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V KONGRES TECHNOLOGII I NAUKI O ZYWNOSCI

W dniach 17—22 wrzesnia 1978 r., odbyl sie w Kyoto (Japonia) V
Miedzynarodowy Kongres Technologii i Nauki o Zywnosci. Zgromadzil
on okolo 1300 uczestnikow z 52 krajow, z tego okoto 800 z Japonii oraz
ponad 100 z USA. Z krajow socjalistycznych w Kongresie uczestniczylo
po 4 przedstawicieli z ZSRR i Wegier, 2 z Polski i po 1 z Czechostowac]i,
NRD i Rumunii.

Glownym hastem Kongresu bylo ,, Technologia i Nauka zwiekszajg
zasoby i jako$¢ zywnosci”. Obrady toczyly si¢ w 4 grupach sesji plenar-
nych, na ktorych wygloszano referaty pogladowe, w 9 grupach posiedzen
sekcyjnych na ktérych uczestnicy przedstawili ok. 430 doniesien z prac
badawczych oraz na 8 posiedzeniach dyskusyjnych tzw. ,okraglego
stolu”. '

Fot. Sala obrad plenarnych kongresu W Domu Kongres6w Miedzynarodowych

w Kyoto /



102 R. Rutkowski

Referat plenarny pt: ,Problemy zywnosciowe S$wiata” wyglosil dr
E. M. Mrak em. prof. Uniwersytetu Davis w Kaliforni. Zwrécil on szcze-
golng uwage na poglebiajgce sie niedobory zywnosciowe w krajach roz-
wijajacych sie, ktérym towarzyszy réwnoczesnie wzrost zapasow Zyw-
nosci w krajach rozwinietych. Wskazal on na ogromme straty surowcow
zywnosciowych, ktdre wystepuja na skutek wadliwego zbioru, przecho-
wywania i przetwarzania. Zdaniem Mraka straty te w krajach rozwija-
Jacych sie dochodzg do 50° potencjalnych surowcéw Q}Wnos'ciowych.
W  zapobieganiu temu marnotrawstwu ogromne znaczenie ma rozwoj
technologii i nauki o zywnosci. Jednak, jezeli w walce z glodem majg
by¢ osiagniete znaczace efekty, to nalezy sie przede wszystkim skoncen-
trowa¢ na technologie proste, ograniczajgc sie do najniezbedniejszych
operacji przetworczych. Technologie te powinny byé rownoczesnie tanie
1 latwe do zastosowania w praktyce, a wiec tam wszedzie, gdzie straty
surowcow sg najwieksze. Mrak poswiecil rowniez duzo uwagi biologicz-
nym zasobom morskim i akwakulturze oraz wykorzystaniu drobnoustro-
Jow w procesach technologicznych. Ma to jego zdaniem szczego6lne zna-
czenle dla podniesienia poziomu wyzywienia ludnosci krajéw azjatyckich.

Tematyka poszczegoélnych grup sesji plenarnych

Grupa I — Surowce zywnos$ciowe. Punkt ciezkos$ci referatow tej gru-
py byl polozony na optymalne wykorzystanie biatkowych surowcow zyw-
nosciowych zaréwno konwencjonalnych jak i niekonwencjonalnych. Duzo
uwagi poswiecono wykorzystaniu i przetworstwu.ryzu, a P. van Wal (Ho-
landia) omoéwil zastosowanie bialek jednokomoérkowcoéw i lisci do zywie-
nia zwierzat. Referenci zwrocili szczegbélng uwage ma wzrastajacy koszt
produkcji bialka zwierzecego i konieczno$é¢ rozwigzywania potrzeb zyw-
nosciowych w wiekszym stopniu w oparciu o bialtka ro$lin strgczkowych
1 oleistych (R. Bressani, Guatemala) oraz niektorych zbéz (O. L. Oke,
Nigeria).

Najwieksze nadzieje wiaze sie z wykorzystaniem do celow jadalnych
preparatow sojowych, ktére maja duze znaczenie zaréwno w technolo-
giach tradycyjnych Japonii (T. Watanabe, Japonia), produkcji mleka so-
jowego w Filipinach (J. A. Banzon), jak i coraz powszechnie] sg stosowane
w wytwarzaniu przetworé6w miesnych i rybnych (C. Kolar, USA). Refe-
renci wskazywali jednoznacznie na to, ze powodzenie w rozszerzaniu sto-
sowania bialka roslinnego w technologii zywnosci zalezy od stosowania
wyzej jakoSci preparatow (glownie koncentratow i izolatow) oraz w ta-
kich iloéciach ktére nie oddzialujg ujemnie na jako$¢ produktu. Zdaniem
Kolara, stosowanie w krajach rozwinietych bialtkowych preparatéw ros-
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linnych w produkeji zywnosci bedzie coraz wyrazniej przechylac sie¢ na
rzecz preparatow o najwyzszym stopniu oczyszczenia, gléwnie izolatow.
Stosowanie ich wymaga jednak poznania cech surowca i preparatow oraz
badan precyzyjnie okreslajgcych technologie stosowania w ukladach bial-
ko ro$linne — bialko zwierzece. Brak «obecnie wielu informacji, ktore
na poziomie molekularnym wyjasniaja mechanizm interakcji miedzy bial-
kiem roslinnym, miesniowym, woda i elektrolitem (solg). Nie dostateczne
jest poznanie zjawisk kinetycznych i termodynamicznych, oddzialywania
energii mechanicznej i procesu hydratacji biatek. Do czasu lepszego po-
znania rzadzacych tu prawidel, latwo uzyskaé zamiast produktu o dobre]
jakosci produkt niezadawalajgcy.

