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Minione pięc;:iolecie charakteryzowało ęi~ m. 'in. 

- zmniejszeniem naboru. studentów, w tym również na wy­

działy technologii żywności, co wpłynęło ,na zahamowanie wzro­

,tu kadry naukowo-dydaktycznej na w,yżs:tych uczelniach,· 

- zmniejszeni_em zapotrzebpwania na wyni~i badań. nauko~ 

wych pruznac;:zonych do wd:r<>żenia w pmel!lyśle, co ~powodowało 

zmniejszenie ludzkiego potencjału badawczego w instytutach 

resortowych, / . 
.,,;,I!. 

- nrostem nakładów na badania naUkowe: kadra samodziel.-

nych pracowników nau,kowych ,zwi ąza:ey eh z ;badaniami w omawianej 

dziedzinie wynosiła 8 ,os6b. . 
Główne ośrodki naukowo-badawcze to: 

SGGW-AR Warszawa, 

AR Poznań, 
' 

AR,Wrocł~w, 

AR Lublin, 

AR Kraków, 

Politechnika Łódzka, 

• 

Inetytut Przemysłu Fe:nnentacyjnego w Wa~szawie, 
, , , 

Insty-,;ut Sadownictwa w Skierniewicach,' 

Instytut W'arzyw:iiotwa w Skierniewica.ch, , . 
Centralne Laboratorium Chłodnictwa w Łodzi, 

.-



' 
66 A. Ho?'\lbała, E. Sobkowska 

Instytut Żywności . i Żywienia w Warszawie, 

oraz w zakresie higieny i toksykologii owoców i warzyw - PZH, 

·All w Łodzi, Poznaniu:, Wrocławiu i Lublinie. " 

Dokładne okrel§lenie liczby pracowników naukowych zatru­

dniontch w dziadzinie chalii, technologii i higien7 owoców i 

warzYJI jest niemożliwe ze względu na to, iż wielu pracowni­

ków nie ogranicza swoich. zainteresowań tylko do tych z&&a4-

ńień. Ogólnie jednak można stwierdzić, że w porównaniu z ok­

resem poprzednim wzrosła liczba zarówno samodzie~ch, jak 

pomocniczych pracowników naukowych pracujących w dziedzinie 

chemii i technologii owoców i warzyw. 

Surowce 

Najwięóej pxac dotyczących jakości owoców dla przetwórs­

twa opublikowano w Instytucie Sadownictwa. Spośród 8 odmian 

wiśni na· kompoty najlepiej nadają się odmiany Nef~is i Kelle- ·~ 

ris [ 16], a najl~psze mrożonki otrzym.no z odmian Kerezer i ~ 

Kelleris [16, ą1f! Odmiany lokalne dały rómież dobre kompo-

"ty i mrożonki { 86) • 

· .. Mrożone maliny odllliany SchOnemenu, li. Admirał i 14. 

Orion {84] otrzymały wyższą ocen~ niż ~ odmiany Kal.ling Promi­

se. Ooem przydatności nowych klonów tru.skawek na mrożonki, 

dżemy i kompoty wykazała, .. iż· niektóre ·z ni.eh dają lepsze e­

fekty w porównaniu z odmianą Senga Sengana, a klon LPR-B-~Z 
, ' 

nadawał się na wszystkie przetwory (29). 

w· doświad czeniacb. nad wpływem nawożenia na skład chemi­

czny agrestu nie stwierdzono znaczących mian 1! składnikach 
organi. cznych, a z iµeorganicznych znajdowano w owo cach tego 

pierwiastka mniej, który był ·det'icytowy w na.wożeniu {82, 85). 

w przypadku malin ujemnie na zawartpść związków organic'znycb. 

i pierwiastków mineralnych
1 

wpływał niedobór potaa.i 't83]. Doś-
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wi.adczenia mel wpływem mechsr:Licznego zbioru porzeczek czerwo­

nych i ozal'D1'oh nie wykazaq ujemnego wpłyWl,l na jakość otrzy­

manych z nich mrożonek _i kompotów '[175] ~ 
i 

W pró łach nad wytypowaniem odmian jabłek do przerobu 

na cydry mjlepsze efekty uzyslllino z odmi~ Jomthan i Befo­

reat /wysoki ekstrakt i umiarkowana kwasowość/ [ 93]. 

