Zaktad Technologii

Zaktad Technologii Zywnosci SGGW w
Warszawie prowadzi prace badawczo-nau-
kowe w zakresie dwoch branz przemyslu
rolno-spozywczego, a mianowicie: mleczar-
Stwa 1 przetwlrstwa owocoOwo-warzywnego.

Z prac laboratoryjno-badawczych opra-
cowywano m. in. zagadnienia: 1) otrzy-
mywania. preparatow silnie redukujacych z
cukréw i sokéw; 2) technologii i zmian che-
micznych winsokéw; 3) skiadu chemiczne-
80 krajowych owocéw i warzyw oraz pro-
duktéw, ich zakonserwowania lub przetwo-
rzenia; 4) zachowania witaminy C w pro-
duktach owocowo-warzywnych; §) przy-
¢zyn fermentowania niektérych syropow
(t). silnie stodzonych sokéw) owocowych;
6) biochemii kapusty kiszonej; 7) skladu
chemicznego mleka od kréw nizinnych w

Zywnosci SGGW

wojew. warszawskim; 8) skladu chemiczne-
go masha 1 przyczyn wystepowania pewnych
jego wad smakowo-zapachowych; 9) po-
wlok lakierowych w puszkach konserwo-
wych; 10) woéd  odptywowych mleczar-
skich.

1. Otrzymywanic preparatow silnie redu-
kujgcych z sokéw, serwatki i cukru oraz
zastosowanie tych preparatéw w przemysle
spoZywczym.

W zespole 4 osob: mgr J. Strauchéwny,
mgr K. Myszkowskiej, mgr S. Deptuly i ni-
zej podpisanego przeprowadzono kilkaset
préb, zmierzajacych do ustalenia optymal-
nych warunkéw tworzenia sie zwigzkéw
silnie redukujacych, prawdopodobnie o cha-
rakterze dwuenoli (endioli), tj. posiadajacych
ugrupowania: — C(OH) = C(OH) —.
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Wykazano, ze na 1 gram cukru inwertowa-
nego, wniesionego w postaci czystej lub z
sokiem owocowym, powinno przypadac 0,4 g
absolutnego NaOH (tj. 10 milirdwnowaz-
nikow), ze optymalna temperatura ,.enoli-
zacn” wynosi 85—90" C oraz czas ogrze-
wania — 10 do 1§ minut, co przy odpo-
wiednio stezonym roztworze cukrowym po-
zwala uzyskal preparat o maksymalnej re-
dukcyjnosci rzedu § ml n/10 jodu na 1 ml
preparatu w odczynie kwasnym.

Badano rowniez zastosowanie preparatow
z cukrow, sokéw lub serwatki jako przeciw-
utleniaczy przy suszeniu owocéw i przecho-
waniu sokow owocowych.

2) Technologia i =zmiany chemiczne w
winsokach. Winsoki otrzymuje sie ze Swie-
zych sokdéw (moszczéw) owocowych przez
traktowanie ich 13—15 9 alkoholem etylo-
wym, a nastepnie poddawanie dojrzewaniu
na podobienstwo win otrzymywanych na
drodze fermentacyjnej. Winsoki po uply-
wie kilku miesiecy staja si¢ klarowne 1 ma-
ja aromat uzytego owocu; zachowuja row-
niez witamine B, zuZzywana przez drozdze
w czasie fermentacji.

Badania prowadzone przez mgr J. Bo-
reckag wykazuja, ze pod wzgledem two-
rzenia sie roznych skladnikow lotnych w
rodzaju estrow, aldehydéw, acetali lub dwu-
acetylu proces dojrzewania przebiega dosd
podobnie jak w winie. Inz. T. Eubkowska
bada zmiany w winsokach jabtkowych pod
wzgledem ich czynnosci enzymatycznej 1
zachowania niektorych witamin. Problem
winsokéw moze si¢ okaza¢ wazny w skut-
kach praktycznych w naszym przemysle
winiarskim.