P. Hansen (Dania) przedstawil problem wykorzystywania bialtka matlo
cennych gatunkéw ryb niewykorzystywanych dotychczas do celow jadal-
nych. Proponowana przez niego metoda polega na zmieszaniu rozdrobnio-
nego miesa z solg i straceniu bialek przez obnizenie pH do punktu izo-
elektrycznego, lub denaturacje termiczng. Nadmiar wody usuwa sie przez
prasowanie i wysuszenie pozostalosci na wolnym powietrzu. Metoda na-
daje sie szczegélnie do przetwarzania ryb o migsie jasnym, jak: morszczuk,
blekitek i inne. Nieco gorsze efekty uzyskuje si¢ przy rybach tlustych.
Dobrym surowcem do produkcji koncentratu ta metoda moze by¢ roz-
drobnione mieso uzyskane z odpadéw pofiletowych.

Wsrod suroweodw zwierzecych omawiano réwniez niedostateczne wy-
korzystanie bialka serwatki (L. Hambreus, Szwecja) wskazujgc na duze
perspektywy jakie w tej dziedzinie stwarza wprowadzenie techniki od-
wrocone]j OSmozy. ’/

R. L. Whistler (USA) referujac rozwoj technologii skrobi podkreslil
duze perspektywy modyfikacji chemicznej, ktéra stwarza nowe mozli-
wosci jej stosowania rowniez w technologii zywnosci.

W omoéwieniu tym pomijam szrokg problematyke technologii ryzu,
ktéra ma mniejsze znaczenie dla warunkow naszego kraju.

II Grupa tematyczna obejmowala problematyke higieny zywnosci i
wartosci odzywezej produktow. Referaty wykazaly zlozono$é zagadnien
zwigzanych z okresleniem zywnosci ,,bezpiecznej” (food safety) w dobie
wspolczesnego rozwoju technik jej wytwarzania (R. M. Schaffner, USA).
Zlozonodé ta narasta wraz z wprowadzeniem na rynek coraz to nowych
skladnikéw produktow zywno$ciowych, jak np. preparatow bialek roslin-
nych, biomasy bialkowej i innych (+ F. Aylward, Anglia), duzej ilosci
nowych dodatkéw do Zywnosci (R. L. Hall, USA), zywnosci napromie-
niowanej (M. Tobe, Japonia) jak i coraz powszechniejszego wystepowania
zywnos$ci skazonej. \

Rozwazajac aspekty oddzialywania procesow technologicznych na
warto§é odzywczg duzo uwagi poswiecono oddzialywaniu procesow ter-
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micznych (C. Cheftel, Francja). Oméwiono zwigzane z tym problemy tok-
sycznego dzialania utlenionych lipidéw (F. A. Kummerow, USA) oraz po-
chodnych reakcji mieenzymatycznego brunatnienia (C. O. Chichester,
USA). Wskazano potrzebe takiego planowania procesow termicznych, aby
do minimum sprowadzi¢ straty wartosci odzywczej produktéw (D. B.
Lund, USA). Na znaczenie odpowiedniej wartosci odzywczej diety w Swie-
tle konsumpcji zwrocit uwage C. L. Intengan (Filipiny) podkreslajgc, ze
problem ten ma ogromne znaczenie w krajach rozwijajacych sie.

Problematyka III grupy po$wiecona utrwalaniu i przetwoérstwu zyw-
nosci jest bardzo szeroka. Dlatego referaty zostaly skierowane gléownie
na problematyke biochemiczng, ktéra cieszy sie szczegélnym zaintereso-
waniem w Japonii. Sposréd wspolczesnych technologii utrwalania zyw-
nosci omowiono postepy w zakresie napromieniowania (K. Vas, Wegry),
przechowywanila zywnosSci w kontrolowanej atmosferze (J. A. Munoz-
-Delgado, Hiszpania) oraz zbdéz w pojemnikach hermetycznych (H. Mitsu-
da, Japonia). Omowiono rowniez zagadnienia utrwalania i przechowywa-
nia zywnosci (R. E. Berry, USA) oraz postepy w technikach sterylizacji
1 pasteryzacji miesa (M. Jul, Dania).

Szczegolnie duzo uwagi po$wiecono stosowaniu enzymow w techno-
logii zywnosci wskazujac tym samym na ich duze znaczenie w rozwigzy-
waniu przyszlych technologii. Oméwiono postep w technikach stosowania
amylazy w produkcji zywnosci (K. Hiromi, Japonia), rozw6j technik enzy-
matycznych i izomeryzacji glukozy (Y. Takasaki, Japonia), wykorzystanie
proceséw enzymatycznych do wytwarzania glukozy z celulozy (T. M.
Wood Anglia) oraz proteaz do koagulacji miceli kazeiny (N. F. Oson, USA)
i enzymow pektolitycznych w produkeji zywnosci (W. Pilnik, Holandia).
Jak wynika z przedstawionych materiatow technologia stosowania enzy-
mow unieruchomionych na nosnikach zostala ma tyle opanowana, ze moz-
na mysle¢ o praktycznym ich stosowaniu.

Referaty z zakresu fermentacji podobnie, jak i enzymologii wykazaly
wysoki poziom i duzy postep badaczy japonskich. Przedstawili oni osiag-
niecia w zakresie produkcji aminokwasow i nukleotydéw na drodze fer-
mentacyjnej (K. Aida), oraz pozakomoérkowe wytwarzanie bialek przez
bakterie (S. Udaka). Ponadto omowiono ostatnie postepy w produkcji pi-
wa (L. Narziss, RFN) oraz w wytwarzaniu sake (K. Kuriyama, Japonia).

