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- zmniejszeniém nsboru stulentéw, w tym réwniez na wy-
dziaty technologii tywnoéci, co wplynélo na zaghamowanie wzro-
stu kedry naukowo-dydaktycznej na wyzszych uczelniach, - ..

- zmniéjszeniem zapotrzebowania na wyniki baded nauko-
wych przeznaczonych do wiyozenia w przemyéle, co spowodowao
zmnie:]szenie ludzkiego' potencjaiu badawczego w inétytutaoh
resortowyoh, | \ ‘ ‘

~ wZrostem naktadéw na ba.dania naukowe. kadra semodziel-:
nych pmcwnikéw naukowych zm.qzanych z badam.a.m:. w omawianej
dziedzinie wynosila 8 oséb. ‘ ‘
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Inatytut Zywnoéc:. i Zywienia w Warszawie,
oraz w zakresie higieny i toksykologii owocéw i warzyw -~ PZH,
AM w Zodzi, Poznaniu, Wrociawiu i Lublinie.

Dokiadne okrellenie liczby pfacowhikdw naukowych zatru-
. dnionych w dziedzinie chemii, technologii i higieny owocéw i
warzj,w jest niemozliwe ze wzgledu na to, i2 wielu pracowni-
kéw nie egm.niczé.‘ swoich zainteresowad tylko do tych zagad-
nied. Ogélnie jednak mozna stwierdzié, ze w poréwnaniu z ok-
" resem poprzednim wzrosis liczba zaréwno samodzielnych, jak
pomocniczych pracownikéw naukowych pracujgcych w dziedzinie
chemii i technologii owocéw i warzyw.

Surowce ,

Najwigosj prac dotyczgcych jakodcli owocéw dla przetwére-
twa opublikowano w Instytucie Sadownic twa. Spoéréd 8 6dm:|.an
widni nia.-kompoty najlepiej nadajg si¢ odmiany Nefris i Kelle-
ris [16} a najlepsze mrozonki otrzymano z odmian Kerezer i
Kelleris[16, 81] Odmia.ny lokmlne daly réwniez dobre kompo-
ty i mrozenki [86].

. Mrozone maliny odniany Schunemenu, M. Admiral i M.
orion [84] otrzymaly wyzszg oceng nis z odmiamy Malling Promi-
se. Ocena przydatnodci nowych klondw truskawek na mrozonki,
dzemy i kompoty wykazaia, iz mektére 'z nich dajg lepsze e-
fokty w ponSwnan:.u % odmia.nq Senga Sengana, a klon LPR-B=302
nadawal sig na wezystkie przetwory [29].

W dodwiad czeniach nad wpiywem nawozenia na gktad chemi~
czny agrestu nie stwierdzono znaczgqcych zmian w skiadnilach
organicznych, a z nieorganicznych znajdowano w owocach tego
pierwiastlm mniej, ktéry byl deficytowy w nawozeniu [82, 85].

W przypadku malin ujemnie na zawartoéé zwiqzkdw organicznych
i plerwiastkéw minera.lnych wpiywax m.edobdr potasu [83], Dos-
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wiadczenia nad wpiywem mechanicznego zbioru porzeczek czerwo-
nych i czarnych nie wykazaly ujemnego wplywu ne ;ja;koéé‘otrzy-
manych z nich mrozonek i kompotéw {175]. |

W prébach nad Wytyponaniem odmian jabzek do przerobu
- na cydry najlepsze efekty uzysksno & odmiany Jonathan i Befo-
rest /wysoki ekstrakt i wniarkowans kwasowos &/ [93].