3. Sklad chemiczny krajowych owoconw
i warzyw oraz produktow ich przetworze-
nia lub zakonserwowania. Temat ten jest
zbiorowy 1 obejmuje bardzo liczne badania,
prowadzone w ub. roku w tym zakresie na
terenie Zakladu, przewaznie we wspolpracy
z innymi zakladami.

Np. we wspolpracy z Naukowym Insty-
tutem Leénictwa i Centrala Uzytkdéw Les-
nych ,Las", przy bezposrednim udziale 1
kierownictwie ze strony Zakladu w osobie

mgr S. Mrozewskiego, przebadano duz
liczbe owocoéw rozy dzikiej (kilku gatun-
kow) z calego kraju i — zgodnie z pogla-
dami radzieckimi w tej sprawie — stwier-
dzono duze wahania w zawartoéci witami-
ny C, co w pelni uzasadnia celowosd
szerszego niz dotychczas wyzyskania tego
surowca do celow dietetycznych, np. w po-
stact koncentratéow, win lub ekstraktow.
W ramach wspdlpracy z Zakladem Wa-
rzywnictwa w Skierniewicach 1 Glownym
Instytutem Przemystu Rolno-Spozywczego
w Warszawie wykonano w zespole kilkuna-
stu osdb (mgr, mgr S. Mrozewski, Z. Pa-
cholczyk, M. Wojtowiczowa, J. Borecka,
M. Dtuzewski i inni) kilkaset analiz grosz-
ku, fasoli szparagowej, pomidorow i ogor-
kéw réznych odmian i zakonserwowanych
w puszkach. Na tej zasadzie wytypowano
szereg odmian o wybitnie korzystnych ce-

chach, predestynujacych je na konserwy
puszkowe.
Stwierdzono, ze  przecier  pomido-

rowy, rozlewany na goraco do puszek, le-
piej zachowuje witaming C dzieki temu, ze
wczesniej niszczone s3 enzymy, powoduj3-
ce utlenianie kwasu l-askorbinowego (as-
korbinaza).

W okresie lata dokonano analizy § pro-
bek ogorkow (swiezych) odmiany ,,Mona-
styrskiej i ,,Delikates” (inz. S. Buraczew-
ski), dzieki czemu poznano lepiej ich sklad
chemiczny.

W ciagu grudnia 1952 r. w zespole kil-
kunastu inzynieréw Zakladu 1 persone-
lu naukowego przeprowadzano szeroko zi-
krojone badania réznych produktow owoco-
wych, warzywnych i mleczarskich. Bada-
nia te kontynuowane byly w ciagu stycz-
nia i obejmuja produkty: przeciery, soki su-
rowe, marmolade, kapuste kiszong, kompo-
ty, mrozonki, ogérki kiszone i konserwo-
we, soki pitne i wina, w ilosci od 8 do 12
probek kazdego rodzaju. Z mleczarskich
produktéw badano mleko spozywcze, sery
twarogowe i proszek mleczny. Wyniki tych
bidan stanowia wazny dla zycia gospodar-
czego przyczynek do charakterystyki bie-
73cej produkcji branzy owocowo - warzyw-
nej i mleczarskiej.
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4. Zachowanie witaminy C w potproduk-
tach i produktach owocowych i warzyw-
nych. Temat ten obejmuje duzy asorty-
ment produktéw w rodzaju przecieréw, so-
kow surowych i pitnych, kompotow, mar-
molad i syropow — w réznych warunkach
ich otrzymywania, traktowania i przecho-
wania, z uwzglednicniem formy zreduko-
wanej oraz formy ,dehydro” kwasu askor-
binowego. Temat, wykonywany od dwoch
lat przez mgra S. Mrozewskiego, stanowi
cenna ilustracje warunkow zachowania wi-
taminy C w przetworach 1 mozZe powaznic
przyczynié si¢ do poprawy metod technicz-
nych, stosowanych w naszym przemysle
0OWOCOWO - warzywnym a w nastepstwie do
zmniejszenia strat witaminy C w produk-
tach, co jest jednym z glownych zadan
przemystu konscrwowego.

