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Stan 1 kierunki rozwojowe
technologii ZzywnosSciowej w skali §wiatowe]j

Rozwdéj technologii i chemii zywnoéciowej na sSwiecie odbywal sie
i trwa nadal w sposéb bardzo nieré6wnomierny, zaleznie od poziomu go-
spodarczego danego kraju i jego bezpo§rednich zainteresowan czy mo-
zliwodci.

Zywiolowy rozwdj i intensyfikacja produkcji zakladéw przemystu spo-
zywczego w ostatnieh paru dziesigtkach lat oraz jednoczesne oddzielenie
sie technologii organicznej od zagadnienn technologiczno-spozywczych
(w mnastepstwie kolosalnego roczwoju metod syntezy organicznej) spra-
wiajg, ze poszczegllne galezie wiedzy skladajgce sie ma tresé¢ réznych
dziedzin przemystu spozywczego rozwijaly sie i ugruntowywaly w sposob
na ogél niezalezny od siebie. Od okolo 10 lat zaznacza sie jednak pewna
- tendencja do wspdlnego zlaczenia caloksztaltu wiedzy z zakresu techno-
logii zywnosciowej oraz do wiekszego niz dotychczas podbudowania jej
naukg podstawows. Tendencje te majwczesniej wystapilty w Anglii, gdzie
dla wiedzy tej lansuje sie¢ nazwe ,,Food Science and Technology”.

Ostatnie 10-lecie zaznaczylo sie wielkimi postepami w dziedzinie roz-
wiazan technologicznych oraz intensyfikacji produkeji $rodkéw spozyw-
czych odpowiadajgcych wspolczesnym wymogom obrotu zywnosciowego
i szybkiemu przyrostowi ludnosci. Ludno$é¢ miejska a nawet i wiejska
zaopatruje sie w gotowe artykuly spozywcze za posrednictwem aparatu
handlowego, co wymagalo starannego przepracowania zagadnien zwig-
zanych z odpowiednim porcjowaniem i opakowaniem zywnosci oraz me-
chanizacjg i automatyzacja tzw. linii przerobowych. Ponadto wspol-
czesne warunki aprowizacji wigza sie z konieczno§ciag magazynowania
produktéw spozywezych nieraz przez wiele miesiecy, jak réwniez ich
transportem na wielkie odlegloéci. Wynika z tego, ze sprawa zapewnie-
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nia odpowiedniej trwalosci produktom spozywczym stanowila jeden
z glownych problem6éw badawczych ostatnich lat, przy czym pod tym
pojeciem rozumie sie nie tylko zabezpieczenie produktéw przed do-
raznym zniszczeniem pod wplywem drobnoustrojéw lub szkodnikéw
zwierzecego pochodzenia, lecz takze pod wzgledem utrzymania na po-
ziomie nie zmienionym smakowych i odzywczych cech produktu spo-
zywczego. Wymagalo to wnikliwych badan, szczegélnie w dziedzinie
przemian tzw. brunatnienia nieenzymatycznego (reakcji typu Maillarda)
w zaleznosci od zawartosci wody w produktach.

Szerokg domeng zainteresowan przemyslu spozywezego bylo takze
tego rodzaju preparowanie artykuléw spozywezych, by nadaé im jak
najbardziej cechy pokarméw, tj. artykulow gotowych do spozycia w celu
zredukowania do minimum czasu potrzebnego na przyrzadzanie posil-
kow w warunkach domowych. Przykladem tego sg gotowe dania mro-
zone oraz szybko rozpuszczalny proszek mleczny (tzw. instant). Sprawy
te wigza sie takze z odpowiednim porcjowaniem i opakowaniem pro-
duktéw z dostosowaniem sie do rozpowszechniajacego sie systemu samo-
obstugowego w handlu srodkéw spozywcezych (,,supermarkets”).

Bardzo duza cze$é badan z zakresu intensyfikacji produkcji $rodkow
spozywczych, zwlaszcza w Stanach Zjednoczonych, prowadzona byla
przez sam przemyst w jego oSrodkach naukowo-badawczych, natomiast-
w krajach europejskich i szczegdlnie w krajach obozu socjalistycznego
punkt ciezkos$ci mie$ci sie w roznych instytutach i laboratoriach o cha-
rakterze centralnym. We wszystkich krajach powazny wklad badawczy
do dziedziny technologii i chemii zywnosciowej zawdziecza sie pracy
zakladéw i katedr uczelnianych, przy czym w wyzszych szkolach obozu
krajow socjalistycznych notuje sie daleko posunietg specjalizacje i po-
dzial ,branzowy” uwydatniony w nazwie katedr lub zakladéw w po-
rownaniu z uczelniami zachodnio-europejskimi.