Z badar nad roélinami strgczkowyni wymienié nalezy pra-
c¢ nad uzdatnianiem groszku przeji-zalego na cele spoZywcze
przez moczenie, parowan:.e i suszenie {134}, poszukiwanie od~
mian fasoli do ;]ednorazowego zbioru [110], okreslenia stopnia
dojrzaloéci nasion bobu ns jakosé konserw i mrozonek {91]
oraz okredlenie przydatnosdci ﬁybra.nych odmia'nv grochu na kon- -
serwy (58, 126). W badaniach nad jakoicis pomidorsw jako su-
TOWCA& NA koncentz/-at wykazano ich wyzszg przydatnosé w pierw=-
szej potowie zbioru [155]. W badaniach nad wpiywem morfaktyn
na pomidory i paprykg wykazano obrisenie zawartoéci, nasion,
pewien wzrost niektdrych skadni kéw oraz spadek zawartoéc:l.
be ta~karotenu [3, 92). Nie wykazano wpiywu deszczowanla i
Hzrdzn:l.cowanego nawozenia mineralnego na ogbérki jako surowiec
do kiszenia [107). Piecioletnie wyn:.k:l. przydatnodci 9 odmien
ogérkéw na konserwy pozwalajg na wnioskowanie, iz poszczegdl-
ne odmiany dajg produkt réznej jakosci w poszczegéluych la-
tach [{142]. ‘Be.da.no przyda tnodé technologiczng dyni {59], mar-
chwi do mrozenia {130], seleréw naciowych [128] i pordw do
mroZen:.a [100], papryki [2].

. doswiadczeniach nawozeniowych selera korzenmwego wy=-
kaza.no spadek NO3 pod wyplywem wzrostu nawa.dnianla, a wzrost
zawartosci N-rozpuszczalnego oraz spadek N~-biatkowego i su-
chej masy przy wysokich dawkmch NPK (108]. .

Stosunkowo duzo uwagi poswigcono grzybom. ‘W przypadku
. pieczarek wykazano spadek ilofci i jakodci zbiemanych: piecza-
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rek poa wpiywem Srodkéw ochrony roélin 3] orez badano pbzos—
‘taXodé Primicidu v)w 5 odmianach pieczarek swiezych i prietw'o;
rach (33, 61). :
Bocznia.k ostrygowaty zostal scha.rakteryzowa.ny pad wzglq-
dem przydatnoécl dla przetwdrstwa (1] oraz wptywu podXoza na
jakosé ‘surowca dla przetwérstwa [31] ze szczegélnym uwzglqd- )
nieniem smaku i zapachu [32]. . ‘
W poszukiweniu nowych surowcéw dla pmetwérsfwa ne uwa-~
gg oprécz grzybéw ~ zastuguje aronia [125) oraz kwia.toéta.ny
stonecznika do otrzymywania pektyn [25].
' Przechowywanie owocéw i wariyw zawiera corez wiécej e~
lementéw ﬁeéhnologii, a ponadto pozwala taniej przeduiyé gk—-
res ich konémnpc;j f.w poréwnaniu z przetwérstwem. Dlatego tez
staae gig domeng’ zalnteresowa.zi zaréwno producentdéw surowocdw,
jak i przetw6rc6w. Na,]szeraze zagtosowanie zna;]du;jq, nowoczes-
ne metody przechowywania do.tyczqce jablek. Jabika wstepnie
traktowane co, 10-30% i nastgpnie .sktadowane w atmosferze kon-
troa.owane;; /5% co, : 3% 02/ wyka.zaly mm.e;jazy przyrost pektyn
rozpuszeczalnych w wodz:.e (1111, Jablka odmiany Spartan i Mel-
rose wykazaly wyzszq jedrnodéé po 6 mies. skladowania w atmqs-
terze 2% CO, o 1,560, w pordvqnaniu,'ze skiad owanymi w atmoe~
ferze 5% co, i 3% 0, Natomiast jabika odmiany Idared daly
. lepsze efekiy przy sktadowaniu w atmosferze o wyiszym steze-
niu ww gazéw [72 ]’. W przypadku odmimy McIntosh réwniez naj-
korzystniejsza oknzala sie atmosfera 21,5 [67]. W kolejnych
doswisdczeniach wykazano jeszcze wytszg jakosé jabtek po prze-
chowywanit 270 dni w atmosferze 1% CO, i 1% 0, (70]. Dla od-
mian Jonathan, Ionared i Black John najkorzystniejsza byia
- atmosfera 5% o, 1, 3% 0,. Przebadano réwiiez wpiyw temperatu-
ry przechowywa.m.a na trwazoéé jabiek [68]. Jabika odmiany
Golden Delicious i Jonathan wykazaty najwyiszq Jgdmoéé Po

'wstepnym traktowaniu ich Co, o sth.‘2Q% i pééniejszym skia-
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Al

:do;vaniu w atmosferze\ ‘kontrolowane j najlepie;] o stqzén:;.u 1%

c02 i% 0, {69, 71] Zanurzanie jablek odmian McIn‘tosh, Jo-
nathan, Melrose do roztworu chlorku ‘wapniowego obniza wystq-
powanie choréd przechowalniczych. Najkorzystniejsze jest ste~
| tenie CaCl, 3-4% dla odmian Jonathan i McIntosh oraz 2% dla

- Melrose [4]). Podobnie dodatni wpiyw CO, na jedrnodé wykazaly
truskawki (112]. Dla kapusty brukselki na.jkomystme;lsza at-

‘mosfera to 6-8% co, i 4% 0, [106] .