Z badań nad rośliuami strączkowllll,i wymienić nale2;y pra-· 

cę nad uzdatniani.an groszku przejrzU:ego na cele spożywcze 

przez moczenie, parowanie . l suszenie [ 134], poszukiwanie od­

mian fasoli do jednorazowego zbioru { 1101, olcreś:l,-enia stopnia 

dojrzałości msion bobu na jakość .konserw i mrożonek [ 91] 

oraz określenie· przydatności wybranych odmian grochu na kon­

serwy [ 58, 126] • W badaniach· _nad jakością pomidorów jako Sll­

rowca na koncent~t wykazano ich wyższą przydatność w pierw­

szej połowie zbioru [ 155]. W badaniach nad wpływem morfaktyn 

na pomidory· i paprykę WYkazano ob:n.iżenie zawartości\nasi_on, 

pewien wzrost niektórych skiŁadnilc6w ozaz spadek zawarto1foi 

be.ta-karotenu [ 3, 92]. Nie wykazano wpływu deszczowania i 

zróżnicowanego nawożenia m_ineral.nego na ogórki jako surowiec 

do kiszenia [107]. Pięcioletnie wyniki przydatności 9 odmian. 

ogórków na konserwy pozwalają na wnioskowanie, iż poszczegól­

ne odm~ dają produ~ różnej jakości w poszczeg6lny~h ~a­

tach [142]. Badano przydatność technologiczną dyni { 59], mar­

chwi do mrożenia [ 130 ], seler6w naciowych [128] i por6w do 
' . . 

mrożenia [100], papryki [ 2]. 

W doświadczeniach nawożeniowych selera korzeniowego WY­

kazano $pa.dek N0
3 

pod wypływem wzrostu nawadniania, a wzrost 

zawartości N-rozpuszczalnego oraz spadek N-białkowego i su-

chej masy przy wysokich dawkach NPK [ 108]. • 

stosunko'fiO dużo uwagi poświęcono grzybom. ·w przypadku 

pieczarek wykazano spadek ilości i jakości zbiemnych • piecza-

ł 

. . 
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rek pod wpływem· środków ochrony roślin ,[ 3] o:raz badano pozos­

tałość Primicidu fi 5 odmianach pieczarek świeżych i przetwo­

rach [33, 61 ]. 

Boczniak ostrygowaty został scharakteryżowany pod wzglę­

dem llrzydatńo~ci dla przetwórstwa ( 1} oraz wPływu poda:'oża ńa 
jakóść ·su.rowCfl. 'dla przetwórstwa [ 31] ze szczeg6lnym uwzględ- .-

niemem snaku i zapachu [ 32 ) • · • 
W posz~iwaniu nowych surowców ' dla przetwórstwa na uwa,-

gę oprócz grzybów - zasługu,j~ aronia [125] oraz kwiatostany 

elonecznika do otrzymywania. pektyn [25). 

Przechowywanie owoców i warzyw zawiera coraz więcej e~ 

lementów technologii, a ponadto pozwala taniej przedlUŻyć ok-
• . I 

res icn konsumpcj :i:'4W porównaniu Z ·przetwórstwem. Dlatego też ' . ' 

