letnieso planu odbudowy rn-nwa
dzi sie obecnie budowe nowvch oraz »db 1o-
we zniszczonych przez woine piekarn.

Nowa dunska produkcia smalcu. ¥)

W Danii wprowadzono w szereou rze niach
nowv sposob otrzymvwania smalcu.  Tiuszcz
wieprzowy miele sie w maszyvnie ogrzewanei
para, roczvm poddaie dzialaniu przeorzanei na-
ry, przez co- uzvskuie sie roztopionv tluszcz,
wode orav czesci stale wzolednie nozbawione
(tuszezu. Te ostatnin oddziela sie na cedzidlach
od ¢zesci ptynnveh 1 nrasuje dla  oddzielenia

*®) Materialy nadeslane przez Prof. Dr. J. D. Tilgnera
~ Bydgoszczy. T

Nr 12

resztek tluszczu. Mieszanine wodno-ttuszczo-
wa po wymyciu przez wprowadzenie czystej
gorgce]j wody przepuszcza sie przez wirowki
specjalnej konstrukcji, ktore rozdzielaja mie-
szanine na czysty -ttuszcz, wode oraz cia-
ta proteinowe. Ttuszcz idzie do zbiornika skla-
dowego, dalej do urabiacza i do maszyny, pa-
kujgcej smalec. Dunczycy twierdza, ze ta nowa
metoda zamieniajg surowy tluszcz wieprzowy
w ciggu 15 min. w gotowy smalec do pakowa-
nia. Przetwornia pracujaca tq metodq wymaga
zaledwie obstugi dwoch ludzi, aby przerobi¢
tone surowca tluszczu wieprzowego na godzi-
ne, przy czym zuzywa 18 kwh, 350 kg pary oraz
1070 1 wody na podana przelotnos$¢ godzinna.

(Nat. Prov., 115, 26, FT V. 1947%).

Rekordowy eksport miesa.

Wedlug australijskiego wydzialu miesnego
Australia zamierza osiagna¢ w tym roku rekor-
dowa cyfre eksportu 200.000 ton miesa do An-
glii, co przewvyzszy najwyzszy dotad eksport
z sezonu 1940/41, :

(I'ood. Manuf. VI. 1947)

Mrozone kroliki.

Panstwowy -Pld. - Australijski Wydziat
Towarowy uruchomit pierwsza: przenosna za-
mrazalnie o jednorazowej pojemnosci 2.000 par
tusz kroliczych., Zamrazalnia odda duze ustugi
w akciji tepienia plagi krolikow, ktore od czasu
posuchy w 1941 r. znowu sie znacznie rozmno-
zvly. Zamrazalnia bedzie centralnym oérodkiem
skladowym dla towow przeszto 40 mvsliwych,
pracujacych wytacznie sidtami. Wydzial spo-
dziewa sie uzyska¢ tygodniowo 4.000—6.000
mrozonych tusz, ktore zostana nastepnie prze-
wiezione szybkimi ciezaré6wkami do Adelaida,
portu zatadunku, przyczym wiekszos¢ skiero-
wuje sie do Anglii. (Warto przypomnie¢, ze
przed wojna rozwiiat sie eksnort krolikow z
Polski do Anglii. Wydano wowczas nakladem
Zw. Izb Przem: Handlowych specialna prace dv-
caktyczna. omawiaigca wyczerpuigco wytycz-
ne jakosciowe dla eksportu krolikow do Anglii,
~idra dr. Pezackiego.)

(Food. Manuf. VIII. 1947).

Postep w opakowaniach.

Na szesnastei konferenciji i Wystawie Opa-
kowan, ktora odbvla sie w maiu w Filadelfii
wiekszosé eksponatow byla poswiecona Prze-
mystowi Zywnos$ciowemu, ktorv ze swej strony
poswieca bardzo duzo uwagi skutecznosci i ja-
kosci stosowanych opakowan.

Dyskusie toczyly sie odnosnie nowvch na-
lenek onakowan, oraz wyboru opakowan mors-
kich. Nadto poswiecono duzo uwagi standarv-
7zacli opakowan, co zapewtia oszczednoéci ma-
teriatowe i zmniejsza koszta robociznv. Przed-
slawiono rowniez nowe konstrukcje maszyn.

(Food. Ind. 'V, 1947),
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Wznowienie chinskiego eksportu jaj
mrozonych.

Chiny_eksportowaly przed wojna rocznie
prawie 70.000 ton jaj, z czego 45.000 ton jako,
jaja w plynie w postaci utrwalonej lub mrozo-
nej. Azeby wznowi¢ ten duzy dawniej dziat go-
spodarki, rzad chinski zatwierdzit umowe z Zw.
Eksporterow Jaj Mrozonych na 2.000 ton jaj
mrozonych, przeznaczonych na eksport do An-
glii. Rzad zobowigzat sie do zadatkowania 9
milj. chinskich dolarow na kazda zadeklarowa-
na tonne, azeby tg droga sfinansowac zakup,

transport, przerdb i przygotowanie jaj do wy-
sylki. W ten sposob 8 zjednoczonych eksporte-
row nie ponosi zadnego ryzyka. Nabywca jest
Brytyjskie Ministerstwo Wyzywienia, ktotre
podpisalo kontrakt na zakup 9.000 ton po 200
funtow za tone. Eksporterzy chinscy nato-
miast sg zobowigzani do przelania calej nalez-
nosci w funtach sterlingach do dyspozycji rza-
du chinskiego.” Warto podkresli¢, ze w wspom-
nianvm zrzeszeniu zlozonym z 8 eksporterow
figuruje zaledwie jedna firma chinska, 2 amery-
kanskie oraz 5 brytyjskich.

(Food Ind. VI-47-64%).

Konsumcja przedwojenna w niektorych krajach,

Ogédlna ilosé k g © cz mice no s g 1o we
K r a |j k_aloru dilen- , | Owoce
nie-na glowe Ogotem | Zboza |Okopowe | Cukier | Tluszez i Mieso Mleko
warzywa
v i
Stany Zjednoczone 3249 718 90 66 48 20 203 88 194
Kanada 3109 637 924 88 47 .19 98 79 204
Zjednoczone Krolestwo 3005 608 96 80 50 21 113 86 156
Dania 3249 806 93 113 55 26 131 7T 249
Francja 3012 846 129 143 | 22 13 137 67 154
Niemcy ' 2967 723 118 176 24 22 86 65 160
Italia 2627 534 170 36 7 10 77 34 48
Wegry 2815 599 187 99 11 4 70 36 152
Z. 8. R, R. 2827 578 198 174 11l 5 60 28 - 91
Chiny 2201 298 166 42 1 5 43 14 —_—
Cejlon 2167 301 134 13 13 6 40 15 17
Indie 2021 206 138 8 15 3 37 8 64
Burma 2349 359 164 28 9 7 72 49 ) 18
Egipt : 2199 315 171 3 8 6 58 12 33
Pid. Afryka 2300 400 160 22 20 1 60 48 80
Argentyna 3275 717 129 54 32 10 " 88 129 200
Nowa Zelandia 3281 739 94 61 48 17 150 128 238
Australia 3128 639 v 94 48 53 B 132 134 159

(F. Ind. 1947).

MONOGRAFIE INSTYTUCUJI
| PRZEDSIEBIORSTW

O¢rodek szkolenia zawodowego przemysiu
spozywczego w Zabrzu.

Wiosng 1946 roku w poczuciu konleczno-
¢ci jak najszvbszego doszkolenia istniejacych
pracownikéw i wyszkolenia nowych kadr dla
powaznie zniszczonego polskiego przemystu
spozywczego, decyzja Prof. Dr. Cz. Nowinskie-
co owczesnego Podsekretarza Stanu dla Spraw
Przemystu Spozywczego w Ministerstwie Apro-
wizacji i Handlu, powotana do zycia Osrodek
Szkolenia Zawodowego Przemvstu Spozywcze-
go w Zabrzu. W poczatkowym momencie orga-
nizowania Osrodka znajdowaty sie w Zabrzu
4 Panstwowe Zjednoczenia Przemystu Spozyw-
czego a mianowicie: Panstwowe Zjednoczenie
Przemvstu Mtynsko - Piekarnianego, Piwowar-
skiego, Cukierniczego i Olejarskiego oraz w
oddalonym o 14 km Bytomiu — Panstwowe
Zjednoczenie Przemyshu Konserwowego, ktore
lacznie dysponowaly na calym terenie woje-
wodztwa s$lasko-dabrowskiego kilkudziesiecio-
ma fabrykami przemystu spozywczego. Zabrze
wiec bylo wtedy prawie ze najpowazniejszym
centrum przemystu spozywczego, dysponuja-

cym fachowcami ze wszystkich prawie branzy
tego przemystu.

Do uruchomienia Osrodka w Zabrzu przy-
czynily sie rowniez warunki lokalowe. Decyzjg
Wojewody Slasko - Dabrowskiego przydzielo-
no na ten cel najwiekszy budynek, jaki znaj-
duje sie w Zabrzu, a mianowicie gmach po nie-
mieckiej Dyrekcji Policji. Ten 4-pietrowy
gmach o 159 metrach dlugosci frontu posiada
okoto 100 pokoi o tacznej kubaturze ponad
10.000 m® i pierwotnie wydawal sie idealnym
pomieszczeniem na internat i sale wykltadowe
craz wszelkiego rodzaju pracownie.

Pierwszy rys organizacvjny Osrodka byt
nastepujacy: w Osrodku tworzy sie liceum,
technicum, prowadzi sie stale kursy krotkofa-
lowe, organizuje sie centralne laboratorium
kontrolno - badawcze dla obstugi ogolno pol-
skiego przemystu spozywczego oraz tworzy sie
dzial wydawniczy czasopism fachowych. Z
chwilg uruchomienia w Warszawie Instytulu
Badawczego Przemystu Spozywczego, central-
ne laboratorium z Zabrza zostanie »nrzeniesione
do Warszawy. Dla realizacji tych zadan stwo-
rzono odpowiednie plany zatwierdzone pozniej
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przez Biuro Podsekretarza Stanu dla Spraw
Przemystu Spozvwczego.

Przejety pod Osrodek gmach zastano w
kompletnej dewastacji. W'1945 r. do poznej je-
sieni stacjonowaty w gmachu wojska, po wyj-
sciu ktorych przez caty okres zimy 1945/46 nikt
gmachem nie opiekowal sie. W efekcie pope-
kaly przewody Wodociqgowc i woda zalata po-
sadzki parkletowe i Sciany powodujac ich kom-
pletne zniszczenie. Niemcy wycofujac sie
zniszczyli urzadzenia policyjnej radiostacji
przy tej okazji niszczac wiele innych wew-
netrznych urzadzen. Pociski z czasu dzialan
wojennych uszkodzity jedna $ciane zewnetrz-
na i dwa stropy, a cywilna ludnosc¢ ,,wyszabro-
wata'' z gmachu pozostatosci urzadzen, mebli,
szyby z okien, klamki i okucia. Gmach wiec
wymaoat gruntownej naprawy.