N

Iachnglog:.a
Mrozenie owocéw i warzyw powodu;]e stosunkowo male zmia-

ny w porédwnaniu z innymi metodami utrwalania. Mmo to obser—
wowaé mozna sporo prac na ten temat. W Centralnym Lahomto-
rium Chiodnictwa za;jmowano s:l.q obniZamem Jjakosci truskawek
"'od zbioru przez sk!:a.dowan:l.e w stanie zemroZenia [ 95], zmiana-
mi barwy i witammy C malin podczas mrozenia i skZadowania w
rdznych warunkach (48] oraz wpiywu opakowar mrozonek na ich
Jakoéé po akladowaniu [47] ‘Mrozenie wiéni za pomocsg ciekZe-
" g0 azotu i kontalktowo wykazaZXo wyzszoéé tej pierwszej metody
L pmyp_adku wykozzyatymla ich na kompoty [174). W przype.dku
,ialin decydujgce znaczenie 'mé. jakodé surowca pfzed mmzenie'm,_a'
nniejsze azybkoéé mrozenia {45]. ' ‘
Bla.nazowanie jest ciggle przedmiotem badai gzdvm:l.e pod
: kqtom optymalizacji parametréw [115, 118] lub tez mrozenia
,fagoli i groszku bez blanszowania [56]. Jednym =z lcrytériéw
' jekoéci mrosonych warzyw zielonych jest zawarto§é chlorofilu.
] mrozdnyoh'selérach naciowych ilo$é chlorofilu.spada o 14%
podczas przechowywania przez 9 mies. w temp. -28% [12]. oa-
notowaé nalesy ‘,jedynie praceg na temat zmian w zewartosci wi-