staje sit domeną · ~inte·r~sowań zarówno produ~entów surowo6w, 

jak i przetwóre6w. Najszersze zastosowanie zna)dują nowoczes­

ne metOdy przechowywania d~tyczące jabłek. Jabłką. wstępnie 

·traktowąne co2 10-30" i następnie .Bkladowa.ne w atmosferze kon­

t;o:l.owa.nej /5" co2 : ·3" O,/ wykaza1r mniej~z7 prz:,rost pektyn 

roz~uszczalnych w wodzie { 11_1']. _ Jabłka odmiany Spartan i ł4el.­

rose wykazały wyższą jędrność po 6. mies. składowanie, w atmos­

:t'erze 2% co2 o l,5~ o2 w poró~iu; ze składowaD1JDi w atmoa­

ferze 5~ co2 i 3~ o2 • Natomiast jabłka odmiany Idared de,ly 

lepsze efekty przy slcladowaniu w atmosferze o wytezym stęże­

niu ww gazów [72 ]. w przypadku odmiany r.tcintoeh rownież naj­

korzystniejsza' okazała śię atmosfera 2a1,5 [67). W kolejnych 

doświad.C?i9D:iach wykazano jeszcze wyże21ą jakość jabłe·k po prze­

chowywaniu 270 dni w atmosf~rze 1% co2 i 1~ o2 [70]. ~la .od­

mian Jonathan, !one.red :i. -Black John najkorzystniejsza była 

~tmosfera. 5" co2 i, 3% o2 • Przebadano również wpływ temperatu­

ry przechowywania. 11& trwałość jabłek [68). 'Jabłka odmiany 

Golden De.lici9us. i Jonathan wykazały najwyższą jędrność po 

wstęp~~ ,traktowaniu. ich co2 o stęż. · 20% i p6źniajszym akła-

.. 
. t. 
-'· 

J 

, ;. 
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. dawaniu w atmosferze ·k9ntrolowenej najlepiej o stężeniu 11' 

· co2 i 1% o2 [ 69, 71]. Zanurzanie jabłek odmian Mcin➔:oęh, Jo• 

•·· -_na1ihan, lllelroae do roztworu-- chlorku wapniowego obniża wystę­

J'. powanie chorób przechowalniczych. Najkorzystniejsze jest stę­
tenie CaC12 3-41' dla odmian Jonathał). i Mclntosh oza~ 2% dla 

-.i Kelrose {4 J. Podobnie dodatni wpływ co2 na, jędmolić wykazały 
:· tru.ska~ki [ 112 ]. ·»la kapU$ty br'ukselki najkorzystniejsza at-

(i, •oafera to 6--81' co2 i 41' o2 [ 106]. , 

fechnologia 

Mrożenie ~oc6w i warzyw powodu.je stosunkowo małe zmia­

ny w porównaniu z ~i metodani utrwalani~·• Mimo to obser­

y,wować można sporo prac na ten temat. W Centralnym Laborato-:-
t<·J ' ' . ' -

f rium Chłodnictwa zajmowano się obniżaniem jakości truska,vek 

·; 'o4 zbioru. przez składowanie' w stanie zamrożenia [ 95], zmiana­

t mi barwy i ~tami~ c malin pod.czas mrożenia-i składowania w 
~;·,, t; rómych-warunkach [48] oraz :"Pływu. opakowań mrożonek na ich 

~" jakość po składowaniu [47J. Mrożenie wiśni za pomocą ciekłe­
?,; łO azotu' i kontaktowo wykazało wyższość tej pierwszej metody 

t ,w przypadku w,korzy~ty,nmia ich· na· kompov {174]. w przypadku 

}\: aalin decydujące znaczenie ma jakość surowca przed mrożeniem, a 

A-'mn1ejsze ezyblcość mrożenia {45]. . 
.,,i;;-; • ' 

Blanszowanie jest ciągle przedmiotem be.dań głównie pod 

::rklłt• optymalizacji parametrów [115, 118] lub też mrożenia 

\,tasoli i groszku bez blanszowania (56]. Jednym z kry~riów 
\V:. 

{,J&ikości mrożonych warzyw zielonych jest z•wartość cb1orofilu. 

~\ I mrożonych 'selerach :naciowych -ilolić chlorofilu- spada o 14% 

\:po4ćzas' przechowywania przez 9 mi~s. w temp. -28°c [12]. Od-
::-i• 

; notować należy jedynie pracę na t'eme.t zmian w zawartośoi 1!1-
'"',,., ' 

_'Itaminy B podczas sterylizacji. i przechowywania konserw warzyw.;. 
I · I . 1 

łllO-mj.,m:iych l 153]. Zastanawiająca ,jest niższa 8tabilność pi-
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rofosforanu tiaminy .w porównaniu z tiaminą. 

