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Wstep

W nauce o Zzywnosci i jej technologii wyréznié¢ mozna szereg dyscyplin, ktére w
poczatku minionego okresu rozwijaty si¢ w duzym stopniu samodzielnie. W miarg
rozwoju metod badawczych oraz ugruntowania si¢ podstaw naukowych w zakresie
chemii, biochemii, mikrobiologii, fizyki i inzynierii Zywnosci, jak réwniez nauki o
zywieniu czitowieka obserwujemy postepujace scalanie si¢ dawniej odleglych od
siebie dyscyplin technologii branzowych w jeden kierunek nauki o Zywnosci i jej
technologii.

Nauka o Zywnosci jako samodzielna dyscyplina nauki uksztattowata si¢ w latach
trzydziestych tego stulecia. Jej genezg przyjmuje si¢ wigzaé z rozpoczgciem wydawa-
nia w USA miesigcznika Food Research w 1935 1. (obecnie Journal of Food Science).
Nie ulega jednak watpliwosci, ze rozwdj przemystowej produkcji zywnosci, ktéry
datuje sig od potowy XIX w., mogt nastapié jedynie dzigki wynikom prac badawczych,
kt6re dostarczaly niezbednych informacji o sktadzie i cechach surowcéw oraz ich
przemianach pod wptywem proceséw przetwérczych. Byly to gtGwnie prace prowa-
dzone w zakresie chemii, mikrobiologii, biologii, fizyki. Nalezy tutaj odnotowaé
istotny wktad uczonych polskich migdzy innymi w zakresie:

— ogolnej technologii i chemii przemystu rolnego —J. Betza (1805-1885);
— chemii sktadnik6w Zywnosci — L.P. Marchlewski: gossipol, chlorofil, hemoglo-

bina (1869-1946) i K. Funk: witaminy (1884-1969);

— analizy i higieny Zywnosci pochodzenia roslinnego — A. Maurizio (1862-1941)

oraz zwierzecego — A. Trawinski (1888—1968).

W Polsce uksztaltowaniu si¢ tej dyscypliny nauki towarzyszyto powotanie Komi-
tetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN (E. Pijanowski) oraz podjecie wydawania
Rocznikéw Technologii i Chemii Zywnosciw 1955 . (obecnie Polish Journal of Food
and Nutrition Sciences). Whasciwe Srodowisko dla tej dziedziny nauki stworzyto
uksztattowanie si¢ w latach pigcdziesiatych instytutéw badawczo-rozwojowych oraz
powolywanie od poczatku lat szesédziesiatych wydziatéw technologii zywnosci w
szkotach wyzszych (akademie rolnicze, Politechnika £.6dzka).
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Dorobek naukowy uczonych polskich szybko zdobyt uznanie mi¢dzynarodowe,
o czym moze $wiadczy¢ powierzenie Polsce organizacji szeregu migdzynarodowych
kongreséw i konferencji, a w szczeg6lnosci 11 éwiatowego Kongresu Nauki i Tech-
nologii Zywnosci (Warszawa 1966), na ktérym zostata powotana Migdzynarodowa

Unia Nauki i Technologii Zywnosci (IUFoST), w ktérej wiadzach czynny udziat biora
stale uczeni polscy.

Technologia cukrownictwa

Cukrownictwo nalezy do najstarszych dyscyplin naukowych przemystu spozywcze-
go. Historia cukrownictwa buraczanego si¢ga poczatkéw XVIII wieku. W roku 1811
ukazata si¢ w Warszawie ksigzka S. Balifiskiego pt. "O fabrykacji cukru z bialych
burak6w". Pierwsza polska fabryka cukru zostata wybudowana w 1826 roku w Czgsto-
cicach. W roku 1898 powstato Centralne Laboratorium Cukrownicze, obecnie Instytut
Przemystu Cukrowniczego. Od koiica ubieglego wieku prace badawcze w tej dziedzinie
byly prowadzone w Szkole Gtéwnej w Warszawie i Politechnice Lwowskiej. Do glow-
nych osiagni¢C nalezy zaliczy¢ prace nad niecukrami w sokach cukrowniczych oraz
wprowadzenie pomiaréw fizykochemicznych do analizy cukrowniczej, w tym réwniez
bezposrednio w ruchu fabrycznym. Na podstawie prac polskich uczonych w duzej mierze
rozwinat si¢ przemyst cukrowniczy na terenie Rosji oraz Chin.