M-mlgsnych {153]). Zastanawia;]qca Jest nizsza stabllnoéé pi-

taminy B podczas ateryllzacjt i przechowywe.nla konserw warzyw=
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. rofosforanu tiaminy w poréwnaniu z tiaming. =
- Zbadano mogliwoéci wykorzystania fosforandéw jedno~ i
dwuskrobiowych jako za.ggsi:nikéw w przetworach owocowych. ‘I.>ep,-
. 8z8 efekty uzyskano z fosforanem jednoskrobiowym [129]. Badano
_réwniei wpiyw zmiany czqéc} sacharbz_y syropem skrobiowym na
jako$é i trwatodé kompotéw i dzeméw [135]. )
‘Sporo prac opublikovyéno na temat sokéw i koncentratéw.
~ Przeprowadzono pi-dby otrzyzgyquia sokéw naturalnie megtnych C
(21] oraz stabilizacji zmgtnied metodg mechaniczno-cieplng . "
[20]. Wykazano, ze proces technolo\giczny.oﬁmymywania sokdéw
ma is'totny wpiyw na jako/éé i iloé¢ polifenoli w gotowym pro-
dukcie (40, 139']. W dalszym ciggu kontynuowano prace ned wy-
korzystaﬁiem enzymdéw do m)acera.cji miazgi warzywnej w_celu\u-
zyskania zwigkszonej wydajnodci soku {1371, ' o
Scharakteryzowsno przemiany zwigzkéw pektynowych jabek ‘
w proéésie dojrzewania i maceracji pod wpiywem enzyméw rodzi-
mych i dodanych [9] oraz przebadano wpiyw depektmiZacji mia-
zgi jabikowej na zawartosé metamolu [27). Wykazano mozliwoéé
wykorzyatanié soku z bzu ciamego do i:q\rwienia przetworéw
tmskawkowych [116]. ‘Oceniono proce‘ technologicznego otrzy-
" mywania sokéw owocowych i warzywnych z wykorzystaniem wita-
‘miny C. Najwieksze straty /56;60'%/ wystgpowaly w wyniku ob-
rébki cieplnej [113). Przebadano zmiany mikrobioiogiczne w
czasie przechowywania niejal'owego solu  jabikowego [133]. Prze-
vadano w skali laboratoryjnej i péitechnicznej wpkyw résnych
operacji na jakosé i ilosé sokéw warzywnych przyprawowych
prz}e(Znacz'onych do zageszczania [36]. Z trzech metod otrzymywa-
nia‘pre'p,aratéw zapachowych z selera najlepasze efekty uzyska-
no przy uzyciix bezpodredniej ekstrakcji [49, 50). Przebadanc
réwniez zmiany aromatéw podczas przechowywania {22].
W pracy nad otrzymywaniem koncentratéw barwni kéw beta-
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lainowych wykazano korzystny wpiyw zakwaszania soku 2z buraka
. ¢éwik¥owego do pH 4,3 [14]. Przevadano réwnies kinetyke degra-
dacji i regeneracji betacyjandéw [15]. Przeprowadzono ﬁoﬁwm—‘
" nie rétnych metod ekstrakcji barwnikéw antocyjanowych. Najle-
- peze éfekty uzyskano stosujgc 0,5% roztwér HClv,w 50% etanolu
- oraz'0 ,2% wodny Toztwér Ne, S0, {158] . Przez stosowanie kupa-
2y i sta.b:l.liza.c;]:n. zZa pomocy SO udato sie¢ uzyskaé zadowalajg-
cy napéj typu ciaru [167) oraz przez wykorzystanie koncentra-
tu soku jabikowego wykazano mozliwodé produkeji pqu w cig~"
gu catego roku [66]. Grzyby wykorzystywane sg gl.émie jako
skladniki przyprawowe. W AR w Poznaniu wykonano szereg prec
na temat wykorzyetanm résnego rodzaju grzyboiw 'i metod tech-
nologicznych gldwnie pod kagtem najatrakcyjniejszego aromatu.
. [164\, 159, 160] otrzymenia sokéw [163, 166] oraz grzybéw aper-
$yzowanych (162). Przebadano rémnies mikroflorg surowych so-
kéw z podgrzy'bké brunatnego [165]. Opublikowano dwie prace
na temat preparatéw pektynowych. W jednej badano v;plyw warun-
kéw otrzymywania preparatéw pektynowych [26], a w drugiej cha-
rakteryzowano preparat pektyn niskometylowanych [138].-
, Na tematy inzyniéz'yjne opublikowano stosunkowo niewie-
le prac. Scharakteryzowano parametry pracy prasy koszowej
' Bu.chef-Guyeri [80] oraz dokonano oceny eksploatacyjnej te]
pﬁ.sy w odniesieniu do 6trzyﬁywania moszezu jabikowego [79].
Przeprowadzono réwniez badania nad efektem posiugiwenia sie
metodg obliczeniowg Balla przy wyzha;czaniu parametréw stery~
lizacji (89}. Kolejna praca dotycsy charakterystyki technolo-
gicznej 1inii 4o chemicznego obierania warzyw i owocéw [23].
Do te] grupy mozna bylpby zaliczyé jeszcze prace na tefnat e-
konomiki pracy zmodernigzowamej linii do produkeji powidez (71,
jak réwniez na temat poréwnania werunkéw energetycznych su~
szenia owiewowego i wibrofluidalnego jabiek odwadni?nych o8-
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~motycznie [87]. Na temat lepszego wkomy'étanid 6dpall6w Zano-
towaé moina pracg na temat bezodpadowe] technologii otmm-‘
_wania soku z jabek [65], bezodpadoweso przetworzeria pomido-
rdw na przecier 2 wykomystanian obréblki enzymatyczne] odpa.-
déw [136) oraz wykorzystania odpaddw pieczarkowych d0 otrsy-
mywania mannitolu [43] - o : N

Chemia i analiza owocéw, warsyw i groybéw

Prace analitycszne, ktérych celem byXo oznaczenie posz-
czegélnych skiadnikéw owooéw i warzyw zaréwno pozgdanych, jak
i niepqudanych z punktu widzenia zdrojvotnego stanowig bar-
dzo liczng populacje. Powazny wdzisk ma;lg”‘tutq placéwki stus-
by zdrowia, zwisszocza w badan:l.u sktadni kéw niepoqdanych ze
zdrowotnego punktu widzem.a. Higieniczne aspekty sk!:adu che~-
micznego owocéw, warzw i grzybdéw zostang owéwi one w na.atgp-

- nym rozdziale. W zakres:.e skZadu chemicznego owocéw :I. przet=
woréw dominujg prace tej ostatmiej grupy.