Zbadano możliwości. wykorzystania ,fosforanów jedno-- i 

dwuskrobiowych jako zagęstników w przeworach owocowych. Lep:-

, sze efekty uzyskano z fosforanem jednoskrob:i.owym ( 129] • Badano 

. równie.ż WPływ zmiany częś~ sacharo~y sy_ropem ekrobiOW1J11 na 

jakoś~ i trwałość kompotów i dżemów [135]. 

Sporo prac opubliko~o na te~ t soków i koncentratów • 

. Przepro.,.ad.zono próby otrz;,ywiąnia soków naturalnie mętn,ych 

[ 21 ] oraz stabilizacji ~ętnień metodą mechaniczno-cieplną , 

[ 20]. Wykazano, że proces technologiczny otrzymywania soków 
/ ' . 

ma istotny wp~w na jakość i ilość polifenoli w gotowym pro-

dukcie { 40, 139]. W dalszym Ciąi;u kontynuowano prace nad wy- . 

korzystaniem enzymów do maceracji m~azgi warzywnej w _cel u 
I 
u­

zyslcania zwiękesonej wydajności soku { 137]. 

Scharakteryzowano przęmiany związków pektynowych ,jabłek 

w procesie dojrzewania i maceracji pod wpływem enzymów rodzi­

mych i dodanych { 9) oraz przebadano wpływ depek:t;yn,izacji mia­

zgi jabłkowej ~ .. zawartość metanolu [27]. Wykazano' możliwość 

wykorzystania soku z bzu czarnego do bę.rwienia przetworów 
. ' ' ' 

truskawltowych [ 116). Oceniono proces technologicznego otrzy-

mywania soków 0110cowych i warzywnych z wykorzystaniem wi.ta-

·miny c. Największe straty /50._60.'f,,/ występował-y w wyniku ob­

rób}Q. cieplnej [113]. Przebadano zmiany mikrobiologiczne w 

czasie przechowywania niejałowego soku ~abłkowego [133}. Prze­

badano w skali laboratoryjnej i pół:teclmicznej wpływ różnych 

operacji na.' jakość i ilość soków wan:y~ch l)rzyprawowych 

prz~żnaczonych do zagęazcżan'1-. [ 36]. Z tz:zech metod otrzymywa­

nia preparatów zapachowych z selera najlepsze efekty uzyska­

no przy UŻyciu bezpośredniej ekstrakcji -[49,. 50]. Przebadano 

również zmiany iromatów. podczas pTZechowywania [221 • . 
' · . ' . 

w pracy nad otrzymywaniem koncentrat·ów barwników beta-

I , 

...,_; 
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!'r . 
~?t 
i. ,; lainowych wykazano korzystny wpływ zakwaszania soku z buraka 
~1~· 

f'. ćwikl:owego do plł 4, 3 ( 14]. Przebadano r6wniez. kina t7kę degra-
~-' . i ' . ' ; 

;-) clacji i regeneracji betacyjan6w [15]. Przepro~adzono porówi:ia..; 

nie różll1'ch metod ekstrakcji barwników antocyjańowycb.. N~jle­

r paze efekty uzyskano stosując 0,5"_roztw6r li.Cl _w 501' etanolu 

oraz ·o,~" wód.ny roztwór Na2so
3 

[158]. Przez stosowanie kupa­

:": ży i stabili~Óji za pomocą· so2 udało się uzyskać zadowalają-.... 
'· cy napój typu cidzu {167] oraz przez wykorzystanie koncentra-

tu soku jabł.kowego wykazano możliwość produkcji ~ydru w cią- · 

~ cal:ego roku [66}. Grzyby wykorzystywane są g:Ł6111ie jako 

akł.aclniki przyprę1,w01ie. W AR w Poznam.u wykonano szereg prac 

na temat wykorzystan:ia różnego rodzaju grzybów '1 metod tech­

nologicznych gł.dmie pod kątem najatrakcyjniejszego aromatu. 

