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Cechą charakterystyczną rozwoju stosunków społeczno-politycznych 
naszej generacji jest formowanie w poszczególnych krajach i regionach 
świata ścisłej integracji między produkcją roślinną a zwierzęcą i rybo- 
łówstwem a przetwórstwem i dystrybucją produktów żywnościowych. 
Celem tego procesu jest dostarczenie takiej ilości i jakości pożywienia, 
która gwarantuje racjonalne wyżywienie. Ten kompleks zagadnień, okreś- 
lany jako polityka wyżywienia, ma w każdym kraju różny stopień roz- 
woju, zależny od poziomu gospodarczego i potrzeb socjalnych. Szczegól- 
nie w krajach socjalistycznych uwidacznia się kompleksowe rozważanie 
problemów polityki wyżywienia. Wyrazem tego są Uchwały ostatnich 
Zjazdów KPZR i PZPR oraz bieżące prace Rządów ZSRR i PRL, wśród 
których do najważniejszych zadań należy stworzenie jak najlepszych wa- 
runków dalszego rozwoju rolnictwa, przemysłu przetwórczego i obrotu 
żywnością dla zabezpieczenia szybkiego wzrostu potrzeb społeczeństwa. 
Znajduje to wyraz w popularnym haśle „aby nam się żyło lepiej i dos- 
tatniej'. 

U podstaw kształtowania się polityki wyżywienia, tej w naszych sto- 
sunkach społeczno-gospodarczych nowej dziedziny, leżą gwałtownie na- 
rastające w XIX i XX w. przemiany, których wyrazem jest urbanizacja 
i uprzemysłowienie. Wywarły one decydujący wpływ na sposób życia 
człowieka, a szczególnie wyraźnym zmianom uległo społeczne zapotrzebo- 
wanie żywności. Gdyby założyć stagnację metod przetwarzania żywności 
do metod takich, jak były znane w początkach ubiegłego stulecia, to w 
strefie krajów obecnie zaliczanych do rozwiniętych, mimo rozwoju produk- 
cji rolnej i przy znacznie niższym wzroście populacji wystąpiłyby ostre 
formy głodu jawnego i utajonego. Nie wytworzyłby się więc współcześnie 

wysoki poziom cywilizacji technicznej oraz rozwój kulturalny narodów 
tej części świata. 

W miarę postępu szybko zanika bezpośredni kontakt konsumenta miej- 
skiego, a stopniowo także i wiejskiego z gospodarstwem rolnym jako wy- 
twórcą żywności. Rolę tę w coraz większym zakresie przejmuje prze- 

mysł żywnościowy, którego rozwój jest funkcją rozwoju zaplecza surow-
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cowego i potrzeb rynku. Obecnie przemysł przetwórczy odbiera ponad 

80% produkcji towarowej rolnictwa. Ponad 70/6 wartości kalorycznej 

żywności, którą spożywa ludność miejska stanowią produkty w różnym 

stopniu przetworzenia przemysłowego. Wskazuje to na potrzebę pełnej 

integracji rolnictwa, przemysłu przetwórczego, przechowalnictwa i dy- 

strybucji żywności oraz przemysłowego przygotowania potraw w jeden 

system racjonalnej gospodarki wyżywienia kraju. 

Przemiany związane z wyżywieniem stworzyły warunki i potrzebę 

podjęcia prac naukowych w tej dziedzinie. Zastosowanie w skali prze- 

mysłowej znanych z tradycji domowych i rzemieślniczych sposobów prze- 

twarzania oraz przechowywania jak i rozwój nowych metod wytwarzania 

były możliwe tylko w oparciu o wyniki badań naukowych, dostarczają- 

cych informacji o składzie i cechach żywności, jej własnościach oraz roli 

jaką pełni ona w procesach metabolicznych człowieka. Kształtuje to poję- 

cie nauki o żywności jako odrębnej dyscypliny naukowej. 

Nauka o żywności i jej technologii obejmuje badania cech fizycznych, 

chemicznych i biologicznych składników surowców, półproduktów oraz go- 

towej żywności, a także zmian, jakie występują w czasie przetwarzania, 

transportu i przechowywania. Wykorzystując naturalne właściwości su- 

rowców roślinnych i zwierzęcych technologia stosuje takie formy przerobu. 

aby metodami uzasadnionymi ekonomicznie uzyskać wysoką jakość, war- 

tość odżywczą oraz trwałość produktów żywnościowych. 

Ta niedawno utworzona dyscyplina nauki stosowanej, jest w stanie 

realizować nie tylko naukowe zadania badawcze, ale aktywnie uczestni- 

czyć w przemianach społeczno-gospodarczych kraju i wielkich zamierze- 

niach dążących do polepszenia warunków bytowych i wyżywienia czło- 

wieka. 