Jedynym naszym surowcem charakteryzowanym z\punktu wi-.
dzenia skadu chemicgnego byla aronia [61), ktéra charaktery-
: zuje sig stosunkowo wysokg zawartoéciq polifenoli /powyte j
1200 mg#/ w tym réwniez antocyjandw.

Sporo uwag:l. poéwiqcono zwiqzkom polifenolom owocéw
2z ich zmisnemi w procesie otrzymywania sokéw jabikowych {40,
109}, wepéizalesnosciami pamiedzy jakoécia i ilodcig polife-

' noli a cechami semsorycznymi [40, 109], metodami omczania

. kwaséw fenolowych [154), przemian enzymatycznych polifenoli
w‘nasionach'winosron [i1093] oraz stabilizacji antocyjanéw za
pomocg so0li glinu i cyny [157]. .

Badano tez chara.kterystykg sktadu d;emicznoso sokdw,
nektaréw i napp;!dw (38, 63, 99, 105]. Na uwage zasuguje ich
niskes wartoéé C-wit\aminoﬁ'a. Zajmowano sig rémies poszukiwa~
niem obiektywnych kryteriéw jakosci zageezozonych sokéw jabi-
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kowych przez poezuk:l.'anie wapélzaleinoécz pom.qdzy pomiarami
:,natnmentalnmi barwy 1 kiaromoéci oraz ‘oceng sensoryczng
[121, 154). Podano réwniez wartqéé odzywezg i kaloryczng kom-
potéw dietetycsnych .[98]. W przypadku warzyw jak owoodw wigk-
8206¢ prac dotyozy zmian skiadu chemicznego przetworéw warzyw-
‘nych podczas proceaéw technologicznych i przechowywania. Tyl-
ko w jedne]J publikacji podnno zawartoéé betaharotenu i wita-
miny C w brokule woskim [132] Wykazano réwniez wpiyw gleby
skatonej insektycydami na zawartoéé i trwalosé alfa~ i beta~
~karotenéw /ujemnej/ orez wybranych sk¥adnikéw chemicznych w
marchwi [147, 148). Zgodnie z dotychczasowmi danymi ksztai-
towala si¢ rémnie:z zawartoéé Mg w warzywach i konserwach wa-
rIywo-migenych [62]. Badanie wptywu proceséw tedmologi‘czny_dx
na keztattowanie siq zawartosci azotandéw i azotyndéw potqie‘r-
dzizo dotychcsasowe infomacje, ‘%e nastepujg zmiany giéwmie

-~

przez wymywanie [101, 156]. Obserwowano pewien wzrost zawar-
toéci azotynéw giéwnie w wyniku dziala.nia mikroorganizméw i en- °
zyméw. Soha.ra.kteryzonano rémiez miany zawartodci' witamin i
kapsaicyny w papryce podczas przechowywania [13). '

‘ Annliia'pme'twordw pomidorowyoch wykazala, Ze byly ome |
zgodna z normami, ale w poréwnaniu 2 a.nallzami sprzed kilku
lat jakoéé byza nizaza. g punktu wldzenia aenaorywnego i zawar-

todei witaminy C [64, 104]. Uzyskano dobrg korelacjg pomig- :
dzy pomiarami konsystencji fasoli szparagowej przy ugyciu Ins-
trona a ooceng sensoryczng oraz brak takiej wspélzaleznofci w
przypeadku dzeméw {90]. ‘Szukano réwniez wspéizaleznodci pomig-'
dzy konsyatenojq koncentratu pomidomwego a zawartoéclq zvéz-
- nych frakeji pektyn [122].