. '{164., 159, 160] otrzymania soków 1163, 166) omz grzybów aper­

t1zOWIID1'ch [1,621 • Przebadano również mikro fl. ort surowyc:łl ao_- . 
ków z podgrzy.bka brunatnego·' [165]. Opublikowano dwie prace 

l 

na t911at preparatów pektynowych. w jednej badano wpływ warun-

ków otrzymywania preparatów pektynowych [26], a w drugiej ' cha­

rilct,ery-zowano _preparat pektyn niakometylowanych [138] . -

Na tematy inżynieryjne opublikcneno stosunkowo niewie­

le prac. Schara.kt eryzowano parame't ry pracy prasy koszowej 

Bu.chait•<hąer [801 oraz dokoZJBD.o ~ce:qy eksploatacyjnej tej 

prasy w odniesieniu do otrzymywani& moszczu jabłkowego [79]. 

PrzeprowadZono również badazlia nad efektem pos:Ługi~ania się 

metodą obliczeniową ~l& przy wyznaczaniu parametrów stery­

lizacji [,89}. ·Kolejna pra~ dotyczy charakterystyki technolo­

gicznej linii do chanicznego obierania warz,w i 0110c6w [23] • 

Do tej grupy możm był~by zaJ.iczyć jesz CZ'9 pracę na temat e­

konomiki pracy zmodernizowanej linii do produkcji powideł [ 7l, 
jak również na temat porównania warunków energetycznych su­

szenia owiewowego i wibrofluida:lnego jabłek odwadmanych o-,-, 

' • 
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motyomp.e [ 87 ] • Na temat lep8Z 880 wykorz ;;stania odpa.4\51, AILO­
towa6 możila prac, na tllllat bezodp&dCM'ej techno1ogU otz:sJll7~ 

. wania soku z jabłek (65), bezodpadoweco przetworzeni~ paido­

. r6~ na przecier z wykor_zystani•· ol:róbki anzymatycznej ·odl8- · 

dÓW [ 136) oraz wykorzystania odpad6w ,pieczarkowych eto otrzy• 

mpania mann,itolu {43]. 

Chemia i ailaliza O'łl006p 1 war&Q i grzybów 

Prace ~itycane, których celem było_ oznaczanie poaz­

czeg61nych składników owoców i ~w zarówno potfldanyah, jak 
i niepoż1:panych z punktu w1ę,zan1a zdrCJ!IOtnego atanCM'ią .bal­

dzo liczną p~puJ.aoj ę. Powamy udział mają '~ta;f placówki ■łul;­

,by zdrowia, zwłaszcza ' w bad~iu akladników ii1epoł\411ZlTc:il ze .. 
zdrowotnego punktu wid~enia. Higienie~ aapekty ~kla4til che• 

micz:nego owoców, . warz~ :i gnybów zostaną mów.Lema w, nas_ttP­
,\ 

~ rozdziale~ · W zakresie alcladu chemicznego 01l006w i przet-

worów dominują prace tej ostatniej ' grl.lPY• 

Jedynym naszym aurowoem ~ryz~ z ),llDktu wi- . 

dzenia składu chemicznego była aronia [61), która ahanktery-
. ' . 

zuje
0 
się stoSUDkowo wyaoką zawartością polifenoli /powJtej 

-·1200 md/, w tJ111 r6wniet .antocyjanów. 

Sporo U111Bgi ' poświ,cono z,riązkom polifenolowym owoodw · 

z ich. Z111amwi w. ~roceaie otrzymywania s~lców jabłkowych [40, 

· 109}, wsp6lzalemoifoiami pomiędzy jako,oią i 110,cifl po1ite­

noli a ce chami _ sma,oryczll1Jlli [ 40, 109 l', metodami ozmczania ~­

\ kwasów :fenolowych [ 154 ]~ przemian enzymatycznych polif 1111011 

r w l'lasionach 'winogron l109a 1 oraz stabilizacji antocyjanów za 
' ' ' . . . 

pomo011 .so:!:i glinu i cyrq [157]. 