IV Grupa dotyczyla zagadnien wlasciwosci chemicznych, fizycznych
i sensorycznych zywno$ci. Byla ona przede wszystkim wyrazem trendow
i postepu w pracach analitycznych. W tej grupie referatow uwage zwraca
poszukiwanie zwigzkéw miedzy cechami chemicznymi i fizycznymi zyw-
nosci a jej wlasciwo$ciami sensorycznymi, oraz znaczenie jakie przywia-
zuje sie do metod wyrazania oceny sensorycznej jako istotnego elementu
postepu W\'podnoszeniu jakos$ci zywnosci. /
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Znaczeniu znajomosci zjawisk fizycznych i ich zwigzku z teksturg
zywnosci byl poswigcony referat P. Shermana (Anglia). W tej dziedzinie
duzg trudnosé¢ stanowi obiektywne wyrazenie tekstury. O korelacji metod
instrumentalnych i sensorycznej oceny tekstury zywnosci mowil J. G.
Kapsalis (USA), a instrumentalne metody pomiaru przedstawil J. M. de
Man (Kanada). Praktyczne zastosowanie pomiaréw fizycznych przedsta-
wiono ma przykladzie okreslenia parametréw oddzialywujacych na od-
czucia sensoryczne wystepujace w czasie spozywania (mouthfeel) cieklej
lub polciektej zywnosci, (C. Rha, USA) .oraz wywartosciowania wilasci-
wosci fizykochemicznych produktéw mleczarskich T. Sone, Japonia).

Druga duza dziedzina, ktéra byla poruszona w tej grupie to problemy
ksztaltowania smaku i oddzialywania substancji smakowych (R. S. Shal-
lenberger. USA). Bardzo duzo uwagi poswiecono odczuciu slodyczy, co
ma niewatpliwy zwigzek z wystepujgcym na calym Swiecie gwlatownym
rozwojem przemyslu napojow. Zagadnieniu stodkosci byly wiec poswieco-
ne referaty dotyczace chemicznej struktury i slodkosci cukru (G. G.
Brich, Anglia), fizykochemicznej funkcji slodyczy (M. R. Kare, USA)
oraz smakowych peptydéw (Y. Ariyshi, Japonia). Ponadto mowiono o
zwigzku struktury ze smakiem wywolanym przez zwigzki flawonoidowe
(R. M. Horowitz, USA) oraz o tworzeniu si¢ zwigzkow zapachowych przy
utlenianiu lipidéw (C. E. Erikson, Szwecja).

W problematyce wlasciwosci chemicznych zaprezentowano tylko trzy
referaty o wyraznym nachyleniu biochemicznym, dotyczgce biochemii
zmian po$miertnych w miesniach (D. E. Goll, USA), degradacji sklad-
nikéw kazeiny w czasie dojrzewania serow (L. K. Creamer, Nowa Ze-
landia) oraz znaczeniu wilgotnosci w ksztaltowaniu jakosci zywnosci (M.

Karel, USA).

Posiedzenia sekcji na ktorych wygloszono ponad 400 doniesien zglo-
szonych przez uczestnikéw Kongresu byly przegladem obecnych tenden-
cji badawczych w zakresie technologii i nauki o zywnosci. Najwigcej do-
niesien (90) zgloszono na sekcje omawiajaca badania podstawowych sktad-
nikéw zywnoséci, oraz (70) inzynierig i technologie zywnosci. Mniej w za-
kresie technologii opartych na technikach biochemicznych (40), wyko-
rzystaniu zasobéw zywmnosci (37) i organoleptycznej ocenie wlasciwosci
Zywnosci (35). Stosunkowo malo doniesien bylo z zakresu technologii i
chemii produktéw zbozowych, tluszczow oraz zywienia czlowieka, a to
na skutek odbywajacych si¢ niemal w tym samym czasie specjalistycz-
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nych imprez miedzynarodowych z tych dziedzin: Kongresu Chemikow
Zbozowych (Winipeg, Kanada), Kongresu Badania Tluszezow (Bringhton
Anglia) i Kongresu Zywieniowego (Buenos Aires, Argentyna). Szczegd-
lowe oméwienie przedstawionych materialéw nie jest mozliwe. Podajemy
jednak probe scharakteryzowania panujacych w poszczegolnych dziedzi-
nach trendéw oraz przedstawimy czytelnikowi niektére doniesienia, ktére
wzbudzily szczegdlne zainteresowanie autora tej informacii.

Sekcja po$wiecona wykorzystaniu surowcow zywnosciowych obejmo-
wala niemal wylacznie doniesienia poswiecone surowcom bialkowym (29),
‘a tylko w niewielkim stopniu surowce weglodanowe (5) i tluszczowe (2).
Podkresla to wyraznie wspoélczesny trend badawczy w zakresie $wiato-
wych potrzeb zywno$ciowych. Posrdod suroweow zwierzecych zaintereso-
wanie wzbudzily japonskie doniesienia dotyczace wykorzystania kryla
arktycznego, malocennych ryb oraz odpadéw rzeznianych pod katem ich
zastosowania do wyrobu jadalnych preparatéow bialkowych. Proponowany
przez Kawabata, Taguchi i Ohtsuki (Japonia) proces produkeji koncen-
tratu biatkowego z kryla oparty jest na metodzie wysalania bialek. So-
lony homogenizowany kryl po usunieciu cze$ci pancerza, jest mieszany
z izopropanolem i wirowany. Supernatant zawiera lipisy i pigmenty oraz
witaminy rozpuszczalne w tluszczu, za§ warstwa dolna — czeSci stale
szkieletu i odnézy. Warstwa srodkowa, zawierajgca biatka jest produk-
tem wyjsciowym do wyrobu koncentratu w postaci proszku, zawierajgce-
go: 84%, bialka surowego, 4% popiotu, 1% soli i 0,39, tluszczu. Bialko
koncentratu zawiera wszystkie niezbedne aminokwasy, posiada lekko ré-
zowy kolor i nie wykazuje zapachu. Inng metode wykorzystania kryla
przedstawili: J Dr Suzuki i wsp. (Japonia) jako technologie koncentratu
bialkowego o nazwie ,,MARINBEEF”. Mase mechanicznie odpancerzo-
nego kryla doprowadza sie do pH 7,4—7,8 za pomocg kwasnego weglanu
sodowego, dodaje 1—2°/o NaCl i miesza do uzyskania lepkiej pasty. Pasta
jest nastepnie wytlaczana przez male otwory do etanolu o temp. 5—10°C.
Uzyskane nitki pasty sg ciete na male odcinki i mieszane z alkoholem
przez 15 minut, po czym odwirowywane i suszone. Otrzymany produkt
posiada ksztalt granulek i jest prawie zupelnie pozbawiony zapachu kryla.
Z powodu duzej straty karotenoidow w czasie przemywania, barwa kon-
centratu jest szarawa. Koncentrat charakteryzuje sie znaczna chlonnoscia
wody (do 350%0) i moze byé stosowany do wyrobu hamburgerow, klopsi-
kow, sos6w i innych wyrobéw.