Nrl-2

‘Po zatwierdzeniu . przediozonych planow
1 projektow, przystapiono w lutym 1946 r. do
remontu, ktory w koncu lata catkowicie ukon-
czono przystosowujac gmach do nowych po-
lrzeb. W wyniku przeprowadzonych przerobek
uzyskano w gmachu pomieszczenie na internat,
obejmujqce do 170 miejsc; 6 sal wykladowych

ogolnej pojemnosci 225 miejsc, 3 sale demon-

stracyjne na 105 osob, 3 laboratoria wyposazo-
ne w stoty, dygestorla, nowoczesne urzgdzenia
cazowo - wodno - kanalizacyjne z 96 miejsca-
mi do pracy oraz urzadzono laboratorium cen-
{ralne z podzialem na pracownie do wszystkich
branz przemystu spozywczeoo A ooolnq sala
laboratoryjna na 34 miejsca. - »
Pozniejsza decyzje Biura Ekonomicznego
Przemysiu Spozywczego wstrzymano dalsze or-
canizowanie centralnego laboratorium; dziat

~~

Gmach Osiedla Szkolenia Zawodowego Przemystu Spozywczego w Zabrzu

Poniewaz budynek ten byl budowany je-
dynie na biura, nie posiadal zadnych wiek-
szych sal, poza jedna aulg na IV pietrze, trze-
ba byto przystosowaé¢ go do obecnych potrzeb
szkoleniowych. Zaprojektowano wiec czescio-
wa przebudowe wnetrza, celem stworzenia sal
wyktadowych, sal i pokoi na laboratoria, pra-
cownie, pokoje mieszkalne (internat), magazy-
ny i biura Os¢rodka. Poniewaz rownoczesnie
mniej wiecej 1/5 catosci gmachu zajmowata
1 zajmuje obecnie Komenda Miejska M. O., ma-
jaca rowniez na podworzu oddzielne pomiesz-
czenie na areszt. sledczy, koniecznym hyto
{rwate rozdzielenie dwu instytucji przez wybu-
dowanie muru dzialowego na podworzu oraz
zamurowanie korytarzy i rozdzielenie wspolne|
dotychczas centralt rozdzielczéj elektrycznej.

wvdawniczy zlikwidowano, wobec rozpocze-
cia wydawania przez Zarzad Gtowny Stowa-
rzyszenia Technikow Przemystu Spozvwczego
pierwolnie projektowanego w Zabrzu czasopi-
sma , Przemyst Spozywczy"” :
Jeszcze w czasie trwania prac remonto-
wych gmachu przeprowadzano state 6-cio ty-
godniowe kursy administracyjne, organizowa-
ne przez Biuro Personalne Ministerstwa Apro-
wizacji i Handlu dla powiatowych referentow
aprowizacji i handlu oraz w lipcu 1946 r. 10zpo-
czeto przeprowadzanie kursow dla pracowni-
kow panstwowego przemystu spozywczego.
Do dnia 1.X. ur. p17eplowadzono ogotent
nastepujace kulsy
& kursow 6-cio tygodniowych dla
wych ref. aprowizacji i handluy;

powiato-
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I kurs kontrolerow Mi(jsf(,'owcgu J.".l:z(—:tr.lysm
- Spozywczego — 6 tyg.

1 kurs kontrolerow Gospodarkl Materlalowej
— 6 tyg.;

1 kurs ksiegowych zaawansowanych — 8 tyg

3 kursy dla ratowmkow fabrycznych—10-dnio-
we;

2 kursy klerownikow dziatow rozrachunko—

wych Wojew. Wydz. Aprowizacji — 7-
dniowe. _

Wnetrze budynku — klatka schodowa

Poza tym =zorganizowano dla , Spotem”
3-tygodniowy kurs majstrow przetworstwa wa-

rzywno - owocowego oraz dla Izby Przemyslo-

wo - Handlowej w Katowicach 4-tygodniowy
~ kurs mlynarskl

Ogotem za niepetne 2 1ata przeszkolono w
Osrodku 596 oséb, z tego 304 pracownikow
panstwowego przemystu spozywczego.

Wykladowcami na powyzszych kursach
byli pracownicy Ministerstwa - Aprowizacji
i Handlu, profesorowie Panstwowego Instytu-
tu Administracji. Przemystowéj w Gliwicach,
profesorowie wyzszych uczelni na Slasku oraz
pracownicy wydzialow technicznych Panstw.
Z]ednoczen Przemystu Spozywczego w Zabrzu

i Bytomiu.

W dniu 15 wrzesnia 1946 r. otwarto w
Osrodku I klase Panstwowego 3-letniego Lice-
um Przemystu Spozywczego oraz klase przy-
gotowawcza do tegoz Liceum, a w dniu 15
wrzesnia tegoz r. rozpoczeto drugi rok szkolny
w powyzszym Liceum. W roku szkolnym 1946—
47 uczeszczalo do Liceum 105 ucznidéw, miesz-
kajacych w internacie, a obecnie uczeszcza do
Liceum okoto 200 uczniéw. W pregramie Lice-
um przewidziane jest utworzenie 5 wydziatow
dla specjalizacji a mianowicie: wydzial mtyn-
sko - p1ekarn1any, wydzial spozywczy, wydzial
przetworstwa miesnego, wydzial przetworstwa

warzywno - owocowego, wydzial fermentacy j-
ny. Absolwenci Liceum otrzymuja dyplom
technika przemystu spozywczego, uprawniajg-
cy do wstepu na odpowiednie wydzialty wyz-
szych uczelni i rownoznaczny ze swiadectwem
dojrzatosci $rednich szkot ogolnoksztalcgcych.
Jeszcze w biez. roku zostanie uruchomione w
Osrodku Technicum. Konserwowe, przeznaczo-
ne dla zdolniejszych i bardziej wartoseiowyci
robotnikow panstw.. przemystu spozywczego,
majacych za soba kilka lat pracy w fabrykach
oraz przynajmniej ukonczong szkole powszech-
na. Progrant nauki w Technicum rozlozony
jest na 1'5 roku i przewiduje wydawanie ab-
solwentom dyploméw majstra lub technika
przetwor%twa warzywno - OWOoCcowego.

Dla ulatwienia prowadzema prac szkole-
niowych zorganizowany jest przy Osrodku in-
ternat dla uczniow oraz stuchaczy kurséw, mo-
ggcy pomiesci¢ biezaco w 2 budynkach do 250
0sob.

Na przysziosc pr0]ektu]e 51q pow1e;kszen1e
internatu do 400 miejsc.- Internat posiada swie-
tlice, taznie, wlasna pralnie mechaniczng, u-
rzadzony jest gabinet lekarski i izba chorych.

Dla umozliwienia praktycznego przeprowa-

" dzenia prac szkoleniowych wszystkich dziatow

pracy Osrodka uruchomiona zostanie na skale
pottechniczng mata pokazowa przetwornia o-
WOCOWO - warzvwna oraz wytworma win, so-

- kow owocowych i octu.

Laboratorium

Szkolenie praktyczne w zakresie mlynarst-
wa projektuje sie przeprowadza¢ w duzym
miynie automatycznym w Zabrzu a w zakre-
sie przetworstwa miesnego w Panstwowej

- Przetworni Miesnej w Bytomiu.

inz. Paluch Jan

’

.

Redakcja prosi o wplacanie prenumeraty na 1948 rok. Dla czlonkéw Stow. Technikow Przem.

Spoiywczego roczna prenumerata wynosi 500 izl’.

i prawnych wynosi 960 zi. Konto PKO 1-4629 w Warszawie.

Prenumerata dla innych oséb fizycznych
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Z ZAKLADOW AKADEMICKICH
i LABORATORIOW NAUKOWYCH

Instytucie naukowe w zakresie Przemystu Spo-
ZYWCZego.

[stnienie 1 pozycja instytutéw naukowych jest
funkcija stosunku danego przemysiu do nauki, iego
potrzeb w zakresie metod pracy, iniciowania no-
wych produkcii, kontroli technicznej itd. nie tylko
w sensie teoretycznym, lecz i w zrozumieniu ko-
niecznod$ci praktycznej realizacji tych zagadnien.
W zalezno$ci od realizacji tych potrzeb ,Instytuty
naukowe* prowadzi¢ beda prace naukowo-ba-
dawcze lub kontrolno-analityczné, a nawet zaj-
mowacd sie produkcja czystych kultur lub plyndéw
mianowanych. W tych ostatnich wypadkach beda
stanowi¢ wlaSciwie rodzaj laboratoriow central-

nych lub rejonowych obslugujacych wiekszy lub

mmnieiszy wachlarz przemysiow.

Mogloby sie wydawaé, iz przemysly rolne
i spozywcze, reprezentowane przez drobne zakla-
dy przetwoércze, ktorych nie staé¢ w wielu wypad-
kach na stworzenie samodzielnych laboratoriéw
fabrycznych, pracujace przewaznie domowymi
metodami produkcji dalekimi od nowoczesnych o-
siagnie¢ naukowych beda polem duzych i wdzie-
cznych mozliwodci pracy instytutow naukowych
o charakterze centralnej gestii naukoweij, kontrol-
nej oraz techniczno-instrukcvinej. Rzeczywisto§é
iednak byla inna i kazdy na swym zagonie upra-
wial wtlasna ,tajemnice produkcii. Wylom w tel
zasadzie tworzyly przemys.y o starej tradycii, jak
gorzelnictwo 1 cukrownictwo, a nastepnie od ok.
1935 r. mleczarstwo i przemysty przetworstwa
konserw miesnych. W ostatnich latach przedwo-
iennych coraz wiecej przemystéow stara sie posia-
daé swe placéwki jednak raczej o charakterze la-
boratoryinym i kontrolnym niz naukowym.

W 1939 r: istnialy w Polsce, o wiekszej lub
mniejszej tradycii pracy nastepujace instytucie,
reprezentujace wszakze raczeji charakter kontrol-
no-laboratoryiny niz- wylacznie naukowy.

1. Instytut przemysiu fermentacyinego i bak-
teriologii rolnej zaloZzony w 1912 r. i kierowany
przez Prof. Dr. W. Dabrowskiego. Zakres iego
pracy —- to przewaznie do 1930 r. gorzelnictwo.
Po tym czasie dochodzi mleczarstwo oraz niekto-
re przemysly spozywecze jak octownictwo, winiar-
stwo, przemys! smalcowy. Instytut posiadal dob-
rze rozwiniety dzial bakteriologii technicznej i a-
nalityczny. Précz prac naukowych oraz analitycz-
nych Instytut Fermentacyjny wykonywal pan-
stwowa kontrole nad eksportem masta, smalcuy,
oraz kontrole techniczna gorzelni rolniczych. Pro-
dukowal szereg odczynniké6w mianowanych, czy-
stych kultur, podpuszczke do wyrobow serow
oraz farbe do masta. Wydawal réwniez czasopi\-
smo miesieczne ,,Przemys! Rolny*. Prace nauko-
we oglaszane byly w specialnym wydawnictwie
ktorego wyszto do woiny 38 numerdéw.

2. Centralne Laboratorium Cukrownicze za-
tozone w 1898 r. w Warszawie. W 1927 r. powsta-
ie Instytut Przemysiu Cukrowniczego w -skilad
ktérego weszlo wyzej wspomniane laboratorium
iako wydzial chemiczno-technologiczny. Poza tym
Instytut posiadat wydzial nasienno-buraczany,

mechaniczny, cieplny i elektryczny. Placowka
o bardzo powaznej tradycii prowadzona przez
$.p. Proi. W. Smolefiskiego zajmowala sie prze-
mystem cukrowniczym i melasowym, prowadziia
prace naukowe, analityczno-kontrolne i poradni-
ctwo fachowe, wydawata od 1898 r. czasopismo
. Gazete Cukrownicza®. .