B~o też charakteryst~q składu chemicznego eoków, 
nektarów i aa,.poj6w [38, 63, 99, 105]. Na \Ul&gł zaał~je ic:n 

•. ' . ' 

zu'Ska wartoś6 0-wi t&!liriowa. Zajmowano ait r6mież po•uld.-­

niem obiektywnych kryteri6w jaJco6ci · za&tazczo~ch aok61r jabł-
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kowyoh pi-zez poszukiwanie wsp6.łzależności\ pomitdzJ pmiarami . 
~trm'1ta]n)fti. ~ i klan>mości oraz ~ceną aenaOryczną 
[121, .154J. Poclano r6,mież wartość odżywczą i kal.oryczną lcom­

pot·6w die te t7cznych [ 98]. W przypadku warzyw jale owoo6 w witk­

■zość p:rao dotyczy ,zmian ak.ładl1 ch•iożnego przetworów warzyw-

. nych poclczu procesów tecbnol.ogicznych i przechowywania. Tyl­

ko w jednej publ.ikao~i poclano zawartość betakarotenu i wita­

łlin7 C w brokule w.łoaldm [132]. Wyka:Z&Do również wpływ gleby 

akażone;l inseklycydaai na·zawartość i trwałość alfa- i_beta­

-karoten6w /ujemnej/ oraz wybranych aka:adnik6w chemiczn_vch w . . . 

marchwi [147, 148]. ZgOdnie z dotyohczaaOWJlli d-.1 kształ-

towała ait również· zawarto4ć Jig w warzywach 1· kQDaerwacb. wa­

Z'SJWao-llip.nych [ 62]. Badani• wpływ procesów technologicznych 

~ Jmztaltowanie Bit zawartości azotanów i azotpidw pot11ier­

dziło do\fc~zaaowe infomacje, ·że naat,pu;Ją zmiany glówa.ie 
. I' 

przez "1Jll1'W8D,i• [101, 156]. Obaerwowario pewien wzrost zawar-

tości azotynów gł~e w WJJliku dzi~ia :mikroorganizmów i en-· 

zyaów. Scharakteryzowan.o r611111ez. aiany zawartości' witamin i 

Jrap•iCJlV w papryce podczas przechowywania (13}. 

Anlll.iza -p~etworów pmidorowych wykazała, ie były one 

zgodne z u:naami, ale w porównaniu z analizami El)rzed kilkU 
I 

lat jakoi§ć · była niższa. z pl2Dktll widzenia senaoryczi'iego i u.war-

tości witainy C (64, 104}.
1 

Uzyskano dobrą kore1ac;Jt pomit-

dzy pomiarami konsystencji fasoli szparagowej przy użyciu Ina.;. 

trema a OCa:ll\ aenaory~zną oraz brak takiej wap6lzal.eżności W 

przypadku dżemów (90). _Szukano również .wap6lzal.eżności pomię-· . 

dzy konayateJ:20j4 koncentratu. poqaid~rowego a zawartością r6ż­

ąch frakcji pekt111- (122). 
•. . I 

• Odnotowad naJ.eży cztery p;race dotyczące zawartości ska:&-
. \ / 

dnik6w mineraląch, a mianowicie szerokiego spektrum składni-

ków mineraln,ch [120}, Cr 0,01-0,380, Ni 0,025-1,250, Se 0,01-
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~, 392 mg/kg w. 'przetworach owo cowo-warzy-m7ch [ ~ W innej 

pracy ~rtość selenu kształtowała się od 0,008 w rożnych . 

warzywach do, 11, 5 mg/kg w jabłkach [ 172]. Zawartość metali 

· śladowych w miodach mieściła się Jr' większości przypadków w . 
granicach noxm, z wyjątkiem sporadycznego przekraczania gra­

nic przez Cd /do 2 "11J8/kg/ [30]. Również ana:J.ityczny charak­

t~r mają prace nad określenian . j'1co1:foiowym i ilościo,eym zwią-
. . . ~ ' 