Intensywne badania i powazne osiagniecia praktyczne przemystu spo-
zywcezego w skali Swiatowej w ostatnim 10-leciu notuje si¢ w nastepu-
jacych dziedzinach:

I. W dziedzinie surowcowej:

a) w zakresie doboru odmian o najwyzszej przydatno§ci do celow
przetworczych (zwlaszcza owoce i warzywa do celéw zamrozeniowych
oraz ziemniaki do przygotowania ,,blyskawicznego purée”);

b) w zakresie badania $ladowych ilosci réznych insektycydéw i fun-
gicydéw na owocach i winoro$lach;

¢) w zakresie poznania drobnych ilo§ci antybiotykéw przechodzacych
do mleka;

d) w zakresie skazen radiologicznych surowcéw, a w szczegdélnosci
mleka,
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II. W dziedzinie technologii:

a) w zakresie opanowania niepozgdanych przemian natury enzyma-
tycznej (np. ciemnienie obranych lub krajanych owocéw o jasnym
migzszu);

b) w zakresie zmmniejszenia strat cennych skladnikéw odzywczych
i szczegblnie witamin w przerobie surowcéw roélinnych;

c) w dziedzinie zamrazania owocéw i warzyw, miesa i ryb, a szczegol-
nie gotowych positkéw;

d) w zakresie zastosowania promieni jonizujacych do utrwalania,
a zwlaszcza w celu rozciggniecia okresu przydatnosci handlowej (i spo-
zywcezej) artykulow nietrwalych (mieso, ryby, owoce);

e) w zakresie produkcji koncentratéw spozywcezych i nadania im zdol-
nosci szybkiego rozpuszczania sie w wodzie (miedzy innymi proszek
mleczny typu ,instant” — szybko rozpuszczalny);

f) w zakresie podnoszenia trwalo$ci, wygody i estetyki produktéw
spozywcezych glownie dzieki zastosowaniu odpowiednich opakowan;

g) w zakresie opracowania i zastosowania réznych mieszkodliwych do-
datkéw chemicznych oraz preparatéw enzymatycznych w celu poprawy
i utrwalenia korzystnych cech organoleptycznych w zywmosci (np. rege-
neracja naturalnych zapachéw w suszu owocowym i warzywnym dzieki
preparatom enzymatycznym, podniesienie krucho$ci migsa dzigki pre-
paratom proteolitycznym oraz regulowanie cech fizycznych tluszezéw
dzigki dodatkowi monoglicerydéwy);

h) w zakresie matematycznych i technicznych opracowan warunkow
termicznej inaktywacji bakterii w konserwach puszkowych.

III. W dziedzinie badania zmian wartosci biologicznej produktiéw spo-
zywezych pod wplywem proces6w przerobowych i przechowywania:

a) zmiany w bialkach i aminokwasach, weglowodanach i ttuszczach
pod wplywem ogrzewania ze szczegélnym zwroéceniem uwagi na amino-
kwasy egzogenne (zwlaszcza lizyna) oraz na powstawanie toksycznych
substancji w tluszczach silnie nagrzewanych;

b) zmiany jak wyzej pod wplywem promieni jonizujacych w daw-
kach do kilku megaradéw;

¢) procesy autooksydakcji tluszczéw i rola tzw. przeciwutleniaczy;

d) tzw. nieenzymatyczne brunatnienie zapoczatkowane przez kon-
densacje bialek ze zwigzkami karbonylowymi (reakcje Maillarda);

e) wplyw proceséw technicznych (m. in. ogrzewania, dzialania tlenu
i $wiatla slonecznego) ma witaminy w surowcach i produktach spo-
zywcezych.

1V. W dziedzinie inzynierii przemyslu spozywczego:

a) automatyzacja szczegélnie w produkcji konserw puszkowych;
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b) technika zemrazania zywnosci (metody kontaktowe i szczegodlnie
metoda zamrazania odwodnieniowego);

c) aparatura do fermentacji ciaglej (m. in. piwo, wino);

d) aparaty plytowe do przeponowego ogrzewania i chlodzenia (zwlasz-
cza w przemySsle mleczarskim), aparaty inzekcyjno-prézniowe;

€) wysokosprawne wyparki prézniowe (m. in. z termokompresjg po-
srednig);

f) urzadzenia do suszenia mleka i sokow owocowych (systemy roz-
pylowe oraz prozniowe-parowe, suszenie pianowe);

g) aparaty do suszenia sublimacyjnego (liofilizacja) w zastosowaniu
do surowcéw roslinnych i zwierzecych;

h) zastosowanie elektroniki do celow automatyzacji produkcji;

i) inzynieria proceséw jedmostkowych w technologii zywnosciowej.

V. W dziedzinie badania zywmnosci:

a) metody kolorymetryczne zmierzajagce do obiektywizacji pomiaru
barwy surowcow i produktow;

b) metody oznaczania witamin;

c) zastosowanie chromatografii, zwlaszcza w fazie gazowej do bada-
nia zapachu, a takze do analizy tluszczow;

d) metody oznaczania aktywnosei enzymatycznej;

€) metody oznaczania aminokwaséow (chromatografia);

f) zastosowanie spektrofotometrii przy badaniu kwaséw tluszczowych
wielonienasyconych.

Wazniejsze krajowe prace badawcze
w ubieglym 10-leciu

Prace badawcze z zakresu technologii i chemii zywno$ci prowadzone
sg w ok. 35 katedrach oraz 6 instytutach tzw. resortowych, kilku labo-
ratoriach typu centralnego i znacznej liczbie laboratoriéw zakladowych.
W toku opracowywania w ostatnich latach bylo 500—800 tematéw ba-
dawczych. Roczne wydatki ma badania byly rzedu 25—35 min z1.