Po II wojnie Swiatowej gtéwnym osrodkiem badawczym byt Instytut Przemystu
Cukrowniczego W Warszawie oraz Katedra Cukrownictwa Politechniki Lodzkiej (S.
Zagrodzki).

W technologii cukrownictwa na szczegdlng uwage zastuguja osiagniecia badaw-
cze dotyczace:

— dyfuzji ciaglej i oczyszczania sokéw oraz okreslenie szybkosci dyfuzji cukréow z
burakéw;

— automatyzacji proceséw ekstrakcji, defekaciji, saturacji, regulacji pH i filtracji
sokow;

— krystalizacji cukru w roztworach sokéw buraczanych;

— roli cial barwnych i ich usuwania w procesie oczyszczania cukru;

— opracowania metod analitycznych dla cukrownictwa, z ktérych wiele zostalo
przyjetych przez organizacje migdzynarodowe;

— gospodarki energetycznej i wodnej w cukrowniach.

Wiele z tych prac zostato wykorzystanych w krajowej praktyce przemystowej, jak
réwniez w rozwiazaniach zastosowanych w technologii cukrowni eksportowanychdo
szeregu krajow Swiata. Znalazly one zastosowanie nie tylko w 40 zmodernizowanych
1 wybudowanych cukrowniach w Polsce, ale i wybudowanych w okresie po II wojnie

Swiatowej poza granicami Polski 45 cukrowniach buraczanych i 9 trzcinowych (15%
cukrowni wybudowanych na §wiecie).
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Technologia krochmalnictwa

Drugim niekiedy réwnolegle do cukrownictwa rozwijajacym si¢ kierunkiem
przemystu rolnego byto krochmalnictwo. Pierwsze krochmalnie na ziemiach polskich
powstaty w latach siedemdziesiatych ub. wieku. Badania w tym zakresie prowadzono
od roku 1903 w Politechnice Lwowskiej w Katedrze Technologii Chemicznej Prze-
mystu Rolniczego (W. Syniewski), a w okresie migdzywojennym w SGGW (W.
Dabrowski), Uniwersytecie Poznafiskim (T. Chrzaszcz) i Politechnice Lwowskie;j.

Po I wojnie Swiatowej w zakresie chemii i technologii skrobi powstaja stosunko-
wo silne osrodki badawcze w akademiach rolniczych w Krakowie (F. Nowotny),
Wroclawiu (A. Tychowski, A. Joszt), Poznaniu (J. Janicki), na Politechnice £.6dzkiej
oraz w Centralnym Laboratorium Przemystu Ziemniaczanego. Do najwazniejszych
osiagni¢¢ badawczych zaliczyé mozna m.in.:

— badanie rodzimych surowcéw (ziemniaki, pszenzyto, kukurydza) pod katem
przydatnoSci do produkcji krochmalu (AR w Krakowie, w Poznaniu, we Wroc-
fawiu, CLPZ w Poznaniu);

— modernizacja technologii produkcji krochmalu ziemniaczanego, hydrolizatéw
skrobiowych i krochmali modyfikowanych (Politechnika Krakowska, ¥£.3dzka,
CLPZ w Poznaniu);

— poznanie wlasciwosci skrobi kationowych i przebadanie zjawiska autohydrolizy
skrobi wodorowej (AR w Krakowie i we Wroclawiu);

— opracowanie sposob6w otrzymywania i wprowadzenia do produkcji przemysto-
wej preparatow enzymow amylolitycznych (AR w Krakowie, Politechnika L.6dz-
ka, SGGW, IPF w Warszawie, CLPZ w Poznaniu);

— racjonalne zagospodarowanie odpadéw przemyshu krochmalniczego (Politechni-
ka £.6dzka, AR we Wroctawiu, CLPZ w Poznaniu);

— poznanie optymalnych wiasciwosci surowca do produkcji spozywczych przetwo-
row z ziemniaka oraz modernizacja metod ich produkcji (AR w Krakowie, w
Poznaniu, we Wroctawiu, Politechnika £.6dzka, CLPZ w Poznaniu).