zków siarki w cebuli jako czynników zapachu [145, 146]. Grzy-

by w dal.SZ)llll cią,;u stanowiły obiekt zainteresowań olirodków, 

łódzkiego i poznańskiego. Przedstawiono wyniki badań składu 

· chami~znego pierścienie.ka [8 ], boczniaka ostrygowatego [78l, 

. zawartości witamin z grupy B w 14 ~tunkach auazów grzybowych 

-(77], witaminy B12 [75}, Mg, Na, .Ki Ca w·15 gatunkach (73], 

selenu w 15 gatunkach [ 7 6 ] , składników mine ral.nych w różnych 

częściach grzyba i rożnych stadiach :rozwojowych owocników 

[166) om.z wartość biologiczną i odżywczą pieczarek w różnym 

stadium rozwoju [ 4 ]. P~blemom mikroflory poświ,00110 tylko 
,/ 

3 publikacje, a mianowicie charakterystyki mikroflory ęuszów 

. [141] ozaz wpływu porażenia 'pleśniowego na, jakość pulp tr11s­

kawkowych (114]. Jedną pracę opublikowano na tanat pomiaru 

aktywności enzymów okaydoredukcyjnych przy użyciu metody bio­

chemiluminiscencji [117] oraz jedną na temat wpływu fitoncydąw 

· czosnku na wybrane drobnoustroje [ 37]. 

, Higiena i ·toksykologia o'IIOców i warzyw 

Wiele publikacji związanych jest z oceną wartości zdro­

wotnej owoców i warzyw oraz przetworów. Publikacje z tego za­

kresu ukazują się.głównie w R~cznikach PZH oraz Bromatologii 

i Chemii Toksykologicznej~ Prace te dotyczą gł.ównie czterech 

gtup czynników toksy~nych,- a mianowicie pierwiastków toksy­

cznych, pestycydów, azotan6w · i azotynów oraz patuliny. 
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Publikacje dotyczące pierwiastków toksycznych prowadzo­

ne były na różnorodnym materiale anal.ityozn)1Jl, jak r6wnież 
. ~ . 

zakres .badanych pierwiastków był różny. Badany materiał po-

chodził z rejonu siedleckiego [14J], katowickiego (60], Sta­

lowej Woli .(9, 10, 169], Inowrocławia (177), okręgu legnicko­

-głogowskiego [42] z różnych rejonów Polski [46, 95, 102, 

121~ 171 ). W większości przypadków wyniki badań dotyczą za­
wartości ołowiu, kadmu, rtęci, · alę niektóre prace dotyczą za­

wartości arsenu i 34, 46] i fl~o~ [ 77, 176 j_ Rezultaty badań 
wykazują znaczny wpływ środowisk.a na akumulację bad~ch 

pierwiastków, jak r6wnież gatunku wariywa czy owocu. Jedna z 

prac ma charakter metodyczny i dotyczy metody oznaczania oło­

wiu, kadmu, cynku, miedzi w warzywach · [ 11] ., W w14.kszości 

przypadków zawartość pierwiastków t_oksycznych mieści się ·po­

niżej dopuszczalnych granic. Najczęściej przekroczenia noto­

wano w przypadku kadmu. Badania naą . pozost.ałością środków 

ochron, roślin dotyczą głównie czasu i warunków zaniku zasto­

sowanego śro~ [ 16, 24, 53, 54, 55, 134, 15Ó], metody oznacza-

. nia ' [ 168, 16?, 170), r6~ch metod stosowania [ 5), metod u~wa,­

nia [ 52) oraz wpływ na ZłL~rtość niektórych witamin [ 96). 

Zań.rtość No
3 

i N0
2 

w warzywach nie przestaje być · inte­

resujfłcyJD tema tę~, chociażby ze względu na du~ wahania w za­

leżności ,od gatunku, odmiany, warunków środowiak:owych i wy­

rastania. · Opublikowane prace dotyczą zawartości No
3 

i N02 w . . ] 
warzywach woj. szczecińskiego [35] w ,wybranych warzywach [ 51 , 

w surowcach i obróbce wstępnej [144] oraz potencjablych b~­

teryjrą:_ch CZJllllików redukują;cJch N03 występujących na sala­

cie i rzodkiewce [ 151]. Trzy publi~cje dotyczące patul.iny 

poświęcone metodyce oznaczania przy użyciu chromatografii 

gazowej (131] oraz występowania w koncentratach soków jabłko­

wych [aai willach owocowych [18]. w ostatnich latach pr6bowano 
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ęj~d podejrzenia witkazej szko4liwdci 41a r.clrowia konsu­

aenta wiń. owocoąclb. w por6wmmiu z ~i gronOWJllli. W tp. 