Katedry (i w obrebie ich zaklady — ok. 50) z zakresu technologii
i chemii Zywnosci rozmieszczone sg w wyzszych szkolach rolniczych,
politechnikach, akademiach medycznych i wyzszych szkolach ekono-
micznych. Z natury rzeczy najintensywniejsza praca badawcza przypada
na te oSrodki uczelniane, w ktérych sg odrebne wydzialy technologiczne
(SGGW w Warszawie, Politechnika w Lodzi, WSR w Poznaniu, WSR
w Olsztynie). Prace badawcze w uczelniach majg w cze§ci charakter
badan podstawowych. Wigkszo§é prac byla tu wykonywana w ramach
doktoratéw oraz prac magisterskich planowanych i kierowanych przez
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profesoré6w i docentéw w ramach zaplanowanych szerszych tematéw lub
probleméw w katedrach.

Praktyczny w przewadze charakter dostosowany w wiekszym stopniu
do doraznych potrzeb krajowego przemyslu spozywczego majg badania
prowadzone w instytutach tzw. resortowych i laboratoriach ZazZwyczaj
typu centralnego (sze$¢ instytutow badawczych typu ,resortowego” oraz
ok. 10 laboratoriéow przewaznie centralnych w wiekszosci podleglych
Ministerstwu Przemystu Spozywczego i Skupu). W zwiazku z wydzie-
leniem w 1957 r. przemyslu mleczarskiego do (Centralnego) Zwiazku
Spotdzielni Mleczarskich resortowi temu podlega takze Instytut Prze-
mysiu Mleczarskiego. Instytuty w wiekszosci skoncentrowane sa
w Warszawie,

Powazne prace badawcze z zakresu chemii i higieny zywmosci pro-
wadzone sg takze w Panstwowym Zakladzie Higieny i w wojewddzkich
stacjach sanitarno-epidemiologicznych (Ministerstwo Zdrowia), w ko-
morkach badawczych Ministerstwa Handlu Wewmnetrznego (w zakresie
pieczywa), resortu rolnictwa, le$nictwa i przemyslu drzewnego, MON
oraz Komitetu Drobnej Wytwérczosci.

Ponizej przytaczamy wazniejsze tematy lub kierunki badan prowa-
dzonych w uczelnianych lub resortowych placéwkach badawczych w ostat-
nich kilku latach, bez uwzglednienia uczelni i o$rodkéw badawczych
podleglych Ministerstwu Zdrowia i Opieki Spolecznej.

I. Wazniejsze prace w dziedzinie poznania
surowcow przemyslu spozywczego
a) Badania nad poznaniem warto$ci przemialowej szczegdlnie amino-
kwasowego skladu bialek zbéz chlebowyt:h prowadzone w Katedrze
Technologii Rolnej i Katedrze Technologii Zb6z WSR w Poznaniu,
w Zakladzie Higieny Zywienia PZH w Warszawie oraz w Zakladzie
Przetwoérstwa Zbozowego SGGW. '
b) Badania nad poznaniem wlasciwosci fizycznych i chemicznych
lacznie z warunkami biosyntezy krochmalu w z1emma.kach pnowadzone
w Katedrze Technologii Rolnej] WSR w Krakowie.
¢) Badania nad poznaniem cech fizycznych, biologicznych i nad prze—
chowalnictwem krajowych nasion tluszezowych, zwlaszcza rzepaku oraz
nad poznaniem skladu chemicznego oleju rzepakowego — prowadzone
w Instytucie Tluszczowym, w Instytucie Chemii Ogélnej, w Katedrze
Technologii Ttuszczéw Politechniki Gdanskiej oraz w Katedrze Tech-
nologii Zywnosci i Przechowalnictwa WSR w Olsztynie.
d) Kompleksowe badania nad ustalaniem optymalnych warunkow
przechowywania burakéow cukrowych w réznych rejonach Polski pro-
wadzone w Instytucie Przemystu Cukrowniczego.
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€) Badania mad pozmaniem skladu chemicznego i przydatnosci prze-
tworczej krajowych owocéw i warzyw ze szczegélnym uwzglednieniem
zawartosci i lokalizacji witaminy C — prowadzone w Katedrze Techno-
logii Przemystu Rolno-Spozywczego (Zaklad Technologii Owocéw i Wa-
rzyw SGGW), w Katedrze Technologii Owocéw i Warzyw WSR w Po-
znaniu, w Katedrze Technologii Rolnej WSR we Wroclawiu, w Instytu-
cie Przemystu Fermentacyjnego oraz w Instytucie Sadownictwa w Skier-
niewicach.

f) Badania nad strukturg i wlasciwosciami fizyko-chemicznymi tkanki
miesnej i tluszczowej ze szczegélnym zwréceniem uwagi na bekony i za-
gadnienie soczystoéci szynek — prowadzone w Katedrze Technologii
Migsa SGGW w Warszawie i WSR w Poznaniu, w Katedrze Technologii
Produktow Zwierzecych Politechniki Gdanskiej oraz w Instytucie Prze-
mystu Miesnego w Warszawie.

g) Badania nad poznaniem skladu chemicznego mleka i podatnosci
oksydatywnej tluszczu mlecznego — prowadzone w Katedrze Techno-
logii Przemyslu Rolno-spozywczego (Zaklad Technologii Mleczarstwa
SGGW, Katedra Chemii Mleka i Przetworéw Mleczarskich WSR
w Olsztynie, Instytut Przemyslu Mleczarskiego w Warszawie).

