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Rapport till styrelsen den 19 Juni 1952.

Under tiden den 27 maj — 1 Jjuni avholls i Rom den IX Internatio-
nells Livsmedelskongressen som jag P& uppdrag av Ingenidrsvetenskaps-—
akademin bevistade for att ndrmare utreda frégan om Sveriges eventu-
ella anslutning till den internationella organisation, som omfattar
de industrier, som sysselsitter sig med jerdbruksprodukternas in-
dustriella forddling.

Kongressarhetet uppdelades p& fyra huvudsektioner - vardera en
f5p vetenskapliga frégor; jordbruksteknik, ekonomi och industriell
firadling av livsmedel. Denna senare tilldrog sig givetvis for min
del det storsta intresset. Demna senare var i sin tur uppdelad i
underavdelningar for att behandls de skilda livsmedelsindustriernas
specialproblem: conservindustri, fettindustri, kvarnindustri, mejeri-
hantering, choklad-, karamell- och kexindustri, fodermedelsindustrin,
vinfabrikationen, eteriska oljeindustrin, tropiska livsmedelsindustri-
er, samt textil- och tobaksindustrier. En sdrskild sektion behandla-
de avfallsfrigorna och nyare viagar for framstdllning av biprodukter.
Antalet deltagare utgjorde mer in 700, Vid kongresssns borjan fore-
ldg alla foredrag tryclta 1 fullstindig form eller 1 gammandrag.
Tlers forskningsrapporter frén olike laboratorier foreldg dvenledes
tryckta.

Zland fréagor som var av qirskilt intresse ur konservteknisk syn-

punkt mérkas en serie forelasningar, diskussioner rorande anvdndningen
av jonbytare inom livsmedelsindustrin. Hir holls fyra inledningsfore-
drag sam?b foreldz tre forskningsrapporter. AV girskilt intresse &r
de av italienarna och schwelzarna utvecklade metoderna att minska
gockertillsatsen till marmelader och muster genom att undanrdja en
viss del av syrorna Zenom s.k. anjonisk recyklisation.

Den industriella anvindningen av ultraviolett resp. infrardd be-
strélning behandlades 1 fem foredrag sambt sex forskningsrapporter.

Forutem resultat rérande den infrarsds stralningens anvindning

vid torkning och blanchering av olika livsmedel, lkokning genom Spe-
ciallampor rapporterades £5rsbk rorande stabiliseringen av fruktmus ter
gamt desinfektionen av bién- och mjolpartier. Vad den ultravioletta
bestriélningen betrédffar, var den infressantaste upptickten den, som
redovisades 1 en sdrskild forsoksrapport rrén Mazda-koncernens labo-
ratorier i Paris, enligt vilken man 2atadkommit artificiell férgning

av frukter (épplen) ganom ultraviolett bestridlning av viss vigléngd.



Detta gynnar antocyanbildningen. Man undersBker nu mdjligheten huru-
vida under solfattiga hostar denna metod skulle kunna komma till kom-
mersiell anvindning. .

Viktigare var de belgiska undersdkningarna Over ultraviolett be-

strdlning av sockerlagen, som anvidndes vid konservindustrin samt be-
skrivning av den specialutrustning som £f8r detta dnd=nfl har utexperimen-—
terats. Man har dven gjort forsdk med att forhandsbehandla drter fdre
inldggningen for att pd det viset minska ytinfektionen med bakterier
och kunna avkorta behandlingstiderna. Man har emellertid fummit, att
detta stidller sig relativt dyrbarare och inte &stadkommer stérre ef-
fekt &n en grundlig extra tvattning.

I en eftermiddagssession behandlades fruktmustkonserveringens

problem. Tv& foredrag dgnades &t citrusfrukterna med sérskild hénsyn
till de fiargforéindringar, som intridder vid lagring eller speciell be=
handling av rdsaften. En fransk industriman redogjorde for den ame-
rikanska utvecklingen pd mustomrddet, med tyngdvikt pad citrusfrukter-
na. Utvecklingen i Schweiz bekrdftar att forskningen pekar péd stora
foretriden hos de naturgrumliga safterna. Det har visat sig inte ba-
ra vars arom—- och smakimnen, mineralsalter och pektin, som foljer med
vid pektinolbehandling, klarning och efterfdljande filtrering, utan
dessutom har man vid Widenswil-laboratorierna kunnat pdvisa, att spe-
ciella, synnerligen virdefulla aminosyror ocksd undandrages saften.
Fér att garvimnena icke skall framkslla ej Onskvird utfdllning i sam-
band med fabrikationen av Hpplemust, fordras en noggramnare bestdmning
av mognadsgraden hos révaran. Dessutom mdste pektassystemen inakti-
veras for att inte en naturliz utfédllning och klarning skall ske.
Detta gbrs genom en blixtpastrisering. Brunfirgningen av dpplesaften,
som man sokt minska genom bortitagande av luft samt genom tillsats av
askorbinsyra har visat sig nddvindig for att den typiska dypplearomen
skall framtrida.