celu przebadano 25 rotzqah win owocowych i 18 grono"l'ch na -

z--.rto,ć patUlin7, pest70,dów, ubocznych prod. fermentacji, 

metano1J, metali oittkich., ·niektórych związków eiarki oraz po­

zos~ało,ci · azbestu. Kie stwierdzono istotnych rotnic [ 124]. 
. ' ' . 

Pod podo~ kąt• przeba4ano wpqw procesów technol~icz-

ąch prz7gotowywania win owocoęch [123). w związku z ęko­

_rz7atanie11. freonu do ,zamrałmlia owoców i 'warzyw o.lcreślono po­

zostałoilć, która _ WJDO&iła ponite;f 100 mg/Jrg dla więkazo,oi 
JRrol:oąch surowców z 117jątki111 truskawek i pieczarek [6) • 

• 

Art7lmł7 przaglł4owe _ 

W omawimp. okresie nie ukazało się adne opracowanie 
, . 

pO<ln,cznikowe na t...._t chemii i technologii owoców 1 •~JW• . -
Odnotować można natciiliaat aporo artykułów przeglądOWJCh o m.i-

. fiej wtrlośoi _naukowej. Okazją cló tego było 30-leoie ddalal-
• \ . • I • 

noilci Instytutu P:rz•JBłU Penumtaoyjnego. 

, W iłpecjal.nJlll numerze Prac Ill:Bt1tut6w i I.&boratoriów Ba-

u•czych Przemys;tu Spol:ywczego z•ieszczono o·k. 20 · referat6'r, 

w których ,acbaraktery~owano najważniejsze oaiąsnięcia Zakła­
du· !l!echnologii Przetwordw Owocowych i Warzywnych IPP { 17 3]. 

Również k~nfel'8ncje naukowe ~ały opracowania referatów 

· przeglfldowych, z których WJ1Rienić •;tna 11.. in. kónf•r~~j, 

na teaat aaeptycznego składowania [44a, 57, 140), · jakości 

produkt~ [121: 128), ba.nmik6w betalainoęch (17), enzymów· 

pektynólitycznych [102), substancji tolatycqch w ływności . 

. {44), roli związków polifenolOW7ch w ~orzeniu oech senaory­

. cznych l:ywno'-ci [39] • 

Upyi końCowe -

Anal.iza stanu pozwala na sformułowanie naat1pujących 
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wni,oakówa \ 

1 ~ W anal. iz'!"an111 okra si. a naatv110 zabaaowania wzroa­

tu ilościowego kadry nauk01118j pracuj11:oaj • 4,ziedzinia ch•ii 

i teahnol.ogii ···owoców i warzyw. . ·. 
' 

2,. Liczba publikacji jest zbl.iłona do notowanych w po-

przednich Clllliz~ch o)ą-aaach. _ 

). Stosunkowo niel.iczne publ.ikac;ja ukazały si,-.,, ·reoenzo­

W&IJ1llh czaaopi81DB.ch naukowych. 

4. Znaczna cz,ść prac nie ma charaktel'\l ~pl..ekB~go 

przyczyniającego sit do PJ:"ZJ'apieszania poat,pu :aawcowo-tech-. 
nicznego w p"'myśl.e. 

5. T8111&tyka prac publ.ilc~ch ' wskazuje na powiąr.1Q1i• 

z akt~i potrzebami praktyki prze,myslowej i aintereao­

wd konawnentów. 
6. Więkazość z badanych zagadnień ~duje swoje odbi­

cie w publ.ikacjach zagranic~cb.. 

7. Pewna cztść opublikow~ch prac wskazuje na słabą se­

lekcj I materiału w redakc.jach. 
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