- Odnotowaé naleﬂy cztery prace dotyczqce zawartosdai skka-
dni kéw mi.mralnych, a mianowicie szerokiego spektrum skiadni-
kéw mineralnych {120], Cr 0,01-0, 380, Ni 0,025-1,250, Se ovo1-/
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~ =0,392 mg/kg w przetworach owocowo-warzywaych (97 W innej
pracy zawartodd selenu ksztattowala gsie od 0,008 w réznych .
warzywach do 11,5 mg/kg w jabZkach [172]. Zawartoéé metali
‘Sladowych w miodach miedcila sig w wigkszodci przypadkéw w
granicach nom, z wyjgtkiem sporadyc‘znegO przekraczania gra-
nic przez Cd /do 2 mg/kg/ [30]. Réwnies analityczny charak-

‘ ter majg prace nad okreél,en\iem:jﬁkoéciowym i ilodciowym zwig-
 zkéw siarki w cebuli jakc;‘;zynnikdw zapachu [145, 146]. Grzy-
by w dalszym ciggu stanowily; obiekt zainteresowar odrodkéw
tédzkiego i poznariskiego. Przedstawigno wyniki badar skZadu

‘ chemicznego pierscieniaka [8], boczniaka ostrygowatego {781,
. zawartodci witamin z grupy B w 14 gatunkach suszéw gr’zjbowych
{77), witaminy B,, [75), Mg, Na, K i Ca w15 gatunkach [73],
selenu w 15 gatunkach [76], skfadnikéw mineralnych w réinych
czgdciach grzyba i réznych stadiach rozwojowych owocnikéw
[166) oraz wartodé biologiczng i odiywczg pieczarek w réznym
" stadium rozwoju [4]. Problemom mikroflory poswigcono tylko

3 publikacje, & misnowicie chuakterystyﬁi mikroflory suszdw
- [141)] oraz wpywu poraZenia 'pleénidwego na, jakodé pulp trus-
kawkowych [114]). Jedns prace opublikowano na temat pomiaru
aktywnodci enzyméw oksydoredukcyjriych przy uzyciu metody bio-
chem;i.iuminiséencji [117) oraz jedng na temat wpiywu fitoncydéw
‘czosnku na wybrane drobnoustroje [37].

Higiena i toksykologia owocéw i warzyw

Wiele publikacji zwigzenych jest z ocens wartoéci zdro-
wotnej owocéw i warzyw oraz przetworéw. Publikacje z tego za-
kresu ukazujg sig¢ giéwnie w Rocznikach PZH oraz Bromatologii
i Chemii Toksykologicznej. Prace te dotyczg giéwnie czierech
grup ciynnikéw toksycznych, & mianowicie pierwiastkéw toksy-~
cznych, pestycydéw, azotanéw i azotynéw oraz patuliny.
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Publikacje. dotyczgce pierwiastkdw. toksycznych prowadzo-
ne byty na résnorodnym materiale analitycznym, jak réwniez
zakres badanych pierwiastkéw by rézny. Badany material po-
chodzil z rejonu siedleckiego [143], katowickiego [60), Sta-
lowej Woli [9, 10, 169], Inowroclawia [177], okregu legnicke-
-gtogowskiego [42] z résnych rejonéw Polski [46, 95, 102,
121, 171). W wigkszosci frzypadkdw wyniki baded dotyczg za-
wartosci otowiu, kadmu, rteci, ale niektére prace dotyczs za-
wartosci arsenu [34, 46] i fluoru (77, 176]. Rezultaty badas
wykazujg znaczny wpiyw srodowiska na akumulacje .badanych
pierwiastkéw, jak réwniez gatunku warzywa czy owocu. Jedna z
prac ma charekter metodyczny i dotyczy metody oznaczania oXo-
wiu, lkadmu, ;:ynku, miedzi w warzywach [11]\.\ W wigkszofci
przypadkéw zawartosé pierwiastkéw toksycznych miedci sig po-

. nizej dopuszczalnych granic. Najczescie] przekroczenia. noto~
wano w przypadku kadmu, Badania nad pozostatodcig srodkéw
ochrony rodlin dotyczg giémmie czasu i warunkdw zaniku zasto-
sowanego érodka [16, 24, 53, 54, 55, 134, 150), metody ozuacza~
“nia {168, 169, 170], réznych metod stosowania [5], metod usawa~
nia [52] oraz wpiywu na zgvyé.rtoéé niektérych witamin [96].