Bialkowe surowce ro$linne omawiano gléwnie na przykladzie roslin
straczkowych, a przede wszystkim soi oraz podobnie jak w zakresie su-
rowcow tluszczowych przedstawiono wiele doniesien dotyczacych malo
znanych roslin krajéow Azji i Afryki. Prace te mialy charakter analitycz-
no-poznawczy nie wnoszgc koncepeji mogacych znalezé uogdlnienie.
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Duzg grupe surowcoéw, ktora wzbudza stale zainteresowanie badaczy
to produkty mikrobiologicznej biosyntezy bialka. Z referowanych prac
nalezy wymieni¢ przede wszystkim doniesienia omawiajgce biosynteze
biala i metanolu i wytwarzanie biatka w oparciu o bakterie posiadajgce
duze zdolnosci fotosyntetyczne. A. Dolew i wsp. (Izrael) powrocili do pro-
blemu otrzymywania bialka oraz p-karotenu i glicerolu z hodowli algi
Dumaliella. Autorzy uzyskali z jednego akra (0,4 ha) okolo 18 ton suche-
go polproduktu zawierajgcego 30—35%0 glicerolu i 0,8—3,5% B-kartonu.
Pozostalo§¢ po wyekstrahowaniu glicerolu zawarta 65—70% biatka bo-
gatego w lizyne.

Posrod nowinek, ktore w naszych warunkach majg malg szanse za-
stosowania mozna wymieni¢ prace nad wykorzystaniem do celow jadal-
nych bialka larw muchy owocowe]j (Anastrepha lutens) przedstawiona
przez Del Valle i wsp. (Meksyk). Warto réwniez odnotowa¢ wprowadzenie
nowego pojecia dla bialka otrzymanego z odchodow zwierzecych, okres-
lanego jako AFP (Animal Fecal Protein). Bialko to w postaci wysokie]
jakosci izolatu bialka pastewnego proponuje otrzymywa¢ T. Tochikura
(Japonia) przez produkcje biomasy na odchodach zwierzecych. Z biomasy
metoda alkaliczna ekstrahuje sie biatko a nastgpnie je wytraca w pH 3—4.

W problematyce, ktora byla omawiana na sekcji inzynierii i techno-
logii zywnosci szczegolnie duzo uwagi poswiecono wlasciwosciom fizycz-
nym zywnosci, gléwnie cechom reologicznym cieczy, cial stalych i pot-
stalych, jako zasadniczym elmentom projektowania urzadzen 1 automa-
tyzacji proceséw produkcyjnych.

Duzo uwagi poswiecono rowniez przewodnictwu cieplnemu produktow
zywnosciowych (np. migsa, tofu, produktéw mleczarskich) i opakowan
jako zasadniczych elementéw ksztaltowania technologii obrébki termicz-
nej zaréwno w wysokich jak i niskich temperaturach. Wsréd postepowych
proceséw jednostkowych propagowano przede wszystkim technologiczne
rozwigzania procesu wultrafiltracji (koncentraty sojowe, serwatka) oraz
odwrdconej osmozy (soki cytrusowe).

W zakresie utrwalania zZywnosci dominowaly problemy technologii
sokéow (pomidorowych, cytrusowych) oraz stosowania promieniowania
gamma i jego wplyw na warto$¢ sensoryczng produktu.

Stosunkowo duzo uwagi poswiecono metodom odwadniania ZYWnosSci.
Méwiono o suszeniu w powietrzu o bardzo niskiej wilgotnosci wzgledne]
i niskich temperaturach. Koncentracje suszenia kombinowanego liofiliza-
cyjno-mikrofalowego przedstawil Rohman (USA). Polega ona na wstep-
nym suszeniu metoda liofilizacji do zawarto$ci 10 do 30%e wody, nastep-
nie dziataniu promieni mikrofalowych w celu wyréwnania wilgotnosci
i inaktywacji enzymoéw i w koncu dosuszaniu metodg konwencjonalng.
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Uzyskuje si¢ znaczne zmniejszenie zuzycia energii i trudnosci jakie wy-
stgpuja podczas typowego suszenia liofilizacyjnego, np. pekanie warstw
powierzchniowych produktu.

Mniej znane w naszych warunkach sg produkty suszone miesa ryb-
nego, ktore maja duze znaczenie w wyzywieniu krajow rozwijajgcych sie.
Poswigcono im do$¢ duzo uwagi. Na przyklad Lua i Spinolli (Wenezuela)
omowili sposob wytwarzania suchego produktu z ryby i ryzu. Polega on
na wymieszaniu przemytego farszu rybnego z gotowanym ryzem i prze-
ciwutleniaczami. Mieszanina jest suszona w suszarce walcowej, w temp.
150°C przez 18 sekund. Produkt zawiera 179 biatka ogolnego, 5,6%/o wody,
0,3% tluszczu i 1% popiolu oraz okolo 75% weglowodanéw. Biatko ma
PER = 3,07. Oryginalny sposob produkcji rybnego koncentratu biatko-
wego, przeznaczonego jako dodatek do przetworéw rybnych przedstawit
H. Niki (Japonia). Polega on na zmieszaniu rozdrobnionego miesa ryb-
nego z sacharozs, jako skladnikiem zapobiegajgcym nadmiernej denatu-
racji. Po przepuszczeniu masy przez mlynek koloidalny i wysuszeniu me-
toda rozpylowa otrzymuje sie proszek bialka rybnego wykazujacego ak-
tyWnoéé ATP-azowas.