W wyniku zastosowania osiagnig¢ badawczych z réznych o§rodkéw krajowych
W polskim przemysle krochmalniczym uzyskano skrécenie procesu otrzymywania
krochmalu z 2 tygodni do 20 minut oraz zmniejszenie strat produkcyjnych przez
obnizenie zawarto$ci krochmalu w wycierce z 70% do 30%. Postuzyto temu wpro-
wadzenie wielu nowych rozwiazan technologicznych, takich jak wymywacze stru-
mieniowe, separatory, sita fukowe, hydrocyklony, ciagte konwertory i inne.
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Technologia zb6z

Mtynarstwo i piekarstwo, jako umiej¢tnosci rzemieslnicze, znane byty ludzkosci
od zarania dziejow. W okresie migdzywojennym badania naukowe podjeto w Paii-
stwowym Instytucie Naukowym Gospodarstwa Wiejskiego w Putawach (S. Lewicki)
nad oceng wartosci technologicznej krajowych zb6z chlebowych w zaleznosci od
warunkOw uprawy, odmiany i czynnikéw klimatycznych oraz Uniwersytecie Poznafi-
skim (T. Chrzaszcz, J. Janicki) nad aktywnos$cia amylolityczng ziarna zbdz i jej
znaczeniem w piekarstwie.

Po II wojnie Swiatowej badania w tym zakresie rozwijaja sic w AR w Poznaniu
(J. Janicki), SGGW (P. Wojcieszak, T. Jakubczyk), w AR we Wroctawiu (A. Bisku-
pski) oraz w Centralnym Laboratorium Przetwérstwa i Przechowalnictwa Zbéz i
Zakladzie Badawczym Przemystu Piekarskiego. Przejscie od produkcji rzemie$lni-
czej do przemystowej byto mozliwe tylko przy udziale zaréwno kadry badawczej, jak
1 inzynieryjnej. Ze znaczacych badai z tego zakresu wymienié mozna nastepujace:
— okreslenie zmian fizykochemicznych ziarna i ciasta w procesach technologicz-

nych w powigzaniu z odmianami (SGGW, AR w Poznaniu, ZBPP);

— opracowanie metod oznaczania witamin i aminokwaséw (AR w Poznaniu);

— okreslenie jakoSciowe i ilosciowe tworzenia sig substancji zapachowych w chle-
bie 1 innych produktach zbozowych (AR w Poznaniu, SGGW);

— badania uktad6w enzymatycznych zb6z (AR w Poznaniu);

— badania wiasciwosci fizykochemicznych i reologicznych materiatu zbozowego i
ciasta (AR w Poznaniu);

— badania stopnia uszkodzenia skrobi w procesie przemiatu ziarna (AR w Pozna-
niu).

Z zakresu badai podstawowych wymienié mozna nastepujace:

— badania warunkéw powstawania mikotoksyn i ich charakterystyka chemiczna i
toksykologiczna (AR w Poznaniu);

— badanie mikroflory ziarna zb6z, zmian podczas przechowywania oraz wptywu na
zapach mas ziarnowych (AR w Poznaniu);

— charakterystyka wartosci odzywczej przetworéw zbozowych (Instytut Zywnosci

i Zywienia —J. Bartnik);

badania jakosci ziarna w potaczeniu z wplywem warunkéw klimatycznych,

glebowych i odmianowych (AR we Wroctawiu, AR w Krakowie, SGGW, AR w
Poznaniu).
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Technologia owocow i warzyw

Poczatki prac badawczych dotyczacych technologii owocéw i warzyw w Polsce
mozna zanotowacé w okresie dwudziestolecia migdzywojennego na Politechnice War-
szawskiej (W. Iwanowski), Uniwersytecie Poznafiskim (T. Chrzaszcz) oraz w Labo-
ratorium Zywnoéciowym Zwigzku Izb Przemystowo-Handlowych w Warszawie (DJ.
Tilgner). W latach II wojny $wiatowej oraz kilka lat po wojnie znaczny wkiad
badawczy do technologii owocéw i warzyw wnist E. Pijanowski prowadzacy badania
w Instytucie Przemystu Fermentacyjnego i SGGW. Tuz po wojnie przez pare lat
prowadzono prace badawcze w WSGW w Lodzi (A. Mering), a nast¢pnie na Polite-
chnice L.6dzkiej. Rozwéj szkolnictwa wyzszego w zakresie technolo gii ZywnoSci
spowodowat utworzenie stosunkowo mocnych zespotow badawczych w SGGW (E.
Pijanowski, S. Mrozewski) i AR w Poznaniu (Z. Charlampowicz).

Sposrod placéwek przemystowych szeroka aktywnogé badawczo-wdrozeniows,
prowadzit Zaktad Technologii Przetwérstwa Owocowo-Warzywnego Instytutu Prze-
mystu Fermentacyjnego w Warszawie. Z zakresu przydatnosci przemystowej surow-
cOW owocowo-warzywnych prowadzono prace w Instytucie Sadownictwa i Instytucie
Warzywnictwa w Skierniewicach.