3. Chemiczny Instytut Badawczy zalozony
w 1922 r. przez S$.p. Prof. Dr. I. Moscickiego.
W swych pracach naukowych nastawiany byt ra-
czej na ciezki przemys! chemiczny.

4. Miejski Zaktad Higieny w Warszawie, za-
lozony w 1889 r. posiadal dzial badania Zywnosci
i przedmiotdw uzytku. Kierownik tego dzialu Prof.
Dr. Z. Leyvko wykonywal szereg prac naukowych

-z zakresu przemystu spozywczego. Pracami nau-

kowymi nad zywno$cia procz Zaktadu w War-
szawie zaimowal sie rOwniez oddzial we [Lwowie.

5. Laboratorium spozywcze Zw azku Izb Prze-
mystowo-Handlowych zatozone w 1935 r..w War-
szawie, kierowane przez Dr J. D. Tilgnera. Od
1938 r. laboratorium to przeksztalca sie na spotke
z ogr. odp. Zwiazku Izb Przemystowo Handlo-
wych oraz Zwiazku Eksporterow Bekonow. Pro-
wadzlo prace raczej analityczne i kontroli tech-
nicznej produkcii przemysiow konserwowycl.
Kierownik laboratorium Dr. D. J. Tilgner wydal
lacznie z wspolpracownikami szereg broszur fa-
chowych z zakresu przemysiu konserwowego.

6. Panstwowy Zaklad Higieny w ramach
swych wydzialow posiadal dzial badania zZyw-
nosci i przedmiotow uzytku. Dzial ten bvl kiero-
wany przez Prof. Dr. S. Krauzego.

W ostatnich latach przedwoiennvch szereg
przemysléw spozywczych zgrupowanych w kar-
telach badz w zwiazkach branzowych nawiazy-
walo kontakty z zakladami technologii spozyw-
czej szkdl akademickich ktore wykonywaly prze-
waznie prace instrukcyijno-kontrolne Iub szkole-
niowe dla tych przemystow - (Politechnika War-
szawska wspolpracowala w tym zakresie z prze-
mystem drozdzowniczym, Uniwersytet w Pozna-
niu z gorzelnictwem 1 przemystem ziemniacza-
nym i t.p.).

Po szedcioletniej niemal przerwie wojennej w
normalnej pracy naukowej oraz instrukcyino-kou-
trolnej, rozwija sie ruch organizacyijny placowek
tego typu, pomnozony o pelne zrozumienie po-
trzeby tych instytucji. W chwili obecnej istnieja
juz nastepujace instytuty lub laboratoria o cha-
rakterze centralnym.

1. Instytut Cukrowniczy przy Centralnyni
Zarzadzie Pan%twowego Przemyslu Cukrowni-
czego, klerowany przez Prof. Dr. J. Dabrowskie-
go jest kontynuacija przedwojennego Instytutu
Przemysiu Cukrowniczego. Wydaje od 1.X.1945 r.
czasopismo ,,Gazeta Cukrownicza‘ pod redakcia
J. Iwasiewicza. Miesci sie w Warszawie przy Al
Niepodlegio$ci Nr 161/163. Posiada trzy wydzialy:
chemiczno - technologiczny, mechqmuno cxeplnv
i elektryczny.

2. Instytut Przemystu Fermentacyinego | Bak-
teriologii technicznej przekazany zostal w 1946 r.
przez Muzeum Przemyshu i Rolaictwa Zakladowi
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mkrobiologii 1 przemyslu rolnego (S, G G W)
Warszawa, Rakowiecka 8. W dotyvchezasowej swel
pracy prowadzi dzial analityczny i czystych kul-
tur. Posiada uratowany bogaty ksiegozbior z za-
kresu technologii rolnej i spozywczej. Kierowany
iest przez Prof. Dr. W. Dabrowskiego.

3. Instytut Technologii Rolnej i Zywnoscio-
wej w Bydgoszczy, ul. Weyssenhoffa 11 stanowi
oddzial Panstwowego Instytutu Naukowego Gos-
podarstwa Wiejskiego w Pulawach. Kierowany
przez Doc. Dr. ). D. Tilgnera pracujie w sekcjach
fermentacyinej, technologii biatka, technologii owo-
cOw i warzyw, ekonomii przemysiu rolnego i zZy-
wnos$ciowego, technologii ro$lin przemystowych.

4. Instytut Przemystu Chemicznego Warsza-
wa-Zoliborz, Facznoéci 3. Powolany dekretem
Ministra Przemystu z 22.X.45 r. stanowi kontynu-
acie Chemicznego Instytutu Badawczego. Kiero-
wany jest przez Prof. Dr. M. Swiderka. Dzial or-
ganiczny prowadzi Prof. Dr. T. Urbanski, dziat
analityczny Prof. Dr. M. Struszynski.

5. Panstwowy Zaklad Higieny w Warszawie,
ul. Chocimska 24. Dzial badania Zywno$ci prowa-
dzi Prof. Dr. S. Krauze. Dzial higieny zZyw'enia

Proi. Dr. S, Szezveiel,  Zaklad  posiada bogatly
ksicgozbior naukowy.

0. 7 laboratoriow o charakterze centraloym
lub rejonowym nalezy wymienié¢: a) Laboratorium
ranstwowego przemysiu fermentacyinego w Kra-
kowie, ul. Garncarska 14. b) Laboratorium paf-
stwowego przemysiu konserwowego w Bytomiy,
ul. Katowicka 70 w Bydgoszczy, ul. Piotrowskie-
¢o 4 w Gdyni, ul. Sw. Piotra 4. ¢) Laboratorium
panstwowego przemysiu cukierniczego w Zabrzu.
d) Laboratorium centralne panstwowego przemy-
slu cukierniczego w Warszawie, ul. Karwiniska 1.
Centralne Laboratorium panstwowego przemyslu
drozdzowego w Warszawie, ul. Kazimierzowska 77,
oraz Laboratorium przemysiu maczno-piekarnia-
nego. W stadium organizacji znajduje sie rowniez
Centralne l.aboratorium spdldzielczego przemysiu
SPOZYyWCZego. “

Wzaiemne powiazanie pracy tych placédwek
iak i calo$¢ akcji organizacyinej Instytutéw nau-
kowych iest w chwili obecnej (1947 r.) opracowy-
wana w Centralnym Urzedzie planowania.

Inz. J. H.

PRZEGLAD PISMIENNICTWA

»BRITISH COUNCIL posiada w Warszawie, (Aleja
I-ej Armii Nr 11), bezpiatna czytelnic i wypoiyczalnie
ksigzek, zawierajaca przeszio 5000 tomow, zaréwno dziet
naukowych jak i nie-naukowych, ktére mozna wypozy-
cza¢ bez zadnej opilaty.

Dzial ksiazek naukowych zawiera dzieta z dziedziny:
1) medycyny, 2) inzynierii i techniki, 3) rolnictwa, 4) czy-
stej nauki. Katalogi i formularze czlonkowskie otrzy-
maé¢ mozna na miejscu w Bibliotece. Ksigzki mozna row-
niez wypozycza¢ 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.

Miesiecznik belgijski poswiecony handlo
wi rolno - spozywczemu. Zawiera szereg wia-
domosci z zakresu obrotu tymi artykutami.

,Ptravinarsky Prumysl®“ (,Przemyst Zywnoscio-

wyv*“) — Dwutygodnik Zwiazku Gospodarczego

Zywnosciowego Przemystu. Praha II. Senovaz-
na 3. Stron 16. Cena numeru 5 koron.

Pismo zawiera artykuly przewaznie gospo-
darcze i ekonomiczne. Posiada dzialy poSwigcone
planowaniu i statystyce, pracy i placy, polityce
socjalnej, cenom i t.p. Nr 2 i Nr 3 (marzec, kwie-
ciefi) zamieszczaia artykut
o polskim przemysle spozywczym.” Kazdy numer
zawiera przeglad prasy glownie anglosaskiei.

Hasto Ogrodniczo-Rolnicze. — Wychodzi w Tar-
nowie, Matejki 13. — Roczna prenumerata 450 zl.

W zwiazku z odbudowa sadownictwa polskie-
g0, wszystkie organizacje rolnicze, ogrodnicze,
tudziez szkoly zawodowe i zrzeszenia usilnie dzis
pracuja w kierunku rozwoju sadownictwa, ktore
stanowi jedna z podstawowych galezi rolnictwa.

inz. Cz. Lipskiego

Czytelnikom, ktorzy interesuja sie sadownictwem
i szukaja pomocnej literatury z zakresu ogrodnic-
twa — polecamy pozyteczne czasopismo miesic-
czne p. t. Hasto Ogrodniczo-Rolnicze*, ktore w o-
statnim numerze przeznaczonym na wrzesieli

i pazdziernik zamieszcza wyczerpujace artykuly
‘"na temat rozmmnazania drzew owocowych, plano-

wania sadow handlowych i amatorskich. Wé&rod
licznych artykuldow o sadownictwie znaiduiemy
rowniez rozdzial o nowoczesnym warzywnictwie,
kwiaciarstwie i bardzo ciekawy artykul Mgr. Sta-
chyry na temat zwalczan'a wszelkiego rodzaju
robactwa w przyrodzie i w mieszkanit nowo-od-
krytemi $rodkami chemicznemi. Zeszyt o 52 stro-
nach druku zawiera rowniez przeglad zagranicz-
nej prasy ogrodniczej, odpowiedzi na pytania Czy-
telnikéw, zagadki ogrodnicze, komunikaty i spra-
wozdania. Pismo to zalecamy ze wszechmiar
wszystkim zainteresowanyvm Czytelnikom. Rocz-
na prenumerata wynosi 450 zt. Zamowienia kiero-
waé wprost do Aministracii . Hasta Ogrodniczo-
Rolniczego* w Tarnowie, ul. Mateiki 13 m. 4.

KSIAZKI.

Ksiazki otoczone obwdédka poleca sie specjalnej uwadze
czytelnikom

Inz. St. Wyrzykowski — Spoéldzielcza Zbiornica
Jai. Naklad Zw. Gosp. ,,Spolem* W-wa 1947 r.

str. 63.
Ksiazeczka zawiera nastepujace rozdzialy:
SSpolem®™ w handlu  jajczarskim.  Zbiornica

wiejska.  Jajo (tworzenie sie iaja, towar, artykut
spozywcezy). Technika iajczarska w zbiornicy (spo-
soby zakupu jai, oceny jaj, przeSwietlanie kontrol-
ne, pakowanie jaj, przechowywanie jai, zatadunek
i transport).

Ksiazeczke uzupelniaja liczne ilustracie i tab-
lice, oraz wnioski koficowe dotyczace organizacii
handlu jajami. '
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Manuel du confiseur - liquoriste 1.

recznik cukierniczo-likierniczy).. Wyd. J. B. Ba-

illiere et Fils. Paris — 1946 r. 3-cie wydanie
stron 388. — Cena 600 zi.

W 06-ciu zasadniczych rozdziatach omawiane
sa: fabrykacja i zuzycie cukru, produkcja czeko-
lady i karmelkdw, cukiernictwo — rdznego rodza-
iu cukry i cukierki, konfitury-kompoty-syropy,
produkcja likierow, lody i napoie gazowe. Ksiazka
napisana jest zwiezle, zawiera duzo recept fa-
brycznych. ’

Technique Systematique de l'inspection des Vian-

des de boucherie H. Lafenétre et P. Dedieu (sy-

stematyczna technika kontroli miesa rzeinego).