Z zakresu chlodniczego utrwalania zywnosci na uwage zasluguje praca
A. J. Borderias i wsp. (Hiszpania) polegajgca na konserwacji farszu ryb-
nego za pomocg ekstruzyjnego kutrowania go z wodg (20°). Farsz pa-
kuje sie prézniowo i moze byé przechowywany w temp. —20°C przez
12 m-cy. Podobng metode konserwacji farszu rybnego zglosil do opaten-
towania w 1976 r. Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Morskiego.
AR w Szczecinie.

Omawiajgc schladzanie tuszek drobiowych C. H. Veerkamp (Holan-
dia) przedstawil metode, wg ktorej mokre tuszki sg w pierwszym okresie
schladzane powietrzem o temp. ponizej, —5°C. W ten sposéb obnizono
straty wagowe tuszek z 1,7%o do 0,8%.

Doniesienia przedstawione przez badaczy dunskich dotyczyly przede
wszystkim przygotowania surowca rzeznego. P. Barton wykazala, ze uzys-
kanie miegsa dobrej jakosci wymaga osiagniecia absolutnego minimum
psychologicznego i stresu .fizycznego zwierzat przed ubojem. Interesujgce
byly réwniez wyniki badan M. Jula nad elektryczng stymulacjg glikolizy
w tuszach. Stosujge stymulacje tusz wieprzowych w 15—20 minut po
Smierci przez 1 min., prgdem 500 V 25 okr./sek., pH,, powyzej 6,0 wy-
stgpito tylko u 29/ sztuk grupy stymulowanej, a u 9% sztuk grupy kon-
trolnej. Stymulacja przyczyniala sie do obnizenia pH,, oraz wystepowa-
nla miesa ciemnego o ,zasadowym” przebiegu stezenia posmiertnego
(Dark-Firm Dry). Badania prowadzone nad przyspieszeniem rigor mortis
tusz drobiowych dla zwiekszenia krucho$ci miesa mrozonego, prowadzono
pradem 50—800V o czestotliwoéei 12,5—16,8 1 25 okr./s. w 60 s. po uboju
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zwierzat. Badania te nie daly wyraznych efektéw pozytywnych w sto-
sunku do grupy kontrolnej.

W zakresie technologii produktéw roslinnych duzo uwagi poswiecono
wartosciom wypiekowym réznych zbéz (np. pszenic z Pakistanu). Oma-
wiano rowniez i takie rzadko prezentowane zagadnienia jak opracowanie
odpowiednich warunkéw parzenia kawy itp. Gléwna jednak uwaga byla
zwrocona na przetworstwo soi i technologie otrzymywania preparatow
biatkowych. Omawiano wiec tego typu produkty sojowe jak koncentraty,
1zolaty, wlékna przedzone, napoje, zele i hydrolizaty sojowe, ich wlas-
ciwosci emulgujgce i otrzymywanie emulsji O/W jak i emulsji wielofazo-
wych W/O/O. Spoéréd tych prac uwagg zwrécila praca M. Cheryana
(USA) poswiecona otrzymywaniu metodg ultrafiltraciji sojowego koncen-
tratu biatkowo-tluszczowego. Uzyskany produkt zawieral 609/, bialka,
35%0 tluszczu, 2,8/ popiotu oraz zaledwie 0,649, oligosacharydéw i 0,19,
kwaséow fitynowych, jego PDI wynosilo 87%, a 60% inhibitoréw trypsy-
ny ulegalo redukcji. Zwracano rowniez uwage na przydatnosé biatek so-
Jowych do wyrobu produktéow dietetycznych. Na przyklad T. Eida (Japo-
nia) proponowal wytwarzanie majonezu wolnego od cholesterolu na bazie
hydrolizowanego (25%0) enzymatycznie bialka sojowego. Biatko to rozdrob-
nione na mlynie koloidalnym i wymieszane z gorczyca, octem, solg, przy-
prawami i olejem ryzowym dawal majonez podobny smakiem i cechami
reologicznymi do majonezu jajecznego. Cechowal sie on ponadto wyzsza
odpornos$cig na podwyzszone temperatury. Ciekawa metode otrzymywa-
nia enzymatycznych hydrolizatorow biatkowych przydatnych do wyrobu
napojow oraz zywnosci o niskim pH przedstawit N. F. Olsen (Dania).

Japonia cieszy sie ogdélnym uznaniem jako kraj przodujacy w stoso-
waniu proceséw enzymatycznych w technologii zywnos$ci. Znalazlo to
réwniez wyraz w przewadze iloSciowe] i jakosciowej Japonczykow prezen-
tujacych doniesienia z zakresu enzymologii i mikrobiologii stosowane]
podczas obrad sekcji techniki biochemiczne w technologii zywnoSci.