5. Fermentujqce syropy owocowe Bada-
nia nad fermentacja syropow owoco-
wych  prowadzi mgr M. Dluzewski.
Nie zauwazyl on dotychczas wytwarzania
zarodnikéw przez drozdie oraz stwierdzil,
7¢ wiele szczepéw tych drozdzy zachowuje
zdolno$¢ fermentowania cukréw nawet przy
stezeniu 657 sacharozy. Drozdze te mo-
ga odda¢ uslugi przy fermentowaniu ste-
zonych brzeczek (np. przy wyrobie miodow
pitnych typu ,,poltoraka®); w odniesieniu
do syropow owocowych zabezpieczeniem
przed fermentacja moze byé pasteryzacja
lub dodatek np. kwasu benzoesowego w
dawce 0,05 do 0,17 .

6. Biochemia kapusty kiszonej stanowi
temat rozpracowywany w Zakladzie od 7
lat (por. np. ,Przem. Spozywczy", 1947;
I,s. 7-14 (nr 1); prace VII Miedzynar.
Kongr. Przem. Roln., 1948 w Paryzu, cz.
I, nr 81; ,,Przem. Spoz., 1948; 11, s. 166-
175 (nr 7/8 itd.). Mgr A. Horubala bada
m. in. wplyw dodatku drobnych ilosci kwa-
su cytrynowego (jako cytrynianu sodowe-
80) na proces fermentacji kapusty z uwzgle-
dnieniem tworzenia si¢ lotnych produktow
W rodzaju kwasu octowego, estrow tego
kwasu, alkoholu, dwuacetylu, acetylo-me-
tylo-karbinolu i innych skladnikéw, co wy-
magalo réwniez wstepnego opracowania
metodyki analitycznej z uwzglednieniem

takze samego kwasu cytrynowego, ktory
pobudza samo tempo kiszenia, dzigki czemu
mozliwe jest skrocenic szkodliwego okresu
czynnosci bakterii preteolitycznych i1 typu
Coli w poczatkowym okresie fermentacji.

7. Sklad chemiczny mleka od krow ni-
zinnych wojew. warszawskicgo. Temat ten
miesci si¢ w ramach wytypowanego przez
I Kongres Nauki szerszego tematu: ,,Cha-
rakterystyka mleka polskiego™ i powierzony
jest in7. W. Damiczowi i inz. R. Golaszew-
skiemu, ktorzy badaja mleko mieszane 7z o-
bor majatkéw doswiadczalnych SGGW. Za-
kres analizy jest bardzo szeroki, gdyz nie
tylko uwzglednia podstawowe skladniki w
rodzaju tluszczu, laktozy, biatka i popiotu,
lecz w obrebie substancji azotowych ogol-
nych przewiduje oznaczanie oddzielne kazei-
ny, albuminy, globuliny, azotu niebiatko-
wego oraz azotu amoniakalnego, wsrod sub-
stancji mineralnych oznacza si¢ fosfor ogol-
ny, wapn, chlorki i zelazo, prowadz sig o-
znaczenia kwasu cytrynowego, witaminy C
i B, (ogolnej i wolnej) i in. cech lub sktad-
nikow mleka.

8. Sktad chemiczny i technologia masta:
Zespol pracownikow: inz. H. Jesiak 1 inz.
J. Kaczkowski zajmuje si¢ chemicznz ana-
liza masla, zaréwno jego wodnej fazy (wo-
da, azot, laktoza, kwasowos¢ ogolna i lot-
na, zelazo, amoniak itd.), jak i tluszczowe;j
(charakterystyczne liczby tluszczowe w ro-
dzaju Reichert - Meissla 1 Polenskego, jodo-
wej, acetylowej, kwasowosci, lotnych zwiaz-
kow z tluszczu, karotenu i1 in. skladnikow
lub cech).