Fn session ignades &t livsmedelsindustriernas fororeningsfrigor.
Av den tyska redogdrelsen framgick, vilka enorma problem man ddr stéar
infor p& detta omréde, dels pd grund av de omfattande skador, som Kri-
get anstidllt, och dels pé& grund av befolkningsanhopningen och svarig-
haten att investera i erforderliga reningsanliggningar. Béde de tyska,
franska och belgiska redogbrelserna visade, att de anliggningar som

krivs Tor konservindustrins rikning inte kan betalas av industrierna

sjdlva. De kan med andra ord ej forrantas. Sdrskilt noggranna under-—
stkningar har gjorts vid det belgiska konservinstitutet, dér man pro-

vat olika utvidgar och gjort noggramna ekonomiska berdkningar pd basis
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av olika alternativ for utnyttjande av avfall, sédrskilt fran gronsaks-
konservfabrikerna. Problemet &dr hdrvidlag alldeles sdrskilt besvir-
ligt, d& fabrikationen &dr starkt s&songbetonad. Denna stora, kort-
fristiga tillférsel av en myckenhet organisk n8ring till vattendrag
leder till kraftiga vattenblomningar och d6d av fiskbestiandet pd grund
av att all syrgas forbrukas. En typisk fabrik producerar tre ton &rt-
konserver pd sex veckor och fabricerar under Aterstoden av sisongen
inte mer dn tva& och ett halvt ton av bonor, spenat, sparris, selleri
etc. Under drtsdsongen innebidr det 12.000 kg konserver per timma,
vilket forbrukar 48 - 180 kubikmeter vatten per timma. Ovriga till-
verkningar kréver ca 15 liter vatten per kg konserv. Aven denna se-
nare fraga om erforderlig vattentillging #gnades uppmirksamhet och
sammanhinger delvis med risken for fdroreningsskador.

Flera foredrag sysselsatte sig med de kvartira ammoniumfirening-
arna och deras fabrikshygienisks anvindning. BSdrskilt behandlades in-
gdende olika metoder att i smé méngder pévisa forekomsten av dylika
féreningar. BEn sdrskild utredning med fullsténdig Cversikt Over oli-
ka analysmetoder presenterades av forskare vid medicinska hogskolan
i Toulouse.

Fran belgiska konservinstitut foreldg dessutom redogdrelser for
en ny metodik fér att plvisa lokaliseringen av otédtheter i konserv-
burkar samt dessas storlek.

Ett annat dverliggningsimne ver anti-oxidationsmedel. Forutom

allménna Oversiktsforedrag redogjorde professor Tollenasar fir de hol-
lindsks undersdkningarna rdrande en hel del nyare antioxidationsmedel,
varvid sdrskilt infresse tilldrog sig forsdken med antabus (TETD -

tetraetylthiuramdisulfid), sdsom TMTD - tetrametylthiuramdisulfid,

samt 5DEC - Natrium-dietyldithiokarbonat och nirbesldktade dmmen,

vilka samtliga har en synnerligen kraftig antih8rskmningseffekt. Viaxt-
oljor har genomgéende gott ddliga eller rent negativa resultat vid
tillsats av de rekommenderade antioxidantia.

Som en kuriositet kan ndmnas, att ett foredrag behandlade hérd-
ningen av dggulan i samband med frysningen samt forklaringen till den
moteffekt, som en tillsats av socker och salt hirvid hade, varvid man
kunnat konstatera, att ormgift av mockasinen, en av USL.: giltigaste
ormar, hade samma egenartade effekt, men med ofantligt mycket mindre
kvantiteter. Detta tillskrives dmnets kapilldraktiva egenskaper.
Méjligen kan man p#& denna vig klargbra de fysikaliska processer, som
leder till den egenartade hidrdning, som visserligen efter langre tids

fryslagring fdrsvinner.
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En sdrskilt livlig diskussion dgde rum angdends tillsazats av torr-

mjolk till brodd, som sdrskilt de franska och tyska forskarna Cnskade

skulle ske i en sddan omfattning, att man t.ex. kunde slopa mjolkan-
vindningen vid skolluncherns och ddrmed minska forlusterna av mjolk
samt garantera en tillforsel av higgradig dggvita frimst genom skum-
mjolksberikat brod.