Prognoza rozwoju społeczno-gospodarczego stawia problem wyżywie- 

nia kraju jako naczelne zadanie, którego zasadnicze elementy stanowią | 

— produkcja rolna, przetwórstwo płodów rolnych i ich dystrybucja oraz 

racjonalne żywienie człowieka. Zakłada się równocześnie szybki wzrost 

siły nabywczej społeczeństwa, co spowoduje decydującą pozycję konsu- 

menta w kształtowaniu produkcji żywności i spożycia. W rezultacie tego 

należy rozpatrywać: zagadnienia produkcji rolnej, przemysłu spożywczego, 

obrotu żywienia człowieka, jako ściśle zintegrowaną dziedzinę gospodarki 

narodowej, w której przemysłowi żywnościowemu przypadnie kluczowa 

funkcja regulatora poczynań gospodarczych i technicznych w zintegrowa- 

nym systemie wyżywienia kraju. 

Śmiałe założenia perspektywicznego rozwoju przemysłu spożywcze- 

go w Polsce, w oparciu o dynamikę konsumpcji i przyrostu ludności oraz 

stosowanie współczesnych wskazań higieny żywienia, przewidują silny 

rozwój większości gałęzi przemysłu spożywczego. Poziom produkcji w 1990
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roku (w stosunku do obecnego) ma osiągnąć wzrost w rozmiarach waha- 

jących się od kilku do kilkudziesięciu procent. Największy nacisk położony 

będzie na rozwój jakościowy i ilościowy produkcji mięsa, konserw, kon- 

centratów, mrożonek, gotowych posiłków przemysłowych itp. Za najważ- 

niejsze zadania uznano budowę szeregu kombinatów i przetwórni mięs- 

nych, zakładów jajczarsko-drobiarskich, rozbudowę powierzchni chłodni- 

czych i magazynowych, zwiększenie zdolności produkcyjnych w prze- 

myśle mleczarskim, olejarskim i paszowym, piwowarskim, koncentratów 

spożywczych i owocowo-warzywnym. W rezultacie wartość produkcji 
przemysłu spożywczego w latach 1971—1975 powinna wzrosnąć o 24—270/, 
przy czym wzrost dostaw mięsa i jego przetworów powinien wynieść 

około 25—29%/,, jaj 29°/o, ryb i przetworów rybnych oraz mleka spożyw- 

czego 27/0, serów dojrzewających 620/0, masła i tłuszczów roślinnych oko- 

Yo 24—269/o. 

Nawet w tych przypadkach, gdy zakłada się stosunkowo niską dyna- 

mikę wzrostu produkcji (np. przetwory zbożowe) bedzie miało miejsce 

wprowadzenie nowych bardziej ekonomicznych metod wytwarzania. Na 

przykład od wieków nie zmieniana technologia piekarnicza na tle zmian 

techniki wypieku przemysłowego oraz zmian sposobu odżywiania wy- 

maga opracowania szeregu nowych metod technologicznych. Podobnie 

w szeregu innych przypadków niezależnie od zakładanych wielkości pro- 

dukcji, rozwój techniki i potrzeb społeczeństwa stawia przed nauką za- 

danie rozwiązania szeregu ważnych gospodarczo problemów. 

Racjonalizacja żywienia wymaga usprawnienia i urozmaicenia codzien- 

nych posiłków i to zarówno pod względem ilościowym jak i jakościowym. 
Na skutek tego w perspektywie do 1990 r. przemysł spożywczy musi 

dokonać wielkiego wysiłku w zakresie podniesienia jakości oraz rozsze- 

rzania asortymentu zwłaszcza w produkcji półproduktów i produktów go- 

towych głównie: mrożonek, pitnych soków oraz różnych konserw owoco- 
wych i warzywnych, konserw mięsnych, drobiowych i rybnych, mleka 

spożywczego, serów dojrzewających i twarogów, margaryny, przetworów 

ziemniaczanych oraz różnych odżywek i preparatów dietetycznych. Szcze- 

gólnie duże zadania tego przemysłu jakie obserwujemy w dziedzinie ulep- 

szanią opakowań wymagają nie tylko dużego wysiłku organizacyjno-in- 
westycyjnego ale i rozwoju odpowiednich badań. 

W badaniach o charakterze podstawowym powinno się dążyć przede 

Wszystkim do pogłębienia wiedzy o: 1) prawach mechaniki i termodyna- 

miki w procesach technologicznych, 2) istocie przemian chemicznych, fi- 
zycznych i biochemicznych, które występują w surowcach w procesie 
przerobu i w produktach spożywczych oraz potrawach, 38) wartości i fun- 
kcji biologicznej produktów spożywczych,
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Wyrównanie zaniedbań w zakresie badań nad mechaniką i termody- 

namiką procesów technologicznych jest niezbędne nie tylko dla poznania 

samego procesu, ale warunkuje również rozwój badań stosowanych w za- 

kresie procesów technologicznych i aparatury. 