Wyd. Vigot Freres Paris. 1946 r. Stron 450.
Cena 1600 zi.

Wydanie 12-ste powyzszej ksiazki nailepie]
$wiadczy o jej poczytnosci. Uimuje ona calo$§é tak
skomplikowanego zagadnienia jakim jest kontrola
sanitarna i techniczna miesa. Szczegdlowo oma-
wiane sa takie tematy, jak narzedzia i aparaty
kontroli, prace laboratoryine, sposoOb przeprowa-
dzania kontroli, a nawet prace biurowe, kontroli,
konfiskata 1 niszczenie partii nienadajacych sie do
spozycia. Omowione sa miesa wolowe, wieprzo-
wina, konina, baranina, ciglecina, Kkozie, migsa
Swieze i mrozone. Pomimo, iZ autorowie omawia-
jac to zagadnienie przedstawili jego francuskie
aspekty, ksiazka ma zasadnicza 1 duza wartos$é
powszechnag..

The Microbiology of Foods (Mikrobiologia
zywnosci F. W. TANNER, Ph. D. Sc. The
. Gerrard Press—Champaign, Illinois (U.S.A.)
1944, str. 1196. Wydanie drugie.

Ogromny postep osiagniety w ostatnim dzie-
siatku lat w dziedzinie badania Zywno$ci spowo-

dowal calkowita przerobke wydanej w roku 1932 |

ksiazki pod tym samym tyutfem. Autor rozszerzyl
wyczerpujaco swe dzielo szczegélniej w przed-
miocie mikrobiologii, opracowujac bardzo szczego-
lowe zaréwno produkty surowe jak i wszelkiego
rodzaju przetwory. Przeirzysty uklad ulatwia ko-
rzystaiacemu orientacje w obszernym materiale.
Tre$¢ rozbita na 26 rozdzialow tytulowanych,
7 ktérych kazdy skolei jest rozbity na podtytuly.
Wyczerpujace opracowanie z podaniem metod
anal'z, przepisami przygotowywania pozywek,
przegladem literatury i zamieszczonym po Xaz-
dym rozdziale jej spisem stanowi bezwzglednie o
tem, ze ksiazka jest podstawowym dzielem w
pracach naukowych i laboratoryinych w dziedzi-

nie mikrobiologii ZywnoS$ci.
Mgr. I. Michalska. .

VK. Szczurek: ,Piekarz Polski“ (Podrecznik pie-

karstwa). Nakl. Ksiegarni Wielkopolskiej-Poznari.

1947 r. Str. 134. Cena 200 zt.

Ksiazeczka omawia popularnie podstawowe
zasady piekarnictwa. Zawiera rozdzialy pos$wie-
cone zagadnieniom fachowo-technicznym, oraz
handlowo-administracvinym. Uzupelnienie stanc-
wla miary i wagi.

Arnou (pod

Higiena miesa (podrecznik dla szkol zawodowych)

Dr. W. Trojanowski --- Nakladem Instytutu Nau-

kowo-Spotecznego w Radomiu 1945 r. Cze$§é I-sza
36 str. Czes¢ ll-ga 60 str.

Ksiazka Dr. W. Trojanowskiego ujmuje za-
gadnienie miesne z puktu potrzeb nauczania w za-
wodowych szkolach doksztalcajacych — (grup:
rzezniczo-wedliniarskiei, gospodyn i kucharzy).
Cze$¢ pierwsza ujmuje dzialy nastepuiace: Targo-
wisko, kalkulacja, zwierzeta rzezne, rzeznia, mieso,
wadilwe cechy miesa, zasady oceny miesa, pro-
dukty miesne, konserwacja miesa, zuzytkowanie
produktéw ubocznych, dozér nad miesem i prze-
tworami, miesnymi, zastosowanie maszyn w rzez-
nictwie, wiadomos$ci o miarach w handlu, obrona
przeciwgazowa w zastosowaniu do potrzeb pro-
dukciji Srodkow spozywczych pochodzenia zwie-
rzecego.

Cze$¢ druga zawiera podstawowe wiadomos-
ci z zakresu zoologii i fizjologii zwierzat: pierwot-
nidki, tkankowce, tkanka, gabki, robaki, owady,
kregowce (ryby, ptaki, ssaki). Anatomia i fiziolo-
gia ssakow (krowa).

Temat podany jest w sposob ijasny i przystep-
ny.

Chemiczno-Techniczna Kontrola Fabrykacii
Piwa (wedlug N. Buthakowa. Techno-chi-
miczeskij kontrol piwowarennawo proiz-
wodstwa, opracowal Inz. M. W. Chmielew-
ski.

Bydgoszcz 1947 r. Nak!l. Centr. Zarz. Panstw.
Przem. Fermentac. Oddz. w Bydgoszczy. Stron
309, 68 rycin w teks$cie i XII tablic.

Ksiazka zawiera  nastepujace  rozdzialy:
Wstep — organizacia laboratorium w browarze.
Rozdziat I — surowce zbozowe, II — chmiel, IIT —-
woda, IV — kontrola stodowni, V — stod, VI stdd
barwiacy i karmelowy, VII — kontrola warzewni,
VIII — Piwo, 1X — Materialy pomocnicze, X —
Odpadki. ,

Ksiazke uzupelnia spis literatury, wykaz od-
czynnikéw, oraz szereg tablic.

Ksiazka jest dodatnia pozycia w naszej lite-
raturze technicznei.

Prof. Dr. Marchlewski: ,Chemia Fizjologiczna®

(z rekopisu autora opracowal Doc. Dr. B. Skarzyisi-

ski). Krakow. 1947 r. Tom I-szy. Str. 359.
Cena 1060 zi.

Tom pierwszy tego powaznego, na akademic-
kim poziomie, dziela zawiera: weglowodany, tlu-
szczowce, sterydy, kawdonoidy, biatka, kwasv
nukleinowe i nukleoproteidy, barwniki pyrolowe
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 zi.

Ksiazka stanowiaca jeden z tomodw encyklo-
pedii chemii przemyslowej, omawia szczegdlowo
dzialy cukrownictwa: rys. historyczny, hodowla
burakdw, technologia otrzymania cukru z bura-
kow (ekstrakcja, oczyszczanie i zageszczanie So-
ku buraczanego), ostatnie stadia produkcji — sy-
rop i cukier, produkty odpadkowe, gospodarka
cieplna.
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Inz, Pawel Bojarski. ,,Zywnos¢ i jej zabez-
pieczenie’’. Warszawa 1947 r. str. 128, Ce-
na 250 zti '

Nasza, skromna raczej, literatura technicz-
na z zakresu przemystu spozywczego zostata
pomnozona o ksigzke Inz. Bojarskiego p. t.
,Zywnos¢ i jej zabezpieczenie'. Zawiera ona
nastepujgce rozdzialy: 1. Stowo wstepne Mi-
nistra Aprowizacji oraz przedmowa Prof. Eu-
geniusza Pijanowskiego, 2. Zagadnienie walki
z marnotrawstwem i psuciem sie zywnosci, 4.
Drobnoustroje, 5. Walka o ochrone zywnosci
przed zepsuciem, 6. Chtod gtowny nasz sprzy-
mierzeniec, 7. Wysokie temperatury w stuzbie
konserwacji zywnosci, 8. Prastare a wciaz ak-
tualne metody konserwacji zywnosci, 9. Szko-
dniki zwierzece. Ksigzke zamyka omowienie

Miedzynarodowej Konferencji w Londynie dla
spraw marnotrawstwa i psuc1a sie zywnosci,
wykaz ustawodawstwa zywno$ciowego oraz hi-
teratura przedmiotu.

Ksigzka inz. Bojarskiego nie jest dzietem
naukowym, natomiast stanowi $wietne kom-
pendium encyklopedyczne zagadnien zabezpie-
czenia zywnosci przed zepsuciem.

Czytelnik oprocz szeregu podstawowych
wiadomosci z zakresu wlasnosci towaréw spo-
zywczych oraz wplywu na nie temperatury,
proceséw enzvmatycznych i szkodnikow zwie-
rzecych spotyka w ksigzce dokladny przeglad
ustawodawktwa spozywczego. Rowniez omo-
wione zostaly procesy zabezpieczajace zyw-
no$¢ przed zepsuciem. W tym zakresie chlod-
nictwo potraktowano raczej obszerniej w sto-
sunku do takich proceséw zabezpieczajacych
jak konserwowanie, kiszenie i suszenie.

Ksigzka z tytulu bogatego materialu przed-

stawia realna wartos¢ dla czytelnika a liczny
przeglad literatury przedmiotu umozliwia dal-
'sze badanie tych zagadnien.

Inz. St. Wyrzykowski — Wytyczne szkolenia fa-

chowego spoldzielczych pracownikéw w jaiczars-

twie. Naktad Zw. Gosp. ,,Spolem”“ W-wa 1947 r.
stron 40.

Broszurka obeijmuje nastepujacy material pro-
gramowy:

1. Kursy dla pracownikéw spdédldzielczych w

jaiczarstwie (2-tyg. centralny kurs instruk-
torski, 2-tyvg. kurs techniczny, 2-dniowe
kursy powiatowe.
Praktyki jajczarskie (organizacja praktv-
ki, regulamin, wskazowki dla praktykanta,
wskazéwki dla o$rodkow w ktoérych odby-
waia sie praktyki, wzory formularzy).

Tre§é obeimuje materialy programowe, pyta-
n‘a egzaminacyine, wzory zadan i t. p.

N

Proi. A. Mering — Domowy Wyrdéb Moszczow

Pitnych (ptynnego owocu). Wyd. II-gie poprawio-

ne. Wydawnictwo ,,Hasta Ogrodniczo-Rolniczego*
Tarnéw 1947 r., str. 80., rys. 32. Cena 170 zl.

Ksiazka Prof. A. Meringa ujmuje popularnie
-zagadnienia domowego wyrobu moszczow plyn-
nych. Temat podzielory jest na nast. rozdzialy:

1. Wiadomosci ogélne (przyczyna psucia s‘e mosz-
cz6w pitnych, oraz sposéb uzycia moszczéw). 2.
Technika wyrobu moszczu pitnych (dobér i my-
cie owocOw, otrzymywanie sokow, klarowanie,
doprawianie i filtrowanie moszczow, pasteryzacja
moszczu w butelkach). 3. Przepisy na poszcze-
gblne moszcze pitne (z agrestu, bzu czarnego,

- czernic, owocOw rozy, gruszek, jablek, jezyn, ma-

lin, porzeczek, pomidordéw, poziomek, rabarbaru,
truskawek i wisni). 4. Wyrdb sokow parowych.
5. Zuzytkowanie resztek owocowych.

Calo$¢ uzupetniaja liczne rysunki. Duzy asor-
tyvment wykorzystywanych owocéw oraz ciekawy
rozdzial o zuzytkowaniu resztek owocowych na-
daje ksiazce specjalne wartos$ci.

Te pozyteczna ksiazke zamawiaé mozha w
Admrnistracii ,,Hasta Ogrodniczo- Rolrncmgo Tar-
néw, ul. Matejki 13, m. 1. :

.Ksiazka i Czasopismo Rolnicze” (1945 — 1946)
Bib'iografia. Opracowalo Ministerstwo Rolnictwa
i R. R. Warszawa, 1947 r.

Nalezv zalowad iz tak pozyteczne wydawnic-
two jak bibliografia ksiazek i czasopism rolniczych
vkazalo sie jedynie w odbtce powielane;j.