W dziedzinie stosowania enzyméw do produkcji zywnosdci najwiecej
doniesien po$wigcono technice stosowania izomerazy glukozowej do otrzy-
mywania wysokoglukozowych syropéw, oraz glukoamylazy do produkcji
glukozy i scukrzania zacieréw. Duzo prac d-ot.yczyl-o otrzymywania enzy-
méw pektolitycznych i ich stosowania glownie przy wyrobie sokéw cy-
trusowych. Referowano réwniez metody stosowania ‘betaagala'ktozyda:zy
w technologii zywnos$ci oraz celulazy do konserwacji celulozy na skrobie.
Wszystkie te prace $wiadczyly o osiagnieciu \z'nacznego’pos.tepu w stoso-
waniu enzyméw unieruchomionych na nos$nikach, gléwnie pohakrylo—

wych.
Z innych zastosowan enzymé6w warto zanotowaé doniesienia informu-

jace o wykorzystaniu procesow enzymatycznych dla polepszenia skladu
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aminokwaséw bialek jadalnych (tzw. reakcja plasteinowa), wykorzysta-
niu proteaz do wyrobu rozpuszczalnych bialek sojowych oraz w produkeiji
do aromatyzacji seréw. Zaprezentowano tez doniesienia omawilajgce mi-
krobiologiczne metody otrzymywania L-izoleucyny i lizyny oraz wytwa-
rzania barwnikow. Ciekawostkg byla informacja o mikrobiologiczne] me-
todzie otrzymywania cukru z daktyli. Specyficzne zastosowanie enzymow
to usuwanie posmaku fasolowego z preparatéw sojowych, oraz goryczki
z hydrolizatéw bialkowych, sokéw cytrusowych i ekstraktéw roslinnych.

Tradycyjne procesy mikrobiologii przemyslowej omawialy doniesienia
z zakresu fermentacji alkoholowej wina, piwa i sake, oraz fermentaciji
mlekowej napojow mlecznych i jogurtu. Z zakresu higieny przemystowej
przedstawiono wyniki badan nad mikroflorg chleba wytwarzanego tech-
nologiami przemyslowymi, oraz wplywem ozonowania na niszczenie mi-
kroflory miesa drobiowego. Problematyka mikrobiologiczna po$wiecona
ujemnemu oddzialywaniu drobonustrojéw dotyczyla przede wszystkim
opornosci drobnoustrojéw na procesy termiczne (sterylizacja, pasteryza-
cja). Z zakresu higieny zywnosci przedstawiono wyniki badan nad entoro-
toksyng A i B, odpornoscig zarodnikéw Clostridium Botulinum i imuno-
logia Cl. Perfringens.

Podobnie jak na poprzednich kongresach duzo doniesien bylo poswie-
conych problematyce analitycznej. Najwiekszg ilo$é doniesien byla po-
swigcona badaniu podstawowych skladnikéw zywnosci, a szczegdlnie bial-
ka. Ich poziom by! niewyréwnany. Referowane prace dotyczyly gléownie
biatka jaj mleka i soi, w ktérych badaniu prym wiodg Japonczycy. Przed-
stawiono wiec wyniki badan nad ovalbuming, ovomucung, lizozymem,
viteling, ovotransferyng oraz lipoproteinami zoltka. W zakresie bialka
mlecznego uwage zwrocono przede wszystkim na funkcjonowanie alfag-
-kazeiny oraz na badania koagulacji i struktury miceli kazeiny. Ciekawe
byly doniesienia dotyczace bialka specyficznego produktu japonskiego
jakim jest mieso ,,mleczne”.

Spoérod bialek roslinnych na czolo wybily sie prace dotyczace glo-
bulin 11S oraz wlasciwosci funkcjonalnych bialek sojowych (np. zelujgce).
Nie mniej prac informowalo o cechach bialka innych surowcéw roslin-
nych sezamu, arachidu, réznych stragczkowych oraz glutenu pszennego.

Z badan interakcji sktadnikéw bialkowych z innymi skladnikami zyw-
nosci na uwage zastuguja prace nad produktami reakcji kwasu dehydro-
-L-askrobinowego z aminokwasami, interakcja glutenu i lipidéw w ciescie
chlebowym oraz zdolnoéciami pianotwérczymi maki pszennej i kinetyka
reakcji nieenzymatycznego brunatnienia.

W zakresie analityki tluszczéw omawiano charakterystyke lipidow na-
sion dyni, kietkéw bambusa tluszczu resztkowego ryzu, szpiku kostnego
owiec oraz skladu trojglicerydéw wolowiny. Inne doniesienia dotyczyly
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procesow oksydacji wystepujacych w olejach rybnych i palmowych oraz
dzialania przeciwutleniaczy. Ciekawe byly prace dotyczace wlasciwosci
przeciwutleniajacych produktéw reakeji nieenzymatycznego brunatnienia
oraz pochodnych aminokwaséw o rozgalezionych tancuchach.

Skromna byla ilo§¢ doniesien w zakresie analizy weglowodanéw. Przed-
stawiono tu charakterystyke skrobi pszennej, kukurydzy i jeczmienia oraz
wyniki badan nad przemianami skrobi w czasie chlodniczego przecho-
wywania ziemniakow.

Wsréd metod instrumentalnych stosowanych w analizie zywnosci na-
dal dominujgca role spelniaja techniki chromatograficzne i spektralne,
w analizie pierwiastkow sladowych adsorbcja atomowa. Z ciekawszych
metod zaprezentowanych na Kongresie nalezy wymieni¢ prace A. Yama-
gishi i R. Usuki (Japonia) dotyczgce stosowania pomiaréw ultraslabe;]
chemifluorescencji do oceny stopnia Swiezosci zywnosci, oraz prace K. H.
Parka (Korea) i M. Loncin (RFN), ktorzy stosujgc aparat do cigglego po-
miaru aktywnosci peroksydazy warzyw ustalali parametry przemyslowego
procesu sterylizacji HTST.

Rowniez zagadnienia analizy i oceny wlasciwosci sensorycznych pro-
duktow zywnosciowych, nalezg do tych dziedzin, ktére wykazujg staly
dynamiczny rozwoéj. W zakresie badania cech zapachowych wiekszosc
prac dotyczyla charakterystyki lotnych skladnikéw produktéw roslin-
nych (ryz, soja, pomidory, cytrusy), a Kkilka ksztaltowaniu sie zapachu
miesnego i rybnego.