I. Wazniejsze prace w dziedzinie technologiczne]j

a) Badamia nad dyfuzja ciggla prowadzone w Katedrze Cukrownictwa
i Technologii Srodkéw Spozywczych Politechniki w Lodzi.

b) Badania nad gospodarka wodng w technologii cukrowniczej pro-
wadzone w Instytucie Przemystu Cukrowniczego w Warszawie.

¢) Badania nad zastosowaniem jonitéw .do oczyszczania i lepszego
wykorzystania produktéw ubocznych przemyshu spozywezego — w Ka-
tedrze Cukrowmictwa Politechniki w YLodzi.

d) Badania nad poznaniem i wykorzystaniem substancji wydzielanych
przy rafinowaniu oleju rzepakowego oraz nad zmianami zachodzacymi
w wyniku uwodorniania oleju — prowadzone w Katedrze Technologii
Tluszczé6w Politechniki w Gdansku. '

€) Studia nad procesem reestryfikacji ttuszczéw — prowadzone w wy-
dzielonym z Instytutu Przemystu Tluszczowego do Instytutu Chemii
Ogolnej dziale chemicznej technologii tluszezéw i $rodkéw powierzch-
niowo czynnych.

f) Badania mad konsystencja masla w wyniku réznych metod chlo-
dzenia $mietany — prowadzone w Katedrze Technologii Mleczarstwa
WSR w Olsztynie oraz w zakresie oksydatywnej stabilno$ci masla —
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w Zakladzie Technologii Mleczarstwa SGGW i w Instytucie Przemystu
Mleczarskiego w Warszawie.

- 8) Badania nad szybkim zamrazaniem i rozmrazaniem masla (odpo-
wiednio metoda kontaktows i dielektryczna) prowadzone w Instytucie
Przemyslu Mleczarskiego.

h) Badania nad udoskonaleniem procesu pasteryzacji szynek konser-
wowych — prowadzone w Instytucie Przemyslu Miesnego oraz nad za-
chowaniem réwnowagi wodnej (soczystosci) w szynkach — prowadzone
w Katedrze Technologii Miesa SGGW. '

i) Badania nad aktywatorami fermentacji alkoholowej oraz nad po-
wstawaniem fuzli jako produktéw ubocznych fermentacji alkoholowej
prowadzone w Katedrze Technologii Fermentacji i w malezgcym do tej
Katedry Zakladzie Technologii Spirytusu i Drozdzy Politechniki w Lodzi.

j) Metabolizm bakterii fermentacji mlekowej oraz ciggle procesy fer-
mentacyjne — badania prowadzone w Ka‘oedrze Mikrobiologii Tech-
nicznej Politechniki Y.odzkiej.

k) Badania nad podniesieniem wydobycia cennych skladnikéw chmielu
w procesie chmielenia brzeczki piwnej w wyniku modyfikacji procesu
ekstrakcji i réznych parametréw fizykochemicznych — prowadzone
w Instytucie Przemystu Fermentacyjnego w Warszawie oraz w Katedrze
Technologii Fermentacji Politechniki Lo6dzkiej.

1) Badania nad drozdzowaniem ziemniakéw w celu podniesienia ich
warto$ci biatkowej na uzytek paszowy, badania nad mikrobiologiczna
syntezg witaminy B;; — prowadzone w Katedrze Technologii Rolnej
WSR w Poznaniu. ,

1) Badania nad skojarzonym przerobem melasu na spirytus i-drozdze
(badania o szczegélnie duzej waznosci gospodarczej) — prowadzone
w Instytucie Przemyslu Fermentacyjnego w Warszawie.

m) Badania mad scharakteryzowaniem $ciekéw przemysiu owocowo-
-warzywnego i piwowarskiego oraz nad oczyszczaniem tych S$ciekéw
(a takze $ciekéw mleczarskich) za pomocg osadu czynnego — prowadzone
w Instytucie Przemystu Fermentacyjnego oraz w Instytucie Przemystu
Mleczarskiego.

n) Badania nad technologia nowych przetworéw owocowo-warzyw-
nych o wysokiej warto§ci dietetycznej — prowadzone zwlaszcza w Za-
kladzie Technologii Owocow i Warzyw SGGW, a takze w Katedrze
Technologii Owocéow i Warzyw WSR w Poznaniu.

o) Badania nad podnoszeniem trwalo$ci szynek puszkowych i wedlin
prowadzone w Instytucie Przemystu Miesnego oraz w Katedrze Tech-
nologii Miesa SGGW i w Katedrze Technologii Migsa WSR w Poznaniu.