Mgr S. Mroczkowski zajmuje si¢ zagad-
nieniem r ol 1 z el a z a, wniesionego do
masta ze $mietana oraz z woda do plukania
masla, w celu bezposredniego przekonania
si¢ o stusznosci dwéoch dosé sprzecznych po-
gladow, reprezentowanych z jednej strony
przez badaczy finskich Storgards i Hieta-
ranta (1949) i radzieckiego badacza Rubera
(1951), z ktérych pierwsi dopatruja sig
szkodliwego dzialania na tluszcz masta (u-
tlenianie si¢ tluszczu) w zelazie, pochodza-
cym z wody uzytej do plukania, a drugi —
w zelazie wniesionym ze $mietang, tj. po-
chodzacym z zardzewialych naczyn. Do-
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tychczasowe wyniki zdaja sie  wskazywad
na szkodliwos¢ zarowno jednego, jak i dru-
giego zrodla zelaza w masle.

9. Powloki lakierowe w puszkach konser-
wowych. Puszki konserwowe do produktéw
owocowo-warzywnych, zawierajacych barw-
niki antocyjanowe (np. wisnie, truskawki,
buraki ¢wiklowe), wydzielajacych polacze-
nia siarkowodorowe przy sterylizacji (np.
kukurydza lub groszek) albo podlegajacych
latwo katalitycznemu utlenianiu (tluszcze)
— niezaleznie od ich ocynowania — wyma-
gaja jeszcze ich wewnetrznego polakierowa-
nia, do czego stosuje si¢ obecnie przewaznie
lakiery produkcji krajowej, otrzymane ze
sztucznych polimeréw. Badania nad tech-
niczng wytrzymaloscia tych lakicrow, sto-
sowanych do pokrywania puszek z blachy
cynowanej prowadzila mgr M. Wojtowicz.

10. Wody odptywowe z zakladow
czarskich. Zagadnienie wéd odplywowych
mleczarskich stanowi wprawdzie tylko
czesC szerszego problemu: unieszkodliwiania
wod odplywowych z zakladéw przemysiu
spozywczego czy w ogole — przemystu,
tym niemniej wobec duzej ilosci mleczarn
w Polsce i ich rozproszenia w terenic
wody odplywowe mleczarskie przedstawiaja
dos¢ swoiste 1 wazne gospodarczo zagadnie-
nie. Wody odplywowe z mleczarn zawie-
raja znaczne ilosci substancji organicznych
(gtownie laktozy i bialek), ktére przy prze-
puszczeniu ich do rzek, jezior lub stawow
powoduja zanik tlenu rozpuszczonego w wo-

mle-

dach (tlen zuzywaja bakterie w procesie
spalania czgsci organicznych) i tym samym
utrudniaja lub wrecz uniemozliwiajz zycie
ryb i innych przedstawicieli fauny wodnej
(np. rakow). Ponadto wydzielaja si¢ gazy
o niemilym zapachu (np. siarkowodor), co
jest powodem stusznych narzekan ludnosci
okolicznej (m. in. niemozno$¢ uzywania wo-
dy do pojenia bydla). Badania, prowadzone
przez inz. S. Peznanskiego, obejmuja ok.
10 zakladow mleczarskich roznego typu
(miejskiego, maslarnie, serownie, proszkow-
nie) 1 uwzgledniaja sktad chemiczny oraz
ilosci wod odplywowych w odstepach jed-
nogodzinnych. Obserwacje nad sposoba-
mi traktowania odplywéw w réznych mle-
czarmach lacznie z wynikami analiz przy-
czynia si¢ do scharakteryzowania i spopula-
ryzowania problemu odptywowych wéd mle-
czarskich w kraju i pozwola na podjgcic
wlasciwych $rodkéw zaradczych.

W roku ub. szczegolnie duzego wysitku
wymagala realizacja trzeciej (ostatniej)
czg¢cipodrecznikapt. ,,Zarys
technologii produktéw owo-
cowych i warzywnych", po-
Swigcona wlasciwym przetworom produk-
tow owocowych i warzywnych. Omoéwione
s3 w niej szczegolowo wszystkie wazniejsze
w naszych warunkach przetwory z punktu
widzenia surowcowego, technicznego, mi-
szynowego i analitycznego.

Prof. dr E. Pij(mows/u