" zZawhrtosé NO, i NO, w warzywach nie przestaje byé inte-
resujqcym tematem, chociazby ze wzgledu na duze wahania w za-
leznodci.od gatunku, odmiany, warunkéw érodowiskowych i wy-
rastania. Opublikowane pr:ce dotyczg zawartosci NO3 iNO, w v
warzywach woj. szczecidskiego [35] w wybranych warzywach [51],
w surowcach i obrébce wstgpnej [144] oraz potencj alnych bak-
teryjnych czypnikéw redukujgcych N03J wystgpujacych na sa.a:g.-
cie i rzodkiewce [151]). Trzy publikacje dotyczgce patuliny
poswigcone net’odyce oznaczania przy uzyciu chromatografii.
gazowe] [131) oraz wystqpowénia w«koncentratach sokéw jabiko-
wych [(88], winach owocowych [18]. W ostatnich latach prébowano

4
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wyjadnié podejrsenia wigkszej szkodliwoéci dla zdrowia konsu-
menta win’ owocowych w poréwnaniu z winami gronowymi. W tym
celu przebadano 25 réfnych win owocowych i 18 gronowych na -
za.wa.rtoéé patuliny, pestycyddw, ubocznych prod. fermentacji,
| meta.nolu, metali cigskich niektérych zwigzkéw siarki oraz po~
zostazodcl’ azbestu. Nie styierdzpno istotnyeh réznic [124].
Pod podobnym kgtem przebadano wpiyw pmc;séw technologicz—~
nych przygotowywania win owocowych [123]. W zwiqzku z wyko-
,rzystaniem freonu do zamrazania owocéw i warzyw okreélono po- '
zostaodé, ktéra wynosiza ponizej 100 mg/kg dla wigkszodoi
mrotonych surowcéw z wyjgtkiem truskawek i pieczarek [6],

Artyiuly pregledowe |
W omawianym okresie nie ukazalo si¢ zadne opracowanie
podrecznikowe ne tmt chemii i teohnolog:.i owocéw i wanyw.'
Odnotowadé moina mtonialt sporo. artykul6w pmeglqdowych o du- -
’ %ej wartodci naukowej. Okaz;lq do tego byio 30-lecie aziaZal=-
noéci Instytutu Przemysiu Fermentacyjnego. h ‘

W specjalnym numerze Prac Instytutéw i Iaboratoriéw Ba~
dawczych Przemyslu Spozywczego zamieszczono ok. 20 referatiw,
w ktérych acharakteryzowano na;jwaznie;jsze osiqp:iqcia Zakin-
du Tochnologii Przetworéw Owocowych i Warzywnych PP [173].
Réwnies konfemncje naukwe wymagaly opra.cowa.nia mferatéw
' przegladowych, z lrl:drych wymienié mom m. in, kon.ferencjg
| na temat aseptycznego skiadowania [44&, 57, 140], jakosci
produktéw (127, 1281, barwai kéw betalainowych [171], enzyméw
pektynolityoznych {102]), substancji toksycznych w tywnodci
{44], roli zwiqzkdw polifenolowyc.h w tworzeniu oo ch senaory-
~csnych zwnoéd [39]. ‘

Uwagi koricows T

Anal iza steanu pozwala na sformulowanie nastgpujgcych
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 wnioskéws |
1. W analizowanym okresie nagtgpizo za.hnmowanie WEToa—-
tu u.oéclowego kedry mukowaj pracujgeej w d,ziedzinle chemii
i technologii owooéw i warzyw.
, ) 2. Liczba publikac;i Jest zblizona do notowanych W po-
przednich analizowanych okresach. . '
] 3. Stosunkowo nieliczne publikac;;e ukagaly sigv’ recenzo-
- wa.nynh omopimch naukowydx. , :
4. Znaczna czesé prac nie ma chu'aktem kompleksomgo
przyczynia.jqcego sieg do prz.yspleszenu postqpn naukowo~te ch-
nicznego w przemysle. ' ‘
5. Tematyks prac publikowsnych wskazuje na powiggzanie
'z aktualnymi potrzebami prektyki przemysiowej i za.intereso-
wai konsumentéw. -
A 6. Wigkszod¢ z badanych zagadnier ,znadduje swoje odbi-
_¢ie w publikacjach zagranicsnych, '
| , 7. Pewna cz@s¢ opublikowanych prac wakazuje na shbq ‘se-
. lekcje materiatu w redakcja.ch. g
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