Przegladajac tak spis wydawnictw ksiazko-
wvch jak i czasopism nieraz poiawia sie mys$l jak
duzo mamy czasopism (okolo 60) i to rolniczych,
a iak mato czasonism dobrych. Pewna komasacia
wvdaie s'¢ bvé b. celowa. Wisrdd ksiazek domi-
nuia broszurki ponularne, sprawozdania katalogi,
kalendarze i t.n. Brak natomiast ksiazek o po-
ziom'e wWyzZszym.

Przepisy orzyrzadzania potraw z dorsza. M. Go-
dlewska W-wa 1947 r. Wyd. Centrali Rybnej w
Warszawie, ul., Pulawska 20, str. 15.

Broszurka nronagandowa Centrali Rybnei
pod haslem ,.Jedz ryby morskic* zawiera blisko 40
przepisOw na potrawy z dorsza.

Conservation de la Viand et du Poisson C. Bidaulf
(Przestwérstwo miesa i ryb) Paryz 1927 r. str. 52&
cena zl 950.

Obszerny perecznik przetworstwa migsnego
i rvbnego uimuje réwniez dzial chlodnictwa, uzu-
pelniony iest szeregiem rvsunkow. Pomimo dosyé
odleglego roku wydania (1927) ksiazka daje duze
mozliwo$ci nalezytego poznania omawianych za-
gadnien.

The Mechanization of Milk Pro’duction“ (,Me-
chanizacia Mlecznei Produkcii“) Wydawnictwo
H. M. Stationery Office 1946 r. Str. 96.

..Milk Production and Control“ (Produkcja i Kon-

trola Mleka*) — W. M. Clunie Harvey and H. Hill.

Nakt. H. K. Levis and Co. Ltd. London 1946 r.
* Str. 512) pierwsze wydanie w 1935 r.).

»Practical Milk* — Operation. Catering and Ice
Crean Plaking. E. E. Colan. London 1946. Str. 194.

Ostatnio dotarly do nas 3 ksiazki mleczarskie.
Omawiaja one mleczarstwo angielskie i jego osia-
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gniecia. Mniej w nich techniki , natomiast wiecej
zagadnien handlu i obrotu mlekiem (szczegélnie
w dwodch ostatnich). Ksiazka pierwsza jest spra-
wozdaniem z konferencji w Winchesterze, poSwieg-
conej mechanizacji i ulatwieniu w pracy nad ob-
stuga produkcii mleka. Jest to angielskie wydaw-
nictwo oficjalne.

Ksiazka druga i trzecia omawia obrét mlekiem
i jego przetworami w stanie cieklym. Procz mo-
mentéw handlowych i przechowywania mleka, po-
dane sa stosowania pasteuryzacji, stassanizaciji
i innych proceséOw utrwalajacych. Omodwiona jest
kontrola laboratoryina mleka, oraz angielskie
przepisy administracyine, regulujace obrét tych
produktow.

" B. N. Timeszenko. Rastitielnoje syrio likie-
ro - naliwecznowo proizwodztwa. Piszcze-
promizdat, 1940. Moskwa — Leningrad.

Str. 255. |

Pierwszy podrecznik dajacy opracowanie sti-
rowca ro$linnego w przetworstwie likierowo-na-
lewkowym. Calo$¢ rozbita na cze$§é ogdlna i spec-
jalna w czedci ogdlnei, rozdzial I, autor opracowal
znaczenie surowca ro$linnegg w tworzeniu cha-
rakterystycznego smaku, zapachu i barwy.

Rozdzial 1I i IIl wprowadza ogdlne wiado-
mosdci z botaniki roslin kwiatowych. Opisane tu sg
czedci ro$lin stosowane w przemysSle, ich charak-
terystvczne cechy i budowa wewnetrzna. W roz-
dziale TV i VI jest podany opis ro$lin stosowa-
nych w przetworstwie likierowo-nalewkowym ja-
ko fabryk rozmaitych organicznych zwiazkéw,
sluzacych do przygotowywania rozmaitych likie-
réw i nalewek z opisaniem piochemicznych pro-
cesOw budowy tych zlozonyéh produktow. *

V-ym rozdziale analiza chemicznego skladu
surowcOw likierowo-nalewkowych i jednocze$nie
charakterystyka zawartych w nich zwiazkéw.
‘W rozdzialach VII — XII autor podaje szczegdlo-
wo- metody hodowli, zbioru, suszenia, przygoto-
wywania, pakowania, przechowywania i przerobu
roznych grup surowcdw likierowo-nalewkowych.

Czeséé specjalna podrecznika, w 11 rozdzia-
tach, zawiera towaroznawstwo roélinnego surowca
likiero-nalewkowego i
zagadnienn kazdego surowca zosobna, poczynajac
od jego morfologii, a koficzac na zuzytkowaniu.

Na koricu ksiazki umieszczony spis literatury,
7 ktorej korzystal autor, oraz wykaz nazw okolo
100 roSlin stosowanych w przemys$le likierowo-na-
lewkowym i opisanych w tym podreczniku, (120
nazw w jez. rosyiskim i 94 w jezyku ltacifiskim).

Mgr. I Michalska.

Henry C. Sherman. Chemistry of Food and

Nutrition. — (Chemia pokarméw i odzywia-

nia). - The Macmillan Company New York
1946 r. Str. 675. |

Ksiazka, ktorej siodme wydanie ukazalo sie
w sprzedazy stanowi w zasadzie podstawowa en-
- cyklopedie- tych zagadnien. Zawiera rozdzialy:
- 1. Wprowadzenie; 2 — 5. Chemia tluszczéw
weglowodanow, biatek. 6. Enzymy 1 trawienie.
7. Los Srodkéw spozywczych w metabolizmie.
8. Kalorycznas warto$¢ pozywienia oraz zapotrze-

szczegdlowe opracowanie

jnce w ,,Spolem* przy transakcjach

bowanie energii przez organizm. 9 — 10. Podsta-
wowa energia metabolizmu. 11 — 16. Rola posz-
czegolnych skladniké6w pozywienia (organicznych
i nieorganicznych). 17 — 24. Witaminy. 25. Che-
mizm zywieniowy rozmnazania i mlecznosci.
26. Chemiczny aspekt wzrostu. 27 — 32. Stanowia
tematy nowowczesnego podejScia do zagadnien
zywieniowych najlepszego wykorzystania zyw-
noSci, ekonomiki spozycia i t.p.

Kazdy rozdzial uzupeliony jest wykazem li-
teratury przedmiotowej. .

Uzupelnienie ksiazki stanowia liczne zesta-
wien‘a cyfrowe elementéw chemicznych zywnos-
ci, warto$ci kalorycznej, witaminowej i t.p.

Dr. O. Herzberg: ,,Der Néihrungsmittelchemiker iu.
seine Tatigkeit“ Stuttgardt, 1933, str. 78.

Autor wyzej wymienionej ksiazeczki podaje
praktyczne wskazowki przy urzadzaniu labora-
toriow w przemysSle spozywczym, co do: podsta-
wowych urzadzen, kompletéw wazniejszych apa-
ratur stosowanych przy badaniu $rodkéw zywno-
Scipwych i t.d. Ksiazeczke uzupelnia opis wazniel-
szych artykuldw spozywczych 1 uzywek, ora
metody badania ich. K.

Prof. Dr .Stan. Krauze: Podstawowe wskazowki

do wykonywania kontroli zywnosci i przedmiotéw

uzytku. Nakl. Farmaceutycznego Instytutu Wy-

dawniczego Nacz. Izby Aptekarskiej, Warszawa
1946. Str. 132.

Ze wszech miar pozyteczna ksiagzeczka, opra-
cowana przez Prof. Krauzego, powinna znalezé
sie w rekach tych, ktoérzy zwiazani sa zawodowo
z przemyslem spozywczym. Poszczegolne roz-
dzialy podaja: wskazéwki ogdlne o sposobie do-
konywania kontroli nad artykulami zywnosciowy-
mi i przedmiotami uzytku; sposob pobierania prob;
instrukcje dla stacji przedwstepnego badania zZy-
wnos$ci; spis urzadzen i odczynnikéw dla podrecz-
nych laboratoriéw; wzory protok6lé6w pobiera-
nych préb; i inne. Spis wazniejszych rozporzadzer
dotyczacych dozoru nad artykulami zywnoS$cio-
wymi i przedmiotami uzytku koficzy powyzsza
ksiazeczke. K.

Proi. Inz. Aleksander Pajewski. — Technika obro-
tu zbozem chiebowym. — Wydawnictwo ,,Spo-
lem*. — Warszawa, 1947 r. — stron 64.

Autor w form'e popularnej zaznajamia czytel-
nika z produkcia zb6z chlebowych w Polsce na
podstawie danych statystycznych z okresu do
1938 r. i 1945/46 roku 2z rodzajami, gatunkami
i odmianami zbdz chlebowych, skladem chemicz-
nym zb6z i metodami badania zboza.

I Podajac dalej zasady magazynowania zboz

i zaznajam‘ajac czytelnika z ich szkodnikami, opi-

suje autor w zakonczenin sposoby transportowa-
nia zb6z oraz zasady organizacii handlu zbozowe-
go. W tym ostatnim rozdziale umieszczone sa za-
sady organizacii gieldy w Polsce przedwojennej,
krotkie dane odno$nie obecnych Komisji notowa-
nia cen i organizacji Funduszu Aprowizacyinego.
Na zakonczenie podane sa wzory kalkulacji- dla
spoldzielni rolniczych przy skupie zboza bezpo-
$rednio od producentéw oraz kontrakty obowiazu-
zbozowvch.

I. P.
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‘P. D. Kiriczek i 1. A. -Lurie — Solodowszczik pi-
wowarennogo zawoda. — Piszczepromizdat —
Moskwa 1946. — Cena 4,50 rubl.

W malej broszurce w poczatkowych rozdzia-
tach autorzy zaznajanvaja czytelnika z ieczmie-
niem, jako surowcem dla otrzymania stodu, sposo-
bem transportowania, przyimowania i przechowy-
wania jeczmienia oraz metodany czyszczenia
i sortowania. !

W dalszej czeSci krétko opisane sa sposoby
i metody stodowania a wiec moczenic, roszenie
w roznych slodowniach oraz suszenie slodu.
W tekS$cie zamieszczono 35 rysunkéw rdznych
maszyn pomocniczych.

Broszurka b. popularnie napisana nadawala-
by sie iedynie dla catkowicie poczatkujacych pra-
cownikéw dla ogdlnego zaznajomienia ich ze slo-
dowaniem jeczmienia. L P.

czewoj cennosti chleba (Powiekszenie war-
tosci spozywcezych chleba). Piszczepromiz-

Prof. L. J. Auerman. — Powyszenije pisz- | ‘
|
dat — Moskwa 1946. Cena 2 rb. — Stron 48. }

Na tres¢ tei dobrze napisanej broszury skla-
daja sie dane odnos$nie kalorycznodci i przyswa-
ialnodci chleba, jego warto$ci bialkowej, zawar-
toSci czeSci mineralnych oraz obszernie ujete}
kwestji zawartos$ci witamin.

Autor zaznaiamia réwniez ze zwiazkami che-
micznymi wplyvwajacymi na smak i aromat chleba
pszennego i zytniego. Jako dodatek zamieszczona
jest instrukcia o witaminizacji chleba i jego prze-
tworow zatwierdzona przez Ministra Przemyslu
Spozywczego ZSSR w 1945 r. podaiaca zasady
sporzadzania roztwordw witamin i uzycia ich dla
witaminizacji chleba. Na zakoficzenie podana jest
dosy¢ obszernie literatura anglo-amerykanska,
rosyiska i miemiecka w wiekszosdci z okresu
1939 — 1944 r. I. P.