W badaniach cech smakowych duzo uwagi poswiecono problemowi
smaku gorzkiego i jego wystepowaniu. Na przyklad omawiano jego prze-
chodzenie z chmielu do piwa oraz powstawanie w czasie hydrolizy ka-
zeiny. H. Okai i wsp. (Japonia wykazali, ze nasilenie gorzkiego smaku
peptydu BPIa hydrolizatu kazeiny zalezy przede wszystkim od rodzaju
aminokwagu koncowego w czasteczce i jego struktury wewnetrznej. Gorz-
ki smak wykazuja peptydy posiadajace arginine jako aminokwas kon-
cowy, przy czym wyrasta on gdy w lancuchu weglowym wystepuja po-
nadto aminokwasy hydrofobowe. W jednym z doniesienn podano charak-
terystyke smakows nowego Srodka slodzacego steviosidu (glukozyd dwu-
terpenowy), a w innym ostrych draznigcych czynnikéw wystepujacych
W papryce.

Badania tekstury srodkow zywnosciowych byly reprezentowane przez
oméwienia cech reologicznych zeléw zelatyny i karagenu w ukladach
z innymi hydrokoloidami. W zakresie produktéw zywnosciowych uwage
zwrécily badania tekstury migsa :gobowa.nego W nawigzaniu do zmian
denaturacyjnych oraz doniesienia omawiajgce wplyw warunkow przecho-
wywania na teksture owocow. Ciekawa metode vvielomiejsoowego pomia-
fu tekstury przedstawiono ma przykladzie badania konsystencji chleba.



112 R. Rutkowski

Doniesienia dotyczgce dodatkéw do zywnosci wskazujg na coraz wigk-
sze ich znaczenie w nowoczesnej przemystowej technologii wytwarzania
artykuléw zywnosci. Omawiano wiec stale dyskusyjny problem stosowa-
nia barwnikow w zywnosci i napojach pod katem analizy biologiczne].
Wsrod dodatkow utrwalajacych zywnos¢ nadal czolowe pozycje zajmujag
przeciwutleniacze, a ostatnio réwniez i czynniki zapobiegajgce procesom
proteolitycznym. Przykladem tego rodzaju doniesien moga by¢ prace
G. Matamorosa (Hiszpania) o wplywie réznych dodatkéw na trwaloS¢ mro-
zonego farszu rybnego, w ktorych badano przydatnos¢ do konserwacji
farszu rybnego, skladnikow zapobiegajacych denaturacji (giéwnie sacha-
rozy), Srodkéw poprawiajgcych zwigzanie wody (alginian sodu, polifosfo-
rany i inne) oraz przeciwutleniaczy, synergentow, a takze substancji
smakowych (glutaminian sodu). Stabilizowane w ten sposoéb farsze po-
siadajg dosé duzg trwalos§é w stanie zamrozonym (ok. 12 razy w temp.
—20°C), oraz mniejszg podatno$é na denaturacje bialka, na skutek zaha-
mowania proceséw rozpadu TMAO do formaldehydu i dwumetyloaminy.

Zwykle szeroko dyskutowana wartos¢ odzywcza i problemy toksyko-
logiczne zywnosci byly stosunkowo stabo reprezentowane a zgloszone do-
niesienia stwarzaly wrazenie przypadkowosci. Wséréd badan nad wply-
wem procesu technologicznego na warto$é odzywcza produktu wymienic
mozna prace nad czasem i temperatura produkcji mleka UHT i ich wply-
wem na zawarto$é¢ tiaminy i zmiany tluszezéw w przechowywanym pro-
dukcie. Uwage zwrdécila réwniez praca S. Navankasattusasa (Tajlandia)
i D. B. Lund (USA), ktérzy stosujac rézne roztwory modelowe wyzna-
czyli parmetry energii aktywacji witaminy B, Wartosci te wahaly sie
w granicach od 20,0 do 43,2 kcal/mol i byly wyzsze niz dla witaminy
znajdujacej sie bezpoérednio w produkecie (np. 13,8 kcal/mol dla wita-
miny B; w stoneczniku).

Coraz wieksze znaczenie przypisuje sie problemowi oddzialywania
utlenionych lipidéw na pelnocenne skladniki zywnosci. Mowilo o tym
miedzy innymi doniesienie M. Sugano (Japonia), ktéry badat , Ubytki
wartosci odzywezej bialka w wyniku interreakcji z utlenionym tluszczem”.
Badania prowadzono na mieszaninie biatka (albumina, kazeina) z kwa-
sem linolenowym (2:1) (wag./wag.) w temp. 50°C, przy wilgotnosci po-
wietrza 80,4% i naswietleniu lampa kwarcowa. Stwierdzono straty za-
wartosci szczegélnie aminokwaséw zasadowych w bialku a szczury kar-
“mione dietg z dodatkiem mieszaniny wykazywaly nadmierne ottuszczenie
watroby. '

Ostatnio oslabieniu ulegla intensywnoéé prac zwigzanych niebezpie-
czenstwem  toksycznosci. lizyno-alaniny (LAL) w produktach spozyw-
czych poddawanych dzialaniu silnie zasadowego $rodowiska. Badania z
tej dziedziny zreferowat Erikson (Szwecja), ktory powietrznie suszonego.
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dorsza (,,lutefish”), przetngymywal w wodzie o pH 13 przy stezeniu grup
OH- ok. 90 mM. Zawartos¢ LAL w mrozonym migsie. wynosita 260 mg/kg,
a po parowaniu wzrasta do 940 mg/kg w przeliczeniu na suchg mase.
Doniesienia omawiajace wystepowanie substancji ;toxk;yc‘znych Y
srodkach zywno$ciowych byly poswigcone przede wszystkim wykrywa-
niu oraz tworzeniu sie nitrozoamin i aflatoksyn w"artykulach zywnos-
ciowych. Niektére doniesienia informowaly o §u!bstancja’ch o.;bniialjacych
warto$é zywieniowych matlo znanych w Europie Surowecow, jak np. cas-
sawa, a ktére maja duze znaczenie w zywieniu ludnosci krajow rozwi-