Badania własności fizycznych oraz przemian w składzie chemicznym 

i cechach biochemicznych produktów żywnościowych jakie następują w 

konsekwencji przerobu i przechowania powinny tworzyć podstawy takiego 

ulepszania technologii, aby zapewnić maksymalną wartość i trwałość pro- 

duktów spożywczych. 

W badaniach podstawowych, jak i stosowanych doniosłą rolę odgrywa 

opracowanie nowych metod i technik analitycznych. Metody laborato- 

ryjne usprawniają kontrolę produkcji żywności oraz pozwalają śledzić 

zmiany składu chemicznego i cech mikrobiologicznych przetwarzanych 

surowców. Automatyczne techniki analityczne umożliwiają ciągłą obser- 

wację procesów technologicznych i stwarzają możliwość ich automatycz- 

nej kontroli i sterowania (przemysły: cukrowniczy, olejarski, fermenta- 

cyjny, spirytusowy, krochmalniczy). Coraz większe znaczenie analizy in- 

strumentalnej w badaniach żywności wymaga nowych form organizacji 

przez koncentrację aparatury w środowiskowych laboratoriach anali- 

tycznych. 

Kierunki badań podstawowych skierowanych mogą wynikać z do- 

raźnych potrzeb praktyki, jak np. kształtowania cech mechanicznych 

(automatyzacja) lub wartości biologicznej (wartość odżywcza) żywności. 

Przeważnie jednak stanowią one wyraz tendencji światowego rozwoju 

badań oraz gwałtownie następujących zmian środowiska człowieka. 

Badania te są warunkiem postępu produkcji żywności, antycypują przy- 

szłe kierunki rozwoju, stanowiąc nieodzowny czynnik zabezpieczenia ja- 

kościowego i ilościowego rozwoju przemysłu żywnościowego. Rozwój 

nauki będzie jednak pełny dopiero wtedy, gdy równocześnie będą prowa- 

dzone badania podstawowe, poznawcze, które wybiegają poza obręb aktu- 

alnych, doraźnych potrzeb życia gospodarczego. 

Program badań stosowanych i wdrożeniowych prowadzonych głównie 

w instytutach resortowych, powinien być dostosowany do przewidywanego 

rozwoju kierunków produkcyjnych przemysłu. Opracowaniom nowych 

asortymentów musi towarzyszyć wprowadzenie nowych koncepcji techno- 

logicznych, jak również taka adaptacja metod, która uwzględniając warun- 
ki krajowe, w pełni wykorzysta doświadczenia zagraniczne. Bezpośrednim 

celem tych prac powinno być: 
1. Określenie dla surowców rolnych optymalnych kryteriów technolo- 

gicznych, aby sprzyjały one mechanizacji lub automatyzacji produkcji 

oraz podwyższeniu cech sensorycznych, wartości biologicznej i trwałości 

produktów.
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2. Opracowanie nowoczesnych technologii stosowania kompleksowej 

mechanizacji lub automatyzacji linii przerobowych, unowocześnienie opa- 

kowań, podniesienie jakości i atrakcyjności produktów. 

3. Obniżenie kosztów produkcji przez zmniejszenie strat w czasie prze- 

chowywania i przerobu oraz wykorzystanie produktów ubocznych i od- 

padkowych. 

"4. Stworzenie organizacyjnych i technologicznych przesłanek racjo- 

nalnego wyżywienia kraju oraz dostosowanie zakresu produkcji przemy- 

słu do pełnego pokrycia potrzeb rynku. 

Szeroko zakrojone plany wszechstronnego rozwoju produkcji szczegól- 

nie w dziedzinie przerobu mleka, mięsa i drobiu, owoców i warzyw, wy- 

magają rozbudowy i budowy nowych, wielkich przetwórni, formowanych 

w oparciu o przyszłościową technikę produkcji. Stwarza to potrzebę wpro- 

wadzenia do projektowanych prac badawczych licznych zagadnień natury 

konstrukcyjnej, inżynieryjnej i organizacyjnej, które były dotychczas 

słabo reprezentowane w naszej dziedzinie nauki. 