Do najwazniejszych osiagnie¢ badawczych minionego okresu naleza:

— poznanie sktadu chemicznego i przydatnosci do celéw przetwoérczych krajowych
owocOw i warzyw;

— opracowanie technologii i uruchomienie w potowie lat szescdziesiatych na §wia-
towym poziomie produkcji nowych typéw przetworéw OwWocowo-warzywnych

| ze szczegllnym uwzglednieniem przetworéw dla dzieci;

- — opracowanie technologii odzyskiwania i wykorzystania uzyskiwanych przy za-
ggszczaniu sok6w owocowych aromatéw owocowych,

— badanie kinetyki rozpadu witaminy C i polifenoli podczas proceséw technologi-
cznych;

— sterowanie fermentacja mlekowa w procesie kiszenia warzyw, kultury starterowe;

— opracowanie szybkich metod analitycznych uzytecznych w kontroli technicznej;

— opracowanie technologii i receptur szeregu przetworéw owocowo-warzywnych

0 podwyzszonej zawartosci witaminy C i obnizonej kalorycznosci;

— opracowywanie procesu technologicznego otrzymywania preparatéw pektyno-
wych;

— badania nad doskonaleniem procesu zamrazania owocéw i warzyw;

- — badania nad doskonaleniem procesu otrzymywania koncentratéw sokéw owoco-
wych;

— oOpracowanie technologii otrzymywania preparatéw barwnikéw antocyjanowych

i betacyjanowych.

Szybki rozwdj przemystu owocowo-warzywnego w latach szesédziesiatych i
siedemdziesiatych zmuszat placéwki naukowe do koncentrowania uwagi na bieza-
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cych potrzebach, co m.in. zdecydowalo, ze takie gatezie przemystu owocowo-wa-
rzywnego, jak technologia koncentratéw sokéw owocowych i zamrazania owocow i
warzyw maja jeden z najwigkszych potencjatéw przetwdrczych na Swiecie, reprezen-
tujac r6wnoczesnie Swiatowy poziom. Bez dobrze rozwinigtego zaplecza naukowego
taki rozwdj iloSciowy i jakosciowy bylby niemozliwy.

Technologia koncentratow spozywczych

Polski przemyst koncentratow spozywczych rozwinat si¢ po I wojnie Swiatowe;j
w duzej mierze na podstawie wtasnych opracowan badawczych. Byly one realizowane
przez rézne zespolty badawcze. Jako odrebne jednostki wydzielity sic¢ w AR w
Poznaniu (Z. Pazota) i SGGW. Z wazniejszych prac z tego zakresu mozna wymienic:
— tworzenie si¢ aromatu podczas procesu technologicznego zaggszczania i suszenia

warzyw (AR w Poznaniu);

— okreSlenie elementdw mechanizmu tworzenia sig pian i emulsji (SGGW);

— powstawanie oksycholesterolu w procesie suszenia rozpytlowego (AR w Pozna-
niu);

— otrzymywanie koncentratow witamin (Politechnika Lodzka);

— otrzymywanie roSlinnych izolatéw i koncentratow biatkowych oraz okreslenie ich
wiasciwosci funkcjonalnych (SGGW).

Wysoka aktywnos¢ badawcza w zakresie tematyki stosowanej w praktyce prze-
jawia Centralne Laboratorium Koncentratéw Spozywczych w Poznaniu. Przykladem
moZe by¢ opracowanie i wprowadzenie do praktyki przemystowej technologii otrzy-
mywania kawy zbozowej Inka, naturalnego koncentratu witaminy C, hydrolizatéw
biatkowych, kawy rozpuszczalnej oraz kawy o niskiej zawartosci substancji draznia-
cych Astra i opracowaii technologii wielu preparatéw koncentratéw spozywczych.

Biotechnologia

Biotechnologia w tradycyjnym pojeciu obejmuje takie przemysty, jak browar-
nictwo, gorzelnictwo, drozdzownictwo, winiarstwo, technologi¢ kwaséw organi-
cznych, a w ostatnim okresie rGwniez biosynteze enzyméw oraz wykorzystanie
drobnoustrojéw do biosyntezy biatka. Mimo iz cztlowiek wykorzystywat niektére
metody biotechnologiczne od czaséw przedhistorycznych, to badania naukowe
mogty by¢ realizowane dopiero po wyjasnieniu przez Pasteura istoty zachodzacych
procesdw. W Polsce pierwsze prace badawcze z tego zakresu pojawity si¢ w
okresie migdzywojennym.