jajacych sie Azji i Afryki.
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Oceniajac ogdélny dorobek kongresu trzeba stwierdzi¢ ze dal on duzo
informacji o postepie nauki o zywnos$ci na przestrzeni ostatnich 4 lai,
ktore dzielily go od poprzedniego kongresu. Stworzyl on réwniez mozli-
wo$¢ spotkania sie specjalistéw z réznych dziedzin, a uczestnikom
z Europy i Ameryki moznos¢ blizszego poznania dorobku naukowego kra-
jow azjatyckich, szczegolnie Indonezji, Japonii, Korei, Filipin i Tajlandii.
Niestety wysokie koszty uczestnictwa znacznie ograniczyly mozliwosée
prezentacji dorobku europejskiego.

Delegacja polska chociaz nieliczna (prof. dr. hab. E. Kolakowski AR
Szczecin i prof. dr A. Rutkowski SGGW-AR Warszawa) dala powazny
wklad w organizacje i przebieg kongresu. Wyrazil sie on powierzeniem
prof. dr. A. Rutkowskiemu przewodnictwa obrad plenarnych grupy su-
rowce biatkowe oraz sekcji wykorzystanie surowcow zywnosciowych.
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Ponadto wygloszono doniesienie: S. Gwiazda, A. Rutkowski, J. Kocon:
.Some functional properties of pea and soybean preparations”, jak row-
niez brano udzial w dyskusjach nad szeregiem prezentowanych refera-
tow 1 doniesien.
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W ramach kongresu zorganizowano wystawe przemyslu zywnoscio-
wego Japonii. Z wielu prezentowanych na niej informacji przedstawie
te, ktore sg blizsze zainteresowaniom polskiego czytelnika.

Przecietna wartos¢ energetyczna zywnosci spozywanej w Japonii wy-
nosita w 1976 r. 2473 cal. mieszk./dzien. W pokryciu zapotrzebowania
energetycznego mnajwiekszy udzial mial ryz (33,5%0), i kolejno pszenica
(12,5%9), oleje i ttuszcze (11,4%0), cukier (10,7%), owoce i warzywa (5,7%,),

Tabela

PRZYKLADY PRZECHOWYWANIA OWOCOW
| WARZYW W KONTROLOWANEJ ATMOSFERZE

OKRES PRZECHOWYWANIA

PRODUKT TR el o8 ohii TENP| EFEKT
BANANY (zietone) | | | k=22 |12-13 | Wolne doyzenane
GRUSZKI P | B O ’ y
JABLKA | NATIVT o 2 | Wysoka jakobe
SZPARAGI 2 0 " "

(zielone) J

POMIDORY - B 10-12] Wolne dojrzewante

(zielone) |
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mieso (4,7°0), ryby i skorupiaki (4,2"0), mleko (3,6%0), jaja (2,5"0), stracz-
kowe (3,0%) i inne.

W pokryciu potrzeb biatkowych notuje si¢ gwaltowny wzrost spo-
zycia miesa, jaj i mleka przy réownoczesnym spadku spozycia biatek
(rys. 1.). Stwarza to okreslone napiecia bilansu surowcowego Japonii,
ktore wyrazaja sie gwaltownym wzrostem importu zbo6z pastewnych
i soi, gléwnie ze Stanéw Zjednoczonych AP (rys. 2), oraz migsa i mleka
(rys. 3). Nadzieje wigzane z rozwojem ryboléstwa a szczegolnie daleko-
morskiego nie zostaly spelnione i ostatnio notuje si¢ wyrazny spadek
polowow dalekomorskich (rys. 4).

W produkcji przemystu spozywczego gwaltowny wzrost wykazuje
cukier rafinowany, oleje (rys. 5), konserwy i napoje owocowe (rys. 6)
oraz mleko, masto i sery (rys. 7), a posrod napojow niealkoholowych,
napoje gazowane i owocowe oraz piwo (rys. 6).

Dla zmniejszenia strat w czasie przechowywania owocow 1 warzyw
duze znaczenie przywiazuje sie do rozpowszechniania techniki przecho-
wywania w kontrolowanej atmosferze, skladajacej si¢ z 94% azotu, 3%
tlenu i 3% dwutlenku wegla. Przechowywane w tych warunkach owoce
i warzywa posiadaja znacznie wiekszg trwalo$¢ i lepsza jakos¢ (tab.).

WALNE ZGROMADZENIE MIEDZYNARODOWEJ UNII
TECHNOLOGII I NAUKI O ZYWNOSCI (IUFOST)

W dniu 21.09.78 w ramach V — Kongresu odbylo sie posiedzenie
Zgromadzenia Ogélnego IUFoST. Na posiedzeniu tym wybrano nowe
wiadze w skladzie: przewodniczacy prof. drJ. H. Hulse (Kanada), v-prze-
wodniczacy: prof. dr M. Fujimaki (Japonia), prof. dr R. Hall (USA),
sekretarz: prof. dr J. F. Kefford (Australia), skarbnik: prof. dr J. F.
Diehl (RFN), czlonkowie zarza&u: prof. dr S. Barber (Hiszpania), prof. dr
A. E. Bender (Wielka Brytania), prof. dr R. H. Moretti (Brazylia), prof.
dr G. Dardenne (Francja), prof. dr K. Vas (Wegry). Rownoczesnie Zgro-
madzenie Ogolne wybarlo skilad komisji rewizynje] (finansowej) pod
przewodnictwem prof. dr A. Rutkowskiego.

Zgromadzenie uchwalilo szereg spraw proceduralnych i drobne po-
prawki do statutu, oraz ustalono Ze nastgpny Kongres IUFoST odbedzie
sie w 1983 r. w Irlandii.