p) Badania nad klarowaniem moszczoéw i win ze szczegélnym uwzgled-
nieniem metod zelazocjankowo-metalicznych (mieszanki Majchrzaka) pro-
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wadzone w Zakladzie Mikrobiologii Technicznej Katedry Technologu
Przemystu Rolno-Fermentacyjnego SGGW w Warszawie.

q) Studia mnad opracowaniem techmologii szybko dojrzewajacego
i wzbogaconego w witaminy kompleksu B sera twarogowego przy uzyciu
plesni. Oospora lactis — prowadzone w Zakladzie Technologii Mleczar-
stwa Katedry Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego SGGW w War-
szawie,

r) Studia nad zastosowaniem sily odsrodkowej oraz metody fluidy-
zacy)nej w procesie odwadniania masy serowej oraz masy twarogowej
w produkcji kazeiny — prowadzone w Instytucie Przemysiu Mleczar-
skiego. . -

s) Badania nad zastosowaniem réznych przeciwutleniaczy do tluszezéw
jadalnych — prowadzene w Katedrze Technologii Rolnej WSR w Po-
znaniu, w Instytucie Przemyslu Tluszezowego, w Katedrze Technologii
Migsa SGGW, w Katedrze Technologii Zywnosci i Przechowalnictwa
WSR w Olsztynie oraz w Zakladzie Technologii Mleczarstwa Katedry
Technologii Przem. Rolno-Spozywczego SGGW w Warszawie.

III. Wazniejsze prace typu inzynieryjmego

a) Prace w dziedzinie automatyzacji proceséw technicznych i kon-
trolno-pomiarowych w przemysle cukrowniczym — prowadzone w Ka-
tedrze Cukrownictwa i Ogélnej Technologii Srodkéw Spozywezych Poli-
techniki ¥Lodzkied.

b) Prace w dziedzinie elektrostatycznego wedzenia i ciernych gene-
ratoréow dymu wedzarniczego — prowadzone w Katedrze Technologii
Produktéw Zwierzecych Politechniki Gdanskie;.

¢) Prace w zakresie kinetyki przenikania mas w kolumnach rektyfi-
kacyjnych — prowadzone w Katedrze Inzynierii Chemlcznej Politech-
niki r.odzkie;j.

d) Prace w dziedzinie suszenia fluidyzacyjnego — prowadzone w Ka-
tedrze Inzynmierii Chemicznej Politechniki Warszawskiej. |

€) Badania w dziedzinie wymiany cieplnej w aparatach plytowych —
prowadzone w Katedrze Maszynoznawstwa Mleczarskiego WSR w Olszty-
nie. ,

IV.Wazniejsze pracetypuanalityczno-chemicznego
a) Badania nad kinetyka procesu autooksydacji tluszczéw prowa-

dzone, zwlaszcza poczatkowo, w Katedrze Towaroznawstwa WSE w Cze-
stochowie, nastepnie w Zakladzie Materialoznawstwa Katedry Tech-
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nologii Chemii Organicznej Politechniki Szczecinskiej i ostatnio w Ka-
tedrze Technologii Miesa SGGW w Warszawie.

b) Badania nad stabilnoscig roztworéw witaminy C nad kinetyka jej
rozpadu i nad lokalizacjg w tkankach owocéw — prowadzone poczat-
kowo w Instytucie Sadownictwa (Pracownia Witaminologiczna w Skier-
niewicach).

¢) Prace nad oznaczaniem zawartoéci tlenu rozpuszczonego w fermen-
tujacej brzeczce drozdzowej metodsa polarograficzng — prowadzone
w Instytucie Przemysiu Fermentacyjnego.

d) Prace z zakresu instrumentalnych metod badania ttuszczéw prowa-
dzone w Katedrze Technologii Tluszczéw Politechniki Gdanskiej i w In-
stytucie Chemii Ogoélnej (chromatografia gazowa, analiza spektralna, pola-
rografia, destylacja molekularna).

€) Prace z zakresu instrumentalnych metod badamia mleka i pro-
duktéw mleczarskich ze szczegélnym uwzglednieniem metod histo-
chemicznych i polarograficznych prowadzone poczatkowo w Katedrze
Technologii Mleczarstwa WSR w Olsztynie, a nastepnie w Instytucie
Przemystu Mleczarskiego w Warszawie.

f) . Prace nad przemianami aminckwaséw siarkowych w serach w cza-
sie ich dojrzewania prowadzone w Katedrze Technologii Mleczarstwa
WSR w Olsztynie, oraz nad wplywem obrébki termicznej na wartosé
biologiczng bialek, prowadzone w Katedrze Technologii i Higieny Zy-
wienia SGGW. 7

g) Badania z zakresu zmian w produktach roélinnych i zwierzecych
pod wplywem Srednich dawek promieni jonizujgcych prowadzone w Ka-
tedrze Technologii Przemysiu Rolno-Spozywczego SGGW oraz w Ka-
tedrze Technologii Rolnej WSR w Poznaniu. :

h) Prace z zakresu organoleptyki i obiektywizacji metod oceny jako-
sciowej zywnosci — rozwijane w Katedrze Technologii Produktéw Zwie-
rzecych Politechniki Gdanskiej.