Sprawozdanie Centralnego Zarzadu Panstwowych
Nieruchomosci Ziemskich z dzialalnos$ci za rok
1946. Poznan 1947 r. — Stron 102.

. ‘ 4

W slowic wstepnym do sprawozdania pisze
Pyrektor Naczcelny Inz. W. Maringe. _

»Motywem decvzii wydania ninieiszego spra-
wozdania w formie broszury bvlo przede wszyst-
kim zywe zainteresowanie struktura i osiagniecia-
mi przeds'chiorstwa ze strony zardwno wladz
Panstwowych jak 1 spoleczenstwa.

Sprawozdanie uimuje nastepuiace dzialy pra-
cy: '

Zakres dzialan'a i organizacja. Sta wyidciowy.
Ogolny przebieg prac polowych. Sekcija nasion
i sadzeniakdéw. Uprawy przemyslowe i ogrodo-
we. Skodniki i choroby rodlin uprawnvch. Inwen-

tarz zywy i hodowla. Gospodarstwa rybackie
i lowiceckie. Mechanizacia. Przemys! rolny. Za-

gadnienie pracownicze. Ruch obiektéw i parcela-
cia. Odrodki Kulturv Rolnei. Zaonatrzenie i zbvt,
Transnort. Fionee i rachunkowodé rolnicza. T3i-
lanse, Snrawozdawce~o$¢ 1 planowanie, Zagadnie-
nie <§phlcaln()§ci P. N. Z. Organizacia inspekeii

“ni: plednie, fermentacja cytrynowa,

i kontroli. Akcja zabezpieczenia mienia kultural-
nego. Dziatalno$¢ wydawnicza. Zalaczniki (mapa
rozmieszezenwa zespotow i wykresy).

L. D. Galloway & R. Burgess. — Applied Mycolo-

gy and Bacteriology (Mykologia i bakteriologia

stoesowana). Leondyn, wyd. L. Hill Ltd.,, 1946,
str. 186, cena 10 szvling. ang.

Jest to zwieziy podrecziiik mikrobiologii sto-
sowanej, przeznaczony dla chemikow labora-
toriow technicznyeh, uwzgledniajacy  wszystkie
waznieisze prace mikrubiologicziie do roku 1939
wl., z podaniem 7rode! po kazdym rozdziale.
Czes$¢ 1 obejmuic: wstep, grzyvby, bakterie, apara-
ty i sterylizacje, wyodrebnianie i badanie drobno-
ustroiow, pozywki i barwuiki, metabolizm drob-
noustrojiow, kontrole drobnoustroiow; czesé II:
przemysly spozywcze, przemysly fermentacyine,
przemysly wlokiennicze, higiena, zastosowania
rolnicze 1 koncowy rozdzial: ,rdzne. E. P.

S. C. Prescott & C. G. Dunn. — Industrial

Microbiology (Mikrobiologia przemysio-

. wa). New York, wyd. M. Graw Hili, 1940,
str. 541, cena 5.50 dolarow.

Podrecznik dla zaawansowanych studentow
i wyktadowcow, omawiaiacy na poziomie akade-
mickim poszczegolne dz’aly mikrobiologii technicz-
nej z wylaczeniem mikrobiologii  $cisle rolniczej,
z podaniem Zrodtowych i patentdow. CzeS¢ I obej-
muije rozdzialy: drozdze, przemystowa produkcia
alkoholu na drodze fermentacyinej, fakty i teorie
mechanizmu  fermentacji - alkoholowej, browar-
nictwo, winiarstwo, przemysly oparte na desty-
lacjii roztworéw alkoholowych, drozdze, ich wy-
réb, zawarto$¢ witamin i zastosowania, fermen-
tacia g¢licerynowa, produkcja tluszczu przez droz-
dze i drobnoustroje zblizone do drozdzy. W czeg-~
$ci 1, poswieconei fermentacjom bakteryjinym
znajduia si¢ rozdzialy: bakterie, fermentacja ace-
tono-butanolowa, fermentacia acetono-etanolowa,

fermentacja ~izo-propylowo-butanolowa, bekterie
octowe 1 ich biochemyiczne czvnnosci, produkcia

kwasu mlekowego na drodze fermentacyinej, ka-

pusta kiszona, marynaty, kiszenie pasz, nicktore

bakterie kwasu mlekowego oraz niektore formy
mleka sfermentowanego, ser, fermentacja propio-
nowa, niektére podrzedne kierunki fermentacyine
i ich przemystowe zastosowania. CzeS$é 11T obej-
muje czynnodci i przemystfowe zastosowania ples-
ferm. gluko-
nowa, produkcia kwasu mlekowego przez plesnie,
fermentacia kwasu galasowego, fermentacja kwa-
su koiowego, ferm. kwasu fumarowego, produkcia
mannitu przez ple$nie, preparaty plesniowe-enzy-
matyczne, ich wyrdéb i zastosowania, produkcija
tluszczu przez ples$nie, niektore podrzednieisze
chemiczne czynnodci grzybow nizszych. W czg-
Sei TV autorowie omawiaia  niektore - specialne u-
zdolnienia - drobnoustroiow: mikrobiologic . wlo-
kiennicza i drzewa oraz zalaczaia dzialy o dezyn-
fekeii, stervlizacii oraz o zuzvikowanin odpadkow
po-fermentacyinych. :
E. P.
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B. W. Hammer. Dairy Bacteriology. — (Bakterio-
logia mleczarska). New York, wyd. J. Wiley,
II wyd. 1946, str. 482, cena 5,50 dol.

W poréwnaniu z wydaniem pierwszym (1928)
uktad materialu nie ulegl zasadniczym zmianom,
przy czym zredukowano nieco opis cech niekto-
“rych gatunkow drobnoustrojow, a silniei rozwi-
nieto dzialy omawiajace przemiany w produktach
pod wplywem drobnoustrojéw. Podrecznik ma
charakter akademicki, z podaniem Zrodel prac cy-
towanych (do 1938 r.). Obejmuje rozdzialy: licze-
nie bakteryi w mleku, fermentacje mleka, zakaze-
nia mleka i $mietany, rozwo6j drobnoustrojow w
mleku i $mietanie, komodrki z tkanek w mlekuy,
przenoszenie si¢ chorob za posrednictwem mleka
i iego pochodnych, konserwowanie mleka i $mie-
tany, enzymy w mleku, bakteriologia mleka zge-~
szczonego, stodzonego i1 sroszkowanego, bakterio-
logia zakwasow mleczarskich, bakt. preparatow
z mleka sfermentowanego, bakt. sera, préby dia
ogolnego badania jakosci mleka i $mietany. Obok
podrecznikow: Orla-Jensen’a, Weigmann'a, Hen-
neberg’a i Dorner’a, podrecznik Hammer’a nalezy
do czolowych opracowan z m'krobiologii mleczar-
skiei.

E. P.

o I

! Headquarters Theatre Service Forces. A ;
|

survey of Germann Wartime Food Proces-
sing, Packaging and Allocation. B. 1. O. S.
Miscellaneous Reporet. i

Nr 19 (Published in T-wo Volumes). Final Re-
port of the Food Mission-Technical Intelligence
Branch, Procurement Division. I.ondon — H. M.
Stationery Office. (Przeglad niemieckiej wojennej
produkcii, opakowania i rozmieszczenia artyku-
16w spozywczych, kofdcowy raport Misji Zywno-
Sciowej, Sekcja Wywiadu Technicznego, Dzial
Zbierania Materialow).. Cze$¢ T w opracowaniu:

Carlin, Esselen, Harrel, Mangan, Pilcher i Strauk

obeimuje dzialy: czynno$ci technologiczne w nie-
mieckim przem. spoz., zamrazalnictwo, suszenie
zywnosci, przetwarzanie miesa, mlynarstwo i pie-
karstwo, tluszcze i oleie, niemieckie specjalnosci
i produkty stodkie, razem str. 253, wyd. 27.8.1945,
cena 22 szyl. i 6 pensdow. Cze§é Il w opracowaniu
tychze autordow, obeimuie dzialy: zywienie armi!
niemieckiei, czynno§¢ badawcza niemieckiego wo-
iennego przemysiu spozywczego, zarys woiennego
‘racjonowania zywnos$ci dla ludnoS$ci cywilne]
oraz 22 zalaczniki na rdéznorodne tematy techno-
logiczne. Str. od 254 do 538, wyd. 27. 8. 1945,
cena 25 szyl. ‘
E. P.

RECENZJE

Dr Doe. A. Maksimow, ,,Mikroelementy i ich znaezenie

w gveiu roslin i zwierzat“. Wyd. Inst. Nauki i Os$wiaty

Rolniczej przy Z. S. Ch. Warszawa 1947, Str. 175. Cena
250 zi.

Tres¢: Przedmowa. Wiadomosci ogélnz. Zarys histo-
1yezny. Funkcie mikroelementow. Indywidualizm mikro-
cvlementow. Udzial mikroelementow w tworzeniu wita-

min i enzymow. Ud=iat mikroelementow w procesach.

fizvkobiologicznych. Funkcje fiziologiczne niektérveh mi-
kroelementéw w roslinach. Mikroelementy w glebach.
Mikroelementy w roslinach. Zawartos¢é w roslinach nie-

zbednych mikroelementéw. Mikroelementy korzystnie od-
dzialywujace na organizmy zywe. Mikroelementy tok-
styczne w roslinach. Objawy braku mikroelementéw nie-
zbednych w roslinach uprawnych. Mikroelementy w orga-
nizmach zwierzecych. Mikroelementy w jedwabnikach.

Choroby zwierzat domowych, spowodowane przexr
brak lub nadmiar niektérych mikroelementéw, w paszy.
Pierwiastki promieniotwércze. Wplyw pierwiastkow pro-
mieniotworczych na zycie roslin. Literatura 485 cytatow.

Mikroelementy, to proba syntelycznego ujecia dzi-
tiejszego stanu wiedzy o roli niektéorych mniej znanych
pierwiastkéw chemicznych, wystepujacych w wvrzyrodzie
i ich znaczeniu, jakie odgrywaja w zyciu roslin i zwie-
rzat. Autor wprowadza czytelnika w bardzo ciekawa i
malo znanag dziedzine badan chemizmu sladéw pierwiast-
kow, podajac zestawienia ich zawartosci w glebach, or-
ganizmach roslinnych i zwierzecych.

Chemig sladow, do jakiej te wartosciowa publikacje
nalezy zaliczyé, powinno nietylko interesowaé sie glebo-
znawstwo, hodowla zwierzat i roslin, ale jej bogaty doro-
bek winien przyczyni¢ sie do rozszerzania analogicznych
badain w chemizmie fizjologii zywienia cztowieka. Pracq
te ze wszechmiar pozyteczng i aktualng winien zapoznac
fie szerszy ogot przyrodnikow, lekarzy, dietetykow, ho-
dowcéw, chemikéw, pracujacych w przemysle spoiyw-
czym i t. d.