Dopiero po II wojnie §wiatowej mozna méwié¢ o wplywie nauki na rozwdj
przemystow fermentacyjnych. Powstaja osrodki uczelniane na Politechnice £.6dzkiej
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(S. Masior), SGGW, AR w Poznaniu (J. Janicki), jak réwniez AR we Wroctawiu, AR

w Lublinie i AE we Wroctawiu (J. Ziobrowski). W roku 1952 z Gtéwnego Instytutu

Przemystu Spozywczego powstat Instytut Przemystu Fermentacyjnego w Warszawie

(obecnie Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego), ktéry rozwinat sie

w powazng placowke badawcza $cisle wspéipracujaca z przemystem.

Z prac badawczych dla potrzeb przemystu piwowarskiego wymienié¢ nalezy
nastepujace:

— opracowanie i rozpowszechnienie technologii piwa o trwatosci powyzej 6 mie-
sigcy (IPF);

— intensyfikacja — r6znymi operacjami technologicznymi — proceséw fermentacji i
lezakowania piwa, prowadzaca do skrécenia czasu ich trwania z 50-60 dni do
16-20 dni (IPF);

— opracowanie i wdrozenie etanolowej metody ekstrakcji chmielu pozwalajace;
zmniejszyé o 20% stosowane dawki tego surowca (IPF);

— opracowanie réznorodnych rodzajéw i metod stosowania surowcéw niestodo-
wych w zastepstwie 20-40% stodu z zastosowaniem preparatéw enzymatycznych
(IPF);

— opracowanie izomeryzacji kwas6w goryczkowych chmielu (Politechnika ¥.6dzka).
Zrezultatow prac wykonanych na potrzeby przemystu spirytusowo-drozdzowego

nalezy wymieni¢ nast¢pujace:

— wyhodowanie udoskonalonych szczepéw drozdzy wykorzystanych w praktyce
przemystowej (IPF, SGGW);

— okreSlenie czynnikéw stymulujacych aktywnos¢ drozdzy (AR w Lublinie);

— okreslenie czynnikéw pochodzacych z melasy hamujacych aktywnosé drozdzy
(AR we Wroclawiu);

— opracowanie elementéw automatycznej kontroli przebiegu proceséw fermenta-
cyjnych (Politechnika L.6dzka, IPF);

— opracowanie technologii octu wysokoprocentowego (15-18%, IPF).

Z zakresu biosyntezy enzym6w opracowano:

— technologi¢ enzyméw pektynolitycznych, amylazy, oksydazy glukozowej proteaz
i glukoamylazy (IPF, Politechnika £.6dzka, SGGW).

Przytoczone opracowania moga stanowié jedynie przyklady prac istotnych z
punktu widzenia rozwoju przemystu biotechnologicznego. Nalezy podkreslié, ze w
okresie powojennym uruchomiona zostata na skal¢ przemystowa produkcja takich
produktéw, jak kwas cytrynowy, kwas mlekowy, drozdze paszowe, dekstran, kwas
giberelowy, enzymy pektynolityczne i amylolityczne. Wprowadzono ciagla fermen-
tacj¢ w przemysle spirytusowym i piwowarskim. Technologie te byly dopracowane
w polskich placéwkach badawczych z zakresu technologii zywnosci.
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Technologia mleka

Mleczarstwo nalezalo i nalezy do najbardziej rozdrobnionych przemystéw w
Polsce. W okresie mi¢dzywojennym byt to w wigkszosci przemyst (a wlasciwie
rzemiosto) spétdzielczy. Stad wkiad polskiej nauki w rozwdj tej dziedziny dotyczy
gléwnie ksztalcenia kadry, hodowli szczepéw kultur mleczarskich oraz podnoszenia
jakosci i higieny produkcji.

Pierwsze polskie prace badawcze z zakresu technologii mleka si¢gaja 1911 r. i
byly prowadzone w katedrach o profilu mikrobiologicznym Politechniki Lwowskiej
(Dublany) oraz Uniwersytetu Jagiellonskiego. W okresie migdzywojennym nastgpuje
rozw0j szkolnictwa zawodowego (Cieszyn, Wrzesnia, Rzesz6w). Pierwsze syste-
matyczne badania w tej dziedzinie byty prowadzone na SGGW w Warszawie (T.
Matuszewski, E. Pijanowski, J. Supifiska-Jakubowska). Dziatalnos$¢ ta stworzyta
dobra podstawe do uksztaltowania w okresie powojennym kilku o§rodkéw badaw-
czych w tej dziedzinie, a w szczegdlnosci w Akademii Rolniczo-Technicznej w
Olsztynie (S. Poznafiski), SGGW (E. Pijanowski) oraz w Instytucie Mleczarstwa w
Warszawie.