Analiza naszych osiggnieé badawczych
na tle potrzeb krajowych

Z charakteru omawianej dyscypliny ,technologia i chemia zywno$ci”
wynika, ze jej gléwnym zadaniem jest przyczynianie sie do prawidlo-
wego wyzywienia ludnosei i tym samym utrzymania jej w stanie zdrowia
fizycznego i sprawnosci umyslowej. Badania naukowe w tej dziedzinie
obejmowaé muszg rézme etapy, po ktérych przechodza surowce roslinne
i zwierzece w drodze do przeksztalcania si¢ w produkty spozywcze
i ostatecznie w gotowe pozywienie, Zatem badania skierowane musza
byé:
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1) w czeSci na samg produkcje roélinng (np. w zakresie doboru odpo-
wiednich do przerobu odmian lub badania nad wplywem zywienia na
technologiczng jako$é surowcéw zwierzecych),

2) ma faze przechowalnictwa rolniczego (np. procesy zachodzace w ma-
gazynowanych lub dojrzewajacych surowcach),

3) na wilasciwe procesy przetwoércze z uwzglednieniem zmian zacho-
dzacych w Zzywnosci,

4) na faze tzw. obrotu zywnosciowego, ktéry odgrywa wzrastajaca
role we wspoélczesnych warunkach gospodarczych,

5) na faze przetwérstwa garmazeryjnego i gastronomicznego,

6) na wlasciwg faze zZywieniowsg w zakladach Zzywienia zbiorowego
lub w warunkach domowych.

Badania prowadzone w kraju w ubieglym 10-leciu obejmowaly wszyst-
kie przytoczone stadia, przy czym najintensywniej byly prowadzone w za-
kresie prac nad jako$cig surowcéw, nad procesami technologicznymi
oraz nad jakoScig otrzymanych produktéow spozywczych.

Charakter prac badawczych w przewadze byl analityczny (chemiczny
i mikrobiologiczny), a w znacznie mniejszym stopniu technologiczny
i zwlaszcza inzynieryjny. Objaw ten jest raczej miekorzystny, szczegél-
nie jezeli chodzi ¢ instytuty, ktére swymi pracami techmologicznymi
i aparaturowymi powinny wyprzedza¢ przemysl, a nie jak to zwykle
ma miejsce, podejmowaé badania, gdy nowe urzadzenia techniczne za-
czynajg przysparzaé¢ pewnych trudno§ci w praktyce.

Wymagaloby to oczywiscie rozbudowy pracowni péltechnicznych w na-
szych instytutach resortowych.

Naukowy poziom prac, jak zreszta wszedzie na $wiecie, byl nierowny,
przy czym badania prowadzone w katedrach ma ogé! maja wyzszy po-
ziom teoretyczny i metodologiczny, podczas gdy znéw. prace instytutowe
maja charakter bardziej stosowany i na ogél material dokumentacyjny
jest w nich bogatszy niz w pracach katedr.

W niedorozwoju byly badania nad biologicznymi zmianami w zywnosci
w wyniku jej przechowywania i garmazeryjnego preparowania. |
Chcac w sposob jak najbardziej zwiezly okreslié, ktére placowki w istot-
nym stopniu przyczynily sie do intensyfikacji produkcji Zywnosci w na-
szym przemysle spozywczym wypadnie wymienié w pierwszym rzedzie

dwa przemysly: cukrowniczy i ttuszczowy. .

Cukrownictwo wprowadzilo do praktyki stosunkowo duza ilos¢ opra-
cowan badawczych katedr i instytutéw. Sg to np. prace nad warunkami
przechowywania burakéw, nad gospodarka wodna w cukrowni, nad
ciggla dyfuzja, nad oczyszczaniem sok6éw, nad automatyzacja urzadzen
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kontrolno-pomiarowych i nad wykorzystaniem ubocznych prodwktow
przemystu cukrowniczego.

Przemys! tluszczowy wykorzystal wyniki prac badawczych w zakre-
sie przechowalnictwa nasion oleistych, nad ekstrakcja i rafinacja oleju,
w zakresie uwodorniania olejéw oraz w zakresie poprawy jakosci mar-
garyny lgcznie ze zmniejszeniem stopnia jej zakazenia.

W wymienionych dwéch przemyslach, ktére stosunkowo wysoko staly
juz w okresie przedwojennym — mauka i badania w okresie ostatniego
10-lecia przyczynily sie¢ w istotny sposéb do dalszego ich rozwoju. Zna-
lazlo to odbicie takze w uznaniu naukowcéw zagranicznych dla osigg-
nie¢ technicznych tych przemysléw w kraju oraz dla aktywnosci i osiag-
nig¢ naukowych kierownictwa spec;ahstycz:nych krajowych placowek
badawczych.

W mniejszym stopniu badawcze prace (nawet liczne i warto$ciowe)
innych dzialéw przemyslu rolno-spozywczego wdrozone zostaly do pro-
dukcji. Wydaje sie, ze bez poréwnania wiecej réznych wynalazkéw
i usprawnien bylo dzielem licznych racjonalizatoré6w niz akademickich
lub instytutowych pracowni. Przyczyng tego stanu jest prawdopodobnie
ogolnie nizszy poziom techniczny innych przemysiéw rolno-spozywezych
i jeszcze niepelne dostrzeganie wlasnych istotnych potrzeb badawczych.
Uwagi te maja charakter ogélny i bynajmniej nie majg na celu” umniej-
szania wartosci praktycznych prac badawczych w katedrach i instytutach.