Metabolizm . komorki zywej zalezny jest cd wielu
przyczyn, w ktorych wiadomym jest, jak duzy wplyw
wywieraja na fizyko-chemiczne wtasnosci koloidow (plaz-
ma, jony ciezkich metali, do ktorych wiekszos¢ mikro-
clJementow naleoy). 1 tak zarowno niedostateczna ich
ilo$¢, jak i nadmierna wywotluje u roslin i zwierzat pew-
ne charakterystyczne symptomy chorobowe.

Nalezy podkresli¢ z calym uznaniem t{rud, autora w
wykorzystaniu i zebraniu bogatej literatury i rodaniu
zroditowych cytatow (4851). Przyczyni sie to niewatpliwie
do rozszerzenia intensywnych badan w tym zakresie
u nas.

M. R-ski.

PRZEGLAD PRASY

.»Z frontu nacjonalizacji (mlynéw)” — E. Wengerek—
WMlynarstwo, Nr 5, r. 1947.

,,Préba oceny cukrow biatych w kampanii 1945—46
i 1946—47°“ — Jerzy Zalewski —— Gazeta Cukrownicza Nr
13-—16 r. 1947. ' '

,,W sprawie oszczednej gospodarki chemikaliami (w
przemyéle cukrowniczym)“ — Zofia Fleszer6wna — Ga-
zeta Cukrownicza Nr 13—16, r. 1947.

,,Czv m'ynarstwo jest przemystem czy rzemiosiem‘—
Roman Sternicki — Mitynarstwo Nr 5, r. 1947.

..Gazowa dezynfekcja (magazynéw) chloropikryna“—
Mirostaw Szczesnv - Budko — Miynarstwo Nr 5 r. 1947.

,Jak przenrowadzi¢ wypiek kontrolny* — Zdzistaw
Godlewski — Spoétdzielezy Poradnik Handlowy Nr 13—14,
r. 1947. .

,, Magazyny i konserwacja maki‘“ — Tadeusz Kluge—
Miynarstwo Nr 5, r. 1947.

,,Uzytkowanie produktéw ziarna kukurydzy* — .A.
Kitzermann — Poradnik Gospodarski Nr 10—11, r. 1947.

,Diagnoza bakterii w niwie — Henryk Brzezinski—
Przemyst Fermentacyiny Nr 7T—=8. r. 1947.

. Nowoczesna fermentacja win owocowych® — Jerzy
Leskiewicz — Przemyst Fermentacviny Nr 7—8 r. 1947.

,Panstwowy Przemvst Fermentacyjny w cyfrach 1
pélrocza 1917 r. -— Jan Wrzotek — Przemyst Fermentacyj-
ny Nr 7—8, r. 1947. .

,,Mozliwoéei rozwoju gosradarczego zakladow mle-
ezarskich nrzed woina o dzisiai“ — Aleksander Swigtek—
Poradnik Mleczarski i Jaiczarski Nr 9, r. 1947.

»Produkeia Masta® — Sp:lnota Nr 37 (50). r. 1947.

»Rozbudowa przemyshu tlus~czowego*“ — Jan Pod-
raszko — Przemyst Chemiczny Nr 9. r. 1947.

,, Kontrola pracy mtyna*“ — inz. L. Stefanski — Miy-
narstwo Nr 6, r. 1947.

..Cialka bialkowe w ziarnie“ — DMivnarstwo Nr 6,
r. 1947.

..Sposoby i metodyka oznaczania wilgoci ziarna i pro-
dukeja przemiatu® — Prof. Doc. J. Janicki i T. Bulsie-
wicz — Mlynarstwo Nr 6, 1947.

.Produkcja platkéw owsianych* — W. Szewczyk —

Miynarstwo Nr 6, r. 1947.

,Tymezsowe normy standaryzacyjne dla handlu
hurtowego owocami i warzywami“ — Czasopismo Ogrod-
nicze Nr 11, r. 1947.
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wWrazeni¢ 2z pracy iniynieryjno - chemieznej w
przemy$le brytyjskim* — Inz. K. Leider — Przeglad Che-
miczny Nr 7—9, r. 1947.

»Suszarnie na warzywa i owoece* — mgr J. Wisniew-
ska — Haslo Ogrodniczo - Rolnicze Nr 9—10 r. 1947,

»Sprawozdanie z 11 Miedzynar. Kongresu Chemii

Czystej i Stosowanej w Londynie 17—24. 7. 1947 r.“ —

Prof. Dr E. Joézefowicz — Przeglad Papierniczy Nr 9,
r. 1947, ‘

»Nie zwleka¢ z kampania gorzelnicza‘“ — Biuletyn
Zatzadu P. N. Z. Nr 26, r. 1947.

»Rysunek Techniczny na tle nowej normy‘ — Prof.

Dr W. Moszynski — Mechanik Nr 9, r. 1947.
»O wartoéeci i znaczeniu suchych wytiokéw buracza-

nych“ — Inz. Polowicz — Poradnik Plantatora Nr 10,
r 1947, ‘ '

,s,Makuchy i s$ruty odtiuszezone*“ — Prof. Dr Dubi-
ski — Poradnik Plantatora Nr 10, r. 1947.

,Uwagi o sprzecie cykorii“ — B. Bacciarelli — Po-
1adnik Plantatora Nr 9, r. 1947.

»Kwaémy zapasy pastewne“ — Inz. M. Polowicz —

Poradnik Plantatora Nr 7—8 r. 1947.

»»O hodowli burakéw i jej znaczeniu dla rolnictwa“
— Inz. 7Z. Mazurkiewicz — Poradnik Plantatora Nr 11,
r. 1947, :

,,Ro$liny przemyslowe w gospodarstwach chiopskich* .

— K. K. — Gospodarka Planowa Nr 20, r. 1947.

sSprawozdanie z dzialalnosci Zwiazku Chmielarskie-
go za czas od ukonczenia wojny do dina 31 grudnia 1946

1. — T. Fleszynski — Przemyst Fermentacyjny Nr 1—2
(17—18), r. 19417.

»Uprawa chmielu*“ — inz. D. — Gospodarka Planowa
Nr 1=2 (3—4), r. 1947. /

:,Uprawa pomidorow ,,Rekord“ bez palikow w grun-
cie“ — W. Juraniec — Przeglad 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 — Hasto Ogrodniczo - Rolnicze Nr 1—2,
r. 1947, .

»Pszczelarstwo niewykorzystana galaz gospodarki na-
rodowej“ — M. Bielas — Czasopismo Ogrodnicze Nr 1,
r. 1947.

»Pszezelnictwo a trzyletni plan odbudowy Polski‘ —
M. Stefanski — Pszczelnictwo wspoélczesne Nr 1, r. 1947,

»Eksport grzybéw z Polski“ — Henryk Ortoé — Cza-
sopismo Ogrodnicze Nr 1, r. 1947.

»10-lecie Okregowej Spoldzielni Mleczarskiej w Eo-
dzi** — Poradnik Mleczarski 1 Jajczarski Nr 12, r. 1946,

sFrancuski trzyletni plan mleezarski“ — Ewa Lipin-
ska — Poradnik Mleczarski i Jajczarski Nr 1, r. 1947.
»Przemyst rybny Dalekiego Wscheodu“ — Radzieckie

Biuro Informacyjne — Przeglgd Rybacki Ni 1—2, r. 1947,
»Bibliografia‘“ (wainiejszych dziet i podrecznikow z

zakresu chemii i technologii chemicznej) — Zycie Gospo-
darcze Nr 6a, r. 1947.
»Melas, jako surowiec chemiczny* — S. Zagrodzki —

Przeglad Chemiczny Nr 1—2; r. 1947,
»Dorobek i perspektywy 'mleczarstwa na Slasku® —
J. Perek, Poradnik Mleczarski i Jajczarski Nr 2-—3,
r. 1947, ,
»Dzialalno$¢ Doswiadezalna Stacji w Biezanowicach®
— H. Karnicka — Poradnik Mleczarski i Jajczarski Nr
2—3, r. 1947,

»Rzepak jary i jego uprawa‘ — Konstanty Mcldenha-
wer — Przeglad Rolniczy Nr 3—4, r. 1947.

,LuUprawa soi i jej zastosowanie w gospodarce domo- .

wej — Aleksander Gauze — Przeglad Ogrodniczy Nr 4,
r. 1947.
»s<Uprawiajmy soje“ — W. B. — Klosy Nr 5, r. 1947.
sUprawa wazniejszych ro$lin oleistych — Konstan-~
ty Moldenhawer — Poradnik Plantatora Nr 4, r. 1947.

»Chmiel w Polsce“ — Chlopska Gospodarka Nr 8

(23), r. 1947.

»Standaryzacja owecoéow i warzyw’ — Bohdan Szczy-
piérski — Czasopismo Ogrodnicze Nr 4, r: 1947.

,»Mlyny gospodarcze dla osadnikéw na Z. 0. — Ste~
fan Gieraltowski — Osadnik na Ziemiach Odzyskanych
Nr 9 (19), r. 1947. N

»Mozliwoéci rozwoju hodowli zwierzat gospodar-
skich na Ziemiach Odzyskanych* — Tadeusz Konopinski
— Przeglad Hodowlany Nr 4, r. 1947.

PRZEMYSE SPO2ZYWCZY
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~Problem Mleczarstwa na Ziemiach Qdzyskanych"
(streszezenie referatu wygloszonego na 4 Sesji Rady Nau-
kowej dla Zagadnien Ziem Odzyskanych w dn. 21.12. 1946
w Krakowie) — Poradnik Mleczarski i Jajczarski Nr 5,

r. 1947.

,,Winorosl europejska czy krzyzowki francusko-ame-
rykanskie na Ziemiach Odzyskanych“ — St. Bzura —
Przeglad Ogrodniczy Nr 5, r. 1947.

,,Dlaczego ryba sie psuje i jak zwalczamy psucie® —
Jerzr Morgulec — Przeglad Rybacki Nr 5, r. 1947.

sMtynarstwo w ruchu spéldzielczym* — St. Machnic-
ki — Zycie Gospodarcze Nr 7—8, r. 1947,

»Milyny Leszezynskie pracuja“ — T. Pasikowski —
Miynarstwo Nr 1, r. 1947.

,»Nasze wiosenne gatunki grzybéw* — H. Orlos —
Czasopismo Ogrodnicze Nr 5, r. 1947.

»Pierwsza Okregowa ocena masia“ — M. G. — Po-
radnik Mleczarski i Jajczarski Nr 5, r. 1947.

,,Polski przemyst konserwowy* — Przeglad Ogrodni-
¢czy Nr 5, r. 1‘947.

»Przemial zboia na mng wysokoprocentowg — Fe-

liks Dolata — Miynarstwo Nr 1, r. 1947,

s ymczasowe warunki techniczne dla owoecow do-
starczanych do suszarni Panstwowego Zjednoczenia Prze-
mysiu Surogatéw Kawowych i Namiastek Spoiywczych
— Czasopismo Ogrodnicze Nr 5, r. 1947.

,»Chemia - Pirydoksyny* (witaminhy B 6) — T. Urban-
«ki — Przemyst Chemiczny Nr 6, r. 1947.

,,Mozliwoéci przerobu réznych melaséow na kwas cy-
trynowy na drodze fermentacyjnej — J. Kovats — Ga-
zeta Cukrownicza Nr 9—10, r. 1947.

,,O glicerynie oftrzymywanej z melasu i jej witasci-

wosciach® — K. Ksiezopolski — Gazeta Cukrownicza Nr
9—10, r. 1947. : ‘
.Zagadnienie kwasu siarkowego w Polsce* — K.