WS$réd znaczacych osiagnieé badawczych nalezy wymienic nast¢pujace:

— prace nad sktadem i czynnikami ksztattujacymi higien¢ przy przetwarzaniu mleka
oraz prace nad wlasciwosciami immunoglobulin, ktére w istotny spos6b wptynety
na podniesienie higieny zaktadéw mleczarskich — podstawowego czynnika jako-
Sci produkcji (SGGW w Warszawie);

— opracowanie szczepionek czystych kultur bakterii mlekowych dla przemystu
mleczarskiego. Do szczegdlnych osiggnieé naleza prace nad koncentratami kultur
bakterii kwasu mlekowego, kulturami mroZzonymi (Politechnika .0dzka, Warsza-
wa), bifidobakteriami oraz paciorkowcami nizynotwdrczymi i nizynoopornymi
(Olsztyn). Na podstawie tych badan zostata uruchomiona Wytwdérnia Czystych
Kultur Mleczarskich w Olsztynie, co przyczynito si¢ do podniesienia jakosci
produkcji kefirow, jogurtéw oraz seréw w skali przemystowe;j;

— badania z zakresu technologii biatek mleka daty podstawy lepszego jego wyko-
rzystania w produkcji seréw i twarogéw oraz uruchomienia produkcji koncentra-
tow biatkowych (kazeiniany i bialczany) i nowych gatunkéw sera (ART w
Olsztynie, SGGW w Warszawie);

— badania reologiczne zwigztosci skrzepu mlecznego (ART w Olsztynie), ktdre
stanowily podstawe do obiektywizacji kontroli oraz automatyzacji proceséw
produkcyjnych w serowarstwie;

— opracowanie nowych metod badania mleka i produktéw mlecznych dla kontroli
proces6w produkcyjnych i jako$ci wyrobow.
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Technologia mi¢sa

Poczatek prac badawczych dotyczacych technologii migsa (D.J. Tilgner) wiaze
si¢ zpodjeciem w Polsce w latach trzydziestych produkcji konserw migsnych i bekonu
zprzeznaczeniem na eksport. W latach pig¢dziesiatych utworzono Instytut Przemystu
Migsnego oraz Katedry Technologii Migsa w uczelniach rolniczych Warszawy (S.
Koeppe) iPoznania oraz na Politechnice w Gdarisku, a p6Zniej powotano odpowiednie
katedry rowniez w Olsztynie i Wroctawiu. Liczaca sig tradycj¢ badawcza maja takze
katedry higieny weterynaryjnej (migsa), ktdre stworzyly wazniejsze oSrodki badaw-
cze w latach migdzywojennych we Lwowie i Warszawie, a po zakoficzeniu wojny w
Warszawie i Lublinie. Wiodacym o$rodkiem w tej dziedzinie jest Instytut Weterynarii
w Putawach, dziatajacy od lat dwudziestych (PINGW).

Do najwazniejszych osiagni¢¢ badawczych w dziedzinie technologii mi¢sa nalezy
zaliczy¢:

— okreslenie kierunkéw i dynamiki oraz wptywu czynnikéw technologicznych na
procesy fermentacyjne zachodzace w produkc;ji kietbas surowo-wedzonych (AR
w Poznaniu);

— kompleksowe opracowanie (IPMs, SGGW) technologii pasteryzowanych kon-
serw migsnych (szynek, fopatek, polgdwic), bedacych gtéwnym produktem eks-
portowym i Zrédiem doptywu dewiz (w latach szesc¢dziesiatych stanowity ponad
50% wartos$ci eksportu rolniczego);

— Zespot badan nad procesem wytwarzania, sktadem chemicznym dymu wedzarni-
czego i procesami wedzenia (Politechnika Gdanska, IPMs). Wymiernym efektem
byto opracowanie technologii oraz urzadzen do produkcji preparatu dymu we-
dzarniczego, begdacych przedmiotem licencji migdzynarodowych (W. Brytania,
Dania);

— opracowanie nowoczesnej technologii produkcji biatkowych (kolagenowych)
ostonek wedliniarskich (Biatka k. Makowa). Technologia ta byla przedmiotem
eksportu licencyjnego do Chin i Jugostawii. Ponadto opracowano technologie
kolagenowych bton opatrunkowych i wykorzystania kolagenu w produke;ji kos-
metykow (IPMs).