Na przyklad w browarnictwie z pozytkiem wykorzystane zostaly prace
nad podniesieniem wykorzystania substancji goryczkowych chmielu, nad
zastosowaniem kwasu giberelowego w produkcji slodu oraz nad podnie-
sieniem trwalosci piwa. |

W winiarstwie duze ustugi oddala metoda odzelaziania i odbialczania
win za pomocg tzw. mieszanki Majchrzaka. Duza wartos¢ praktyczna
mialy takze prace selekcyjne nad wyodrebnianiem i upowszechnianiem
ras drozdzy winiarskich fermentujacych w niskiej temperaturze.

W przemysle owocowo-warzywnym duze usiugi oddaly prace nad
trwalo$cig marmolad oraz koncentratéw warzywnych, puszkowych a do
produkcji juz wezesniej weszly opracowania z zakresu technologii pitnych
sokéw owocowych.

W przemys$le miesnym wykorzystuje si¢ prace z zakresu jakosci su-
rowca oraz technologii szynek puszkowanych.

W przemys$le mleczarskim z powodzeniem wdrozono opracowang naj-
pierw w drodze doswiadczalnej produkcje sera typu roquefort oraz
camembert i w najblizszym czasie prawdopodobnie wprowadzaé¢ sie be-
dzie doswiadczalnie realizowany ciagly wyrdéb sera.

\' przemyélé koncentratow istniejagce laboratorium badawcze w Po-
znaniu opracowalo juz znaczng liczbe nowych produktow (np. proszko-
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wany ekstrakt kawowy, réine suche zupy i dania stale), ktére rozpo-
wszechnione sg juz na rynku. _

Przykladéw takich mozna by daé¢ znacznie wigcej, jednak nie umniej-
sza to uwagi pierwotnej, ze na ogél przemys! w niedostatecznym stopniu
wykorzysiuje opracowania badawcze katedr i instytutéw w stosunku
do rzeczywistej ilosci wykonywanych tamn prac. Jest to razace szczegol-
nie w odniesieniu do instytutéw resortowych, gdzie na prace idg sto-
sunkowo duze $rodki finansowe pochodzace z samego przemystu (fun-
dusz postepu technicznego). Wydaje sie, ze jedna z gléwnych przyczyn
tego stanu rzeczy jest stale przecigzenie zakladéw planami produkcyj-
nymi, wskutek czego kierownictwo niechetnie widzi wszelkie préby
nowatorskie moggce ujemmnie wplynaé na rytmiczno$é realizacji tych
planow. Wydaje sie takze, ze wydzielenie pojedynczych zakladéw w roz-
nych branzach przemyslu spozyweczego i nadanie im charakteru ,pilo-
tek” uwolnionych od sztywnych planéw produkcyjnych przy jedno-
czesnym zastosowaniu odpowiednich bodzcéw materialnych — mo-
globy skutecznie przyczynié¢ si¢-do podniesienia stopnia wykorzystania
do produkcji opracowan technologicznych w instytutach i katedrach z za-
kresu technologii i chemii zywmosci.

Jest prawodopodobne, ze takze sam rodzaj i ujecie tematéw badawczych
w instytutach, czy katedrach w wiekszosci przypadkéw nie trafia w sedno
potrzeb, czy tez praktycznych zainteresowan przemyslu spozywczego.

W produkeji przemystowej Srodkéw spozywcezych prawdziwie istotng
role grajg trzy aspekty: techniczny, higieniczny, organizacyjny. Z przy-
toczonych wyzej wazniejszych osiggnie¢ badawczych mozna wyczué, ze
badania te przewaznie nie sg zbiezne z tymi trzema aspektami o podsta-
wowym znaczeniu dla przemyslu. Chcgc rzeczywiscie rozwigzaé jakis
problem, czy temat mieszczacy sie w tych aspektach trzeba byé bez-
poSrednio wciagnietym w wir tych spraw — przez codzienne stykanie
si¢ z nimi. Otéz instytuty, a tym bardziej katedry zaréwno przez swoj
uklad kadrowy jak i lokalizacje nie sg w stanie tak dalece oswoi¢ sie
z tymi sprawami, szczeg6lnie gdy dana branza jest sama w sobie nie-
zwykle zrdoznicowana i podlega szybkiej ewolucji (jak to ma miejsce
np. w przemysle owocowo-warzywnym). Dlatego to np. w Stanach Zje-
dnoczonych A. P. najwiecej prac wdrozeniowych dla przemysiu wyko-
nuje sie w osrodkach badawczych urzadzonych w obrebie zakladéw pro-
dukcyjnych. Zdajemy sobie sprawe z tego, ze w naszych warunkach
jest to na razie nie do zrealizowania i dlatego za bardzo istotne uwazamy
jak najczestsze przebywanie personelu badawczego w zakladach pro-
dukcyjnych, szczegélnie w dzialach dysponujacych nowo sprowadzong
aparaturg przerobows.
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Uwagi co do stanu kadry’
1 wyposazenia technicznego
krajowych placéwek badaweczych