Ackerman — Przeglad Chemiczny Nr 4—5, r. 1947.
., Kilka stow na temat kalkulacji odpadkéow przemy-

slu piwowarskiego — H. B. — Przemyst Fermentacyjny
Nr 6 (22), r. 1947. ,
,,Na marginesie produkcji Bekonow*“ — J Ocetkie-
wicz — Wiadomosci Towaroznawcze Nr 1—3, r. 1947.
,,Perspektywy przemysitu ziemniaczanego‘“ — (emer)
— Gospodarka Planowa Nr 11 (13), r. 1947. :
»Planowy rozwéj przemystu cukrowniczego“ -— M.

P. — Gospodarka Planowa Nr 10 (12), r. 1947.

,Poréwnanie. wynikéw analizy stodu poszczegélnych
laboratoriow w Polsce z laboratorium Szwajcarskim wg
norm Europejskiej Komisji Normalizacyjnej** — Prze-
myst Fermentacyjny Nr 6 (22), r. 1947.

,,Problem struktury Miynarstwa w Polsce“ — M.
Weralski — Mitynarstwo Nr 2, r. 1947.
,Produkcja maki bez mielenia ziarna“ -— J. Janicki

St. Jankowski — Mitynarstwo Nr 2, r. 1947.

,,Racjonalne wykorzystanie produktéw poubojowych*
— bce. — Gospodarka Planowa Nr 10 (12), r. 1947.

., Wktad Bacutilu w odbudowie przemysiu polskiego
—- Rzemiesélnik Polski Nr 6—7, r. 1947.

L, Wykrywanie dodatkéw wody do sokéw owocowych®
— Julian Kamecki — Wiadomosci Towaroznawcze Nr 1-3,
r. 1947.

,,Dlaczego konieczna jest rejonizacja trzody chlew-
nej“ — Stefan Hoser -— Chiopska Gospodarka Nr 12 (27),
r. 1947.-

,,Mleko kozie“ — Kiosy Nr 12, r. 1947.
, Produkcja pszenicy po wojnie“ — Inz. T. D. — Go-
spodarka Planowa Nr 10 (12) r. 1947.

,,O hodowli buraka cukrowego w $wietle kampanii
1946-47“ — J. Brykczynski — Gazeta Cukrownicza Nr
9-10, r. 1947.

,,Poziomki i truskawki konserwacja i przerobka* —
Wincenty Tokarz — Przeglad Ogrodniczy Nr 6, r. 1947.

,,Produkeja i spoiycie warzyw w latach 1946-47¢ —
zet. — Gospodarka Planowa Nr 11 (13), r. 1947. '

,Luprawa papryi(i“ — Bronistaw Chlewinski — Prze-
glad Ogrodniczy Nr 6, r. 1947.

,Analiza pylkowa miodu“ — Anna Maurizio —
Pszczelnictwo Wspélezesne Nr 5, r. 1947,
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Kronika Stowarzyszenia Technikow
Przemysiu Spozywczego
Zjazd Delegatow Stow. Technikow Przem. ski i na zastepce Inz. A. Terlecki. 'Delegatami

Spozywczego.

Zgodnie z uchwala z dnia 29.XII. 1947 r.
Zarzad Glowny Stowarzyszenia Technikow
Przemysitu Spozywczego zwotuje Zwyczajny
Ljazd Delegatow na dzien 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 nastepu-
jacym porzadkiem obrad:

1) Zagajenie. 2) Wybor Prezydium. 3) Spra-
wozdanie z dziatalnosci Zarzgadu Gtownego. 4)

Sprawozdanie Giownej Komisji Rewizyjnej, 5)

Dyskusja nad sprawozdaniami. 6) Udzielenie
absolutorium Zarzadowi Gtownemu. 7) Zatwier-
dzenie preliminarza budzetowego na rok 1948/
49, 8) Wybor wtadz Stowarzyszenia: a) Preze-
sa Zarzadu Gtownego, b) 4-ch Cztonkow Zarza-
du i 1-go Zastepcy, c¢) Giownej Komisji Rewi-
zyjnej, d) Glownego Sadu Kolezenskiego, e)
Delegatow na Walny Zjazd Delegatow N. O. T.
9) Whnioski Zarzgdu Gitoéwnego. 10) Wolne
wnioski.

W mysl § 23 Statutu Stowarzyszema w
Zjezdzie wezma udziat Delegaci Oddziatow Sto-
warzyszenia (po jednym delegacie na 25 czton-
kow Oddziatu) oraz po 2-ch przedstawicieli Za-
rzadow Oddzialow i Zarzadu Giownego.

. owarzyszenia na Zjazd byli kol. kol. Kule-
szynski, Mandes, Warda, Bouzyk i Hattowski.

Rezolucje I Walnego Zjazdu Delegat N.O.T.

1. Rezolucja ogolna.

Walny Zjazd Delegatow Naczelnej Or-
ganizacji Technicznej stwierdza, ze inteligen-
cja techniczna od pierwszej chwili wyzwolenia
wziela czynny udzial w historycznym dziele
odbudowy Polcki Demokratycznej.

Budowa aparatu administracyjnego Pan-
stwa i zaktadow wytworczych, podnoszenie
kraju z ruin i zgliszcz w niebywale szybkim
tempie jest wykonywane uparta, ofiarng praca
inzynieréw i technikéw wespot z klasa robot-
nicza i wszystkimi tworczymi sitami kraju.

Coraz wieksza rola postepu technicznego
w zyciu politycznym i gospodarczym swiata,
widoczne juz zarysy rewolucjt technicznej, na-
kladaja na polskich inzynierow i technikow
odpowledzialno$¢ za _ podnoszenie poziomu

techniki i wydajnosci pracy, wzmozenia sit wy-
tworczych, a przez lo pomnozenia bogactwa,
sity i kultury naszej Ojczyzny.

Prezydium Zjazdu Delegatow Nacz. Org. Technicznlei'f (Foto .Film{Polski*)

Walny Zjazd Delegatow Naczelnej Organlza-
cji Technicznej.

W dniach 12—13 XII. 1947 r. odbyt sie
Zjazd Delegatow Naczelnej Organizacji Tech-
nicznej. Prezesem ponownie zostal obrany
przez aklamacje Inz. B. Ruminski, V. Minister
Przem, i Handlu. Z ramienia Stowarzyszenia
Technikow Przem. Spozywczego do Rady Nacz.
Org. Techn. zostali wybrani: Inz. S. Bobrow-

Swiadomy roli spadkobiercéw dorobku
lechnicznego Narodu Polskiego, w poczuciu od-
powiedzialnosci za rozwoj techniki — Walny
Zjazd Delegatéw wzywa Rade Glowna i stowa-
rzyszenia techniczne do:

1. dalszej ofiarnej pracy n«d podnosze-

niem poziomu techniki polskiej,

2. nawigzania szerokiej wspolpracy z

technikg krajow przodujgcych, a w
szczegolnosci ZSRR i Czechostowacii,



Nr 1-2

PRZEMYSL SPOZYWCZY

Str. 47

3. wciggniecia wszystkich inzynierow i
technikow w szeregi stowarzyszen tech-
nicznych i '

4. przyjscia z pomocg Kklasie robotniczej
w akcji wspolzawodnictwa pracy.

2. Rezolucja organizacyjna.

Pierwszy Walny Zjazd Delegatow stwier-

dza® iz Komitet Organizacyjny NOT wlozyt
tworczy wklad w budowe Polski Ludowej na
odcinku organizacji $wiata technicznego.

Wocielenie w zycie stowarzyszen technicz-

nych zasad branzowosci, powszechnosci i jed-
nolitosci jest jedynie sluszng drogg w obec-
nym stadium rozwoju stosunkow gospodarczo-

tech

nicznych w Polsce.
W stworzonych przez NOT ramach organi-

zacyjnych stowarzyszenia techniczne otrzyma-
1y moznos¢ pelnego, nieskrepowanego rozwoju
1 pracy na rzecz odbudowy kraju.

Organizacje techniczne zajety nalezne im

miejsce posrod tworczych sit snotecznych kra-

ju.

Walny Zjazd Delegatow NOT wyraza u-

znanie dla ustepujacych wtadz i naktada na no-

we

witadze NOT obowigzek kontynuowania

dotychczasowej linii ideowo - programowej
NOT. |
Wiladze Naczelnej Organizacji Technicznej

wYy

brane na I Walnym Zjezdzie Delegatow.

a. Prezes.

B =

Prezesem NOT wybrany zostat przez akla-

macje kol. inz. Bolestaw Ruminski, podsekre-

tarz

stanu Ministerstwa Przemystu i Handlu,

dotychczasowy przewodniczgcy Komitetu Or-

gani

zacyjnego NOT.

b. Rada Glowna.
Stosownie do uchwalonych na Walnym

Zjezdzie zmian statutowych, do Rady Gtowne]j
wybrano 36 cztonkéw i 12 zastepcoOw w oso-
bach:
Czilonkowie:
1. Paszkowski Wactaw — Stow. Inz. i Techn.
Budownictwa; .
2. Zakowski Juliusz — Stow. Inz. i Techn.
, Budownictwa;
3. Tyszka Konstanty — Stow. Inz. i Techn.
Budownictwa;
4. Roga Btlazej — Stow. Inz. i Techn Przem.
Chemicznego;
5. Zmaczynski Aleksander — Stow. Inz. 1
Techn. Przem. Chemicznego;
6. Sapinski Wacltaw — Stow. Inz. i Techn.
Przem. Chemicznego;
7. Piotrowski Adam — Stow. Prac. Techn.
Przem. Cukrowniczego;
8. Witwinski Bolestaw — Stow. Elektrykow
Polskich;
9. Zarnecki Tadeusz — Stow. Elektrykow
Polskich;
10. Taniewski Ludwik — Stow. Elektrykow
Polskich;
11. Malkiewicz Tadeusz — Stow. Inz. i Techn.

Przem. Hutniczego;

19.

Stasikowski  Saturnin Stow. Inz. i
Techn. Przem. Hutniczego;

Gajkowicz Aleksander — Stow. Inz. i
Techn. Komunikacji;

Walter Stanistaw — Stow. Inz. 1 Techn.
Komunikaciji;

Lewowski Roman — Stow. Inz. i Techn.
Komunikacji;

Zgierski Jozef — Stow. Inz. i Techn. Ko-
munikacji,

Nechay Jerzy — Stow. Inz. i Techn. Przem.
Mat. Bud. i Miner.;

Brach Ignacy — Stow.
chanikow Polskich;

Inz. i Techn. Me-

(..Foto Hollywoed**

Nowocbrany Prezes Nacz, Org. Techn,
Inz, Bolestaw Ruminski

Uzarowicz Ludwik — Stow. Inz. i Techn.
Mechanikow Polskich;

20. Taracha Czestaw — Stow. Inz. i Techn. Me-

21,

22,

23.

24,

25,

26.

chanikow Polskich;

Wojnar Jozef — Stow. Inz. i Techn. Przem.
Paliw Ptynnych;

Kraul Emil — Stow. Inz. i Techn., Przem.
Papierniczego;

Bobrowski Stanistaw — Stow. Technikow
Przem. Spozywczego; _
Stelmach Stanistaw — Stow. Inz. i Techn.

Polsk. Przem. Weglowego;

‘Kubiczek Tadeusz — Stow. Inz. i Techn.

Polsk. Przem. Weglowego;

Rumanstorfer Tadeusz — Stow. Inz. i
Techn. Polsk. Przem. Weglowego;
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