Badania wlasciwosci fizykochemicznych surowcow rzeZnych i ich przydatnosci
w produkcji przetwérczej rozwijaty si¢ w AR w Poznaniu, Wroctawiu, Olsztynie,
SGGW, IPMs.

Prace badawcze z zakresu technologii migsa drobiu prowadzono gléwnie w
Poznaniu (AR, COBRD). Stanowity one podstawy nowoczesnych technologii prze-
tworczych (A. Niewiarowicz) i przyczynity si¢ do dynamicznego rozwoju produkc;ji
1 spozycia migsa drobiowego w postaci naturalnej, jak i przetworzonej (z 1,5 kg w
latach pieédziesiatych do 10,4 kg/mieszkanca w 1994 r.).
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Technologia ryb

Prace badawcze z zakresu przetwdrstwa ryb podjete zostaty w Polsce w 1935 r.
(D.J. Tilgner, R. Schillak), jednak ich zastosowanie byto znacznie ograniczone ze
wzgledu na brak floty dalekomorskiej (rybotdwstwo przybrzezne i kutrowe) i prze-
mystu przetwdrczego. Zamrazalnia w Gdyni oraz fabryka konserw rybnych zostaty
uruchomione w 1936 r. Uczeni polscy wniesli réwniez liczacy wklad do nauki
Swiatowej w zakresie biologii morza, szczeg6lnie Baltyku i Antarktydy, otwierajac w
ten sposOb nowe zasoby surowcowe dla przemystu przetwérczego.

Dzig¢ki naukowemu dorobkowi Morskiego Instytutu Rybackiego w zakresie bio-
logii morza oraz budowie floty trawleréw (od lat pig¢dziesiatych), a takze rozwojowi
rybotéwstwa dalekomorskiego nastapit rozwdj przetwdrstwa rybnego, a w konse-
kwencji wzrost spozycia ryb morskich na 1 mieszkanca z ok. 1,5 kg w latach
pigcdziesiatych do ok. 6 kg obecnie.

Dorobek polskiej nauki (MIR, AR w Szczecinie, Politechnika Gdanska) w zakre-
sie przetworstwa ryb morskich jest znaczny i dotyczy w szczegdlnosci:

— opracowania optymalnych warunkéw potowu, utrwalania i przerobu ryb glebino-
wych (m.in. ryby antarktyczne, kalmary z lowisk na pin.-zach. Atlantyku i
pin.-zach. Antarktydzie), dzigki czemu Polska stala sie¢ pionierem potowéw i
przetworstwa kalmarow;

— opracowania kompleksowej technologii (utrwalanie, odskorupianie, przetwor-
stwo) kryla oraz konstrukcja urzadzeii do jego przerobu na odskorupione migso,
precypitat i maczke paszowa oraz chitosan (MIR);

— opracowania technologii farsz6w rybnych i surimi oraz konstrukcji urzadzen do
ich przerobu (AR w Szczecinie).

Technologia thuszczow roslinnych

Po IT wojnie Swiatowej nastapit rozwdj produkcji rzepaku z 50 tys. ton w 1938 1.
do 1200 tys. ton (F. Dembifiski) oraz wyhodowano odmiany bezerukowe. Olejarstwo
z rzemiosta przeksztatcone zostato w przemyst olejarski (800 tys. ton przerobu
nasion). R6wnoczesnie powstaly jednostki badawcze: Instytut Przemystu Thuszczo-
wego i Instytut Chemii Przemystowej (Warszawa), Politechnika Gdariska (H. Niewia-
domski), ART Olsztyn i SGGW. Do szczegdlnych osiagnieé polskiej mysli w dzie-
dzinie chemii i technologii olejarstwa nalezy catkowite przeksztatcenie proceséw
produkcyjnych, a w szczegdlnosci przejscie na metody ciagte. Dotyczy to:

— kompleksowego opracowania technologii oleju rzepakowego (Politechnika
Gdanska): ekstrakcja, rafinacja, uwodornienie, margaryna (IPT Warszawa, Poli-
technika Gdariska), oraz przerobu Sruty poekstrakcyjnej (usuwanie substancji
toksycznych) na cele paszowe (ART w Olsztynie);
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— udoskonalenia proces6w uwodornienia olejéw (Politechnika Gdafiska) oraz ich
przerobu na oleochemikalia, np. alkohole thuszczowe, Srodki piorace, kosmetyki
(IChP w Warszawie).