W trzydziestu katedrach z zakresu- technologii i chemii Zzywnosci za-
trudnionych bylo w 1962 r. okolo 35 samodzielnych oraz okolo 130 po-
mocniczych pracownikéw nauki przy o wiele nizszej liczbie pracowni-
kow technicznych. W instytutach resortowych samodzielnych pracowni-
kow bylo tylko paru (5—7 osob) i ponad 200 pracownikéw pomocniczych.
Zatem w instytutach resortowych Jest razaco niska liczba pracownikéw
naukowych, ktéra mimo wejscia w zycie przepisow o samodzielnych
,naukowo-badawczych” pracownikach nie ulegla zwiekszeniu w ciggu
1963 r. Sytuacja ta pogarsza sie przez fakt istnienia bardzo malej ilosci
pracownik6w pomocniczych ze stopniem doktorskim w instytutach resor-
towych. W tym zakresie sytuacja ulegla pewnej poprawie w ciggu 1962
i 1963 r. (jest Igcznie okolo 16 doktoréw, gdy w katedrach ok. 30).
W dalszym ciagu zaréwno w katedrach jak i instytutach jest za malo
pomocniczych pracownikéw typu technicznego.

W dziedzinie technologii i chemii zywnosci odczuwa sie potrzebe po-
wolania w ramach PAN komoérki badawczej mogacej podjaé sie rozwia-
zywania probleméw bardziej podstawowych w dziedzinie biochemii
i Inzynierii zywno$ciowej. Zdajemy sobie jednak sprawe z trudnosci ka-
drowych w tym zakresie i w celu przygotowania odpowiedniej kadry
naukowej za pilne uwazamy powolanie w ramach np. Wydzialu V PAN
na razie pracowni probleméw podstawowych w zakresie technologii
i chemii zywnoSciowej z przydzieleniem w pierwszym roku okolo
10 etatéw. Pracownicy tacy rozlokowani byliby w paru katedrach kra-
jowych w celu prowadzenia badan podstawowych pod kierunkiem pro-
fesor6w dajacych najwieksza rekojmie szybkiego rozwoju naukowego
przydzielonych pracownikéw. Po okolo 2 latach, uzupemiajac wycho-
wang w ten sposéb kadreg, mozna by mysle¢ o nadaniu wspomnianej
pracowni bardziej skonkretyzowanych i zlokalizowanych form organi-
zacyjnych.

Co sig tyczy wyposazenia placowek badawczych w aparature naukows
{0 pod tym wzgledem instytuty resortowe podlegle Ministerstwu Prze-
mysiu Spozywczego i Skupu i1 inne przedstawiajg sie raczej zadowa-
lajaco w przeciwienstwie do katedr, ktérych wyposazenie w pomoce
naukowe pozostaje na bardzo nieréwnym poziomie i przewaznie jest nie-
dostateczne.

W dalszym ciggu dokuczliwe sg sprawy zwigzane z zakupem potrzeb-
nych chemikalii oraz ze sprowadzaniem drobnych czesci zamiennych do
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istniejacej aparatury. Pod tym wzgledem duzg warto$é praktyczng mia-
loby wstawienie do budzetu placowek badawczych malych kwot w de-
wizach umozliwiajgcych szybkie sprowadzenie drobnych ilo§ci potrzeb-
nych chemikalii lub drobnych czesci zamiennych do aparatury badawczej.

\\
Tezy koncowe

1. W ciggu ubieglych kilkunastu lat przemysl spozywezy w wiekszosci
krajow dokonal wielkich postepéw ilcsciowych i jakosciowych, do czego
przyczynil sie bardzo intensywny rozwéj badan, opartych na metodach
chemicznych (zwlaszcza biochemicznych), biofizycznych, mikrobiologicz-
nych i inzynieryjnych. Polska, poza nielicznymi wyjatkami pozostawala
znacznie w tyle za badaniami wiekszosci krajow europejskich.

2. Biorac pod uwage szybki przyrost ludnosci, wspoétczesne wymagania
w zakresie obrotu zywnosciowego (wysoka trwalo$é) oraz zwigzang z tym
konieczno§é zaréwmno intensyfikacji produkcji zywnosciowej jak i po-
prawy jej jakosci, za niezbedny uwaza sie dalszy szybki rozwaj k:rajowe;
bazy naukowo-badawczej w dziedzinie technologii i chemii Zywno$ciowe].

3. Jako podstawe w rozwoju badan uwaza si¢ przygotowanie odpo-
wiedniej kadry naukowej, co z kolei postuluje powaine doinwestowanie
placowek i katedr szkolgcych specjalistéw z zakresu technologii i chemii
zywnosciowe].

4. Uwaza sie za niezbedne rozwijanie prac podstawowych w dziedzinie
technologii i chemii zywmos$ciowej. Prace takie powinny by¢ uwzgled-
niocne w wiekszym niz dotychczas stopniu réwniez i w instytutach resor-
towych.