W realizacji tych zadań obok specjalistów z zakresu nauki o żywności 

będą brały również udział kadry naukowe i techniczne różnych resortów, 

a przede wszystkim rolnictwa, handlu i zdrowia. Do najważniejszych za- 

dań należy zaliczyć badania nad: 

a) oddziaływaniem intensyfikacji i chemizacji produkcji roślinnej 

l zwierzęcej oraz skażenia środowiska na przydatność technologiczną 

l wartość żywieniową produktów rolniczych, 

b) kompleksowym wykorzystaniem istniejących oraz poszukiwaniem 

nowych źródeł białka pastewnego i żywnościowego, 

с) optymalnym wykorzystaniem naturalnych cech (sensorycznych i bio- 

logicznych) surowców w produkcji żywności. 
Badania w zakresie nauki o żywności i jej technologii są ściśle zwią- 

zane z badaniami agrobiologicznymi determinującymi cechy technologicz- 

ne surowca oraz ze zwyczajami żywieniowymi w danym rejonie geogra- 

licznym. Twierdzenie to nie stoi w sprzeczności z faktem istnienia ścisłej 

współpracy w tej dziedzinie między krajami RWPG, a szczególnie z ZSRR. 

Podział zadań według specjalizacji stwarza możliwości szybkiego postępu 

w realizacji niektórych szczególnie trudnych a ważnych dla rozwoju kra- 

jow członkowskich zagadnień. Do nich zaliczamy. 
1. Uszlachetnienie rolniczych produktów roślinnych i zwierzęcych rol- 

nietwa celem podwyższenia ich wartości jako składnika pożywienia i przy- 

datności technologicznej przy wprowadzeniu bardziej ekonomicznych i cią- 

głych procesów produkcyjnych. Na szczególną uwagę zasługują: ziemniak, 

pszenica, jęczmień, rośliny oleiste, większość owoców i warzyw, produkcja 

mleka, mięsa wołowego, brojlerów i jaj.
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2. Zwiększenie produkcji białka roślinnego i zwierzęcego z jednostki 
uprawnej oraz wykorzystanie wszelkich jego zapasów do wytwarzania 
żywności. Poszukiwanie nowych uzasadnionych ekonomicznie metod otrzy- 
mywania białka na drodze biosyntezy, a w dalszej przyszłości również 
i syntezy. Równocześnie szczególną uwagę należy poświęcić dążeniu do 
całkowitego wykorzystania białka rybnego i mlecznego do żywienia czło- 
wieka oraz opracowaniu technologii wytwarzania roślinnych koncentra- 
tów i izolatów białkowych dla częściowego zastąpienia mięsa w niektó- 

rych typach żywności. Potrzeby zwiększenia produkcji biomasy pastew- 

nej wymagają dalszych prac nad wykorzystaniem jako pożywki różnych 
odcieków przemysłu spożywczego, także celulozowych oraz n-parafin ropy 

naftowej, jak i wykorzystania lepszego fotosyntezy. Poza tym należy roz- 

szerzać badania nad niektórymi pleśniami (np. Oospora), glonami (np. 

Chlorella), grzybami wyższymi i bakteriami, jak również nad występują- 
cymi w nich składnikami toksycznymi (np. wielocukry, składniki błon 

bakteryjnych i inne). Duże znaczenie może mieć również otrzymywanie 

biomasy o zwiększonej zawartości żądanych aminokwasów i witamin. 

3. Poznanie mechanizmów i kinetyki reakcji enzymatycznych, opano- 

wanie metod wytwarzania preparatów enzymatycznych oraz stosowania 

ich w technologii żywności. Konieczne jest zbadanie istoty niekorzystnych 

zmian barwy, zapachu oraz obniżenie wartości odżywczej powodowanych 

przez złożone układy enzymatyczne. Szczególne znaczenie dla perspekty- 

wicznego rozwoju technologii żywności mają różnego typu preparaty 

amylolityczne, celulolityczne, proteolityczne, glukooksydazy i inne. Pre- 

paraty tego typu znajdują szerokie zastosowanie w przemyśle żywnościo- 

wym. Należy rozszerzyć badania nad technologią oraz stosowaniem pre- 

paratów amylolitycznych w przemysłach gorzelniczym, piwowarskim, 

ziemniaczanym i piekarniczym, preparatów pektolitycznych w przemyśle 

owocowo-warzywnym, preparatów celulolitycznych w gorzelnictwie, prze- 

myśle owocowo-warzywnym, ziemniaczanym i paszowym, preparatów 

proteologicznych w przemyśle rybnym, mięsnym i mleczarskim a w prze- 

myśle środków piorących i grabarskich. Należy również prowadzić bada- 

nia nad wykorzystaniem glukooksydazy do podniesienia jakości i trwałoś- 

ci produktów żywnościowych. 

4. Poznanie praw fizycznych i fizykochemicznych szczególnie z zakre- 

su zjawisk powierzchniowych, reologii oraz zagadnień molekularnych 

w nawiązaniu do właściwości surowców i produktów spożywczych oraz 

procesów technologicznych i metod ich przerobu. Procesy ciągłe i ich 

automatyzacja są uwarunkowane poznaniem tych cech. Badania tego ro- 

dzaju umożliwiają również wprowadzenie nowoczesnych metod przetwa- 

rzania żywności, jak np. ultrafiltracji, elektrofiltracji, odwróconej osmozy;