Dyscypliny towarzyszace

Wraz z rozwojem dyscyplin surowcowo-przetwdrezych, rozwijaty sie zwiazane
dyscypliny procesowe. Przyktadem tego moze by¢:

— dzialalno$¢ badawcza z zakresu inzynieryjnych podstaw technologii Zywnosci
(SGGW, ATR Olsztyn);

— prace aplikacyjne z zakresu wykorzystania niskich temperatur w technologii
zywnosci (Centralne Laboratorium Chtodnictwa i Politechnika w Eodzi).
Rozwojowi dyscyplin z zakresu technologii zywnos$ci, towarzyszyt rozwaj dys-

cypliny naukowej zywienia cztowieka. Tworza one razem zasadnicze ogniwo nauko-

we gospodarki zywnosciowej. W tym zakresie nalezy podkresli¢ powazne osiagniecia

Instytutu Zywnosci i Zywienia powstatego w latach szescdziesiatych (A. Szczygiet)

oraz odpowiednich katedr szkét wyzszych (SGGW, AR Poznaii).

Podsumowanie

Podsumowujac osiagnigcia nauki o ZywnoSci i jej technologii w ciagu minionego
50-lecia, nalezy stwierdzié, ze w tym okresic stala si¢ ona okreslona dyscypling
naukowa, ktéra na podstawach chemii, fizyki, biologii i fizjologii Zywienia czlowieka
ksztaltuje metodami naukowymi procesy przetwdércze ptodéw rolnych w celu uzyska-
nia wysokiej jakosci zywnosci. Ma to istotne znaczenie dla rozwoju gospodarki
zywnosciowej kraju. Do wazniejszych osiagniec tej dziedziny nauki nalezy zaliczy¢:
1. Powstanie i rozwinigcie oSrodkéw naukowych (katedry i wydziaty wyzszych

uczelni, instytuty), ktdrych dziatalnos$¢ umozliwita rozpoczgcie wydawania cza-

sopism naukowych i podrgcznikéw akademickich opartych na rzetelnych podsta-
wach naukowych. Wiele z nich znalazto réwniez trwatg pozycje w literaturze
mi¢dzynarodowe;j.

2. Osiagnigcia polskich badaczy i ich bezposrednia wspéipraca z osrodkami prze-
mystowymi stworzyty naukowe podstawy rozwoju przemystu wykorzystujacego
nowoczesne procesy przetworcze. Nalezy tu wymienic przede wszystkim dzialal-
no$¢ profesoréw: E. Pijanowskiego (technologii mleka, owocéw i warzyw),
J. Janickiego (biotechnologia produktow roslinnych), F. Nowotnego (technologia
skrobi), H. Niewiadomskiego (technologia olejow roSlinnych), D.J. Tilgnera
(produkty zwierzece), S. Zagrodzkiego (technologia cukrownictwa).
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3. Wiele opracowan naukowych stanowito podstaw¢ opracowania oryginalnych
procesow technologicznych, ktére znalazty réwniez migdzynarodowe uznanie.
Mozna do nich zaliczy¢ migdzy innymi podstawy wedzarnictwa, przerobu oleju
rzepakowego, uzytkowania ryb arktycznych i kryla, technologii pasteryzowanych
konserw migsnych, wyrobu ostonek biatkowych, technologii przetworéw owoco-
wo-warzywnych dla dzieci, opracowanie technologii wielu koncentratow spo-
zywczych oraz systemu standaryzacji produktéw zywnosciowych.

4. Dalszy rozwoj tej dziedziny nauki gwarantuje uksztaltowana kadra naukowa,
ktérej wystapienia znajduja uznanie na wielu naukowych spotkaniach i w bezpo-
Sredniej wspolpracy migdzynarodowej, co ma réwniez istotne znaczenie dla
pozycji Polski na §wiatowym rynku zywnoS$ciowym.

Achievements in food science and technology in Poland
during the years 1945-1995

Summary

The beginning of food science in Poland date back to the late fifties, when the
Committee of Food Chemistry and Technology of the Polish Academy of Sciences
was created, and the journal Annals of Food Chemistry and Technology (at present
Polish Journal of Food and Nutrition Sciences) was establish. The main research
centers were the faculties of food technology come into existence in sixties at Olsztyn,
Poznan and Warsaw Agricultural Universities and £.6dZ Technical University, as well
as industrial instituties (biotechnology, dairy, meat, oil, sugar). Scientific activity and
co-operation with the industry created scientific basis for the development several
branches of the food industry and elaboration new technologies e.g. for smoke
concentrates, processing of rapeseed, canned meat products (ham), baby food pro-
ducts, frozen and concentrated fruit, vegetables and other foodstuffs.