Fragan om torrmjolk i stdllet for fidrsk mjolk koncentrerades till
forskningen betrédffande Maillard-reaktionen i samband med torkningen,
varvid sirskilt aminosyran lycin tycks blockeras. Detta &r ju sérskilt
allvarligt med hinsyn till det kdnda lysinunderskottet i de moderna
brddslagen. Det dr siledes beklagligt att mjolkkonserveringens &mma
punkt skall ligga pA samma aminosyra, som redan tidigare visat en be-
ndgenhet att forekomms i underskott. Med moderna metoder har man dock
lyckats att 8 forbiEttra torrmjdlkens kvalitet och i viss grad helt
kunnat undvika denna frstéring av dggvitan och speciellt lysin, Till
detta kommer emellertid att i sjédlva brodet upptrider ett flertal
Maillardreaktioner, sidrskilt hos mérkt brdd, som didrmed ej ldngre fram-
stéir som sd sédrskilt Overldgset det vita brodet, i varje fall ej d&
berikning praktiseras. T vitt brdd ger sig en extra lysintillsats
cmedelbart tillkinna enligt foreliggande forscksrapporter, medan hos
mérkt brod man mdste anvinda &vernormal dosering for att f& denna att
ha négon effekt pd tillvidxten av forstksdjur.

MJjolkforskningen bedrives med stor intensitet och ett flertal
forelisningar behandlade dessa dmnen. Av s8rskilt intresse wvar den
211t vanligare uwtfidllningen av mjolkiggvita utan motsvarande syrning,

den s.k. Utrechteffekten. Denna har Aterforts +ill en Skning i den

totala mingden ultrafiltrerbart kalcium samt en minskning i inneh8llet
av citrat och den filtrerbara fosfatmingden. Det dr sdrskilt citron-
syrahalten, som dr avgdrande, och man bdrjar mer och mer luta at, att
den avgtrande faktorn Er fOr hard drivning av djuren, vilket leder
till en felaktig balans i fodret. Aven i séddana fall, d& djuren &r
undernirda, d& de fir beta pi hedar eller pa beten av ldg kvalitet,
dér alltsd mineralgddslingen &r otillridcklig, framkallas denna effekt
i ridvaran. Den kan ldtt avhjdlpas genom tillssats av 50 gram natrium-
citrat per dag till fodret. Denna kan ccked tillsdttas direkt till
mjolken,

T samband h&rmed var det av stort intresse att taga del av de
nyare forskningarna rérande mjdlkdggvitan, som fAr mer och mer bety-
delse for torrkomserveringen. Man har funnit, att forutom de tvd fak-

torerna alpha-kasein och beta-kasein, som finns i relation 80% - 20%,
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det dessutom finns en tredje fraktion, gamma-kasein. Detta har man
faststdllt genom'elektroforetiska studier. Man har analyserat samtliga
dessa fraktioner med hdnsyn till aminosyresammansittningen. Man stu-
derar hur dessa olika frakbioner inverkar pd mjoélkens koagulering.
Detta har man kummat gdra genom att man har fé&tt fram kristalliserat
16pe. Man har visat att detta enzym har en proteolytisk verkan, men
huruvida sjdlva koaguleringen &r sammankopplad med Hggvitenedbrytningen
dr ej klarlagt. Produkterna, som bildas vid hydrolys av kasein med
pepsin och trypsin har ett mycket hdgt fosfatinneh&ll och bendmnes fos-
fopektoner. Deras stabilitet dr olika hos resp. djurslag, varvid man
konstaterat skillnader mellan komJjdlk och mdnniskomjdlk. Man har visat
att vissa aminogrupper spelar stor roll fdr kaseinets formdga att ab-
sorbera vatten. Detta spelar ocksd en mycket stor roll for Maillard-
reaktionerna mellan kasein och de reducerande sockerarterna. IEtt klar-
liggande av dessa fragor har filjektligen grundléggande betydelse for
att Ska hillbarheten av torrmjslk.

Av stort intresse var de inledande foredragen av professor Bergami
om Hggvitesyntesen 1 naturen. Sirskilt redogjorde han for studierna
av bloddggvitan, dér det visat sig, att en enda molekyl innehdller
mellan 520 - 530 aminosyror, varav givetvis inte alla &r olika. Nobel-
pristagaren Chain, penicillinstrukturens upptédckare gav en utcomordent-
lig dversikt odver de biologiska synteserna i naturen, varvid sirskilt
beaktades adenosintrifosforsyrans alltmer centrala stdllning och be-
tydelse.

En sdrskild diskussion var anordnad angdende mdjligheterna att
skapa ett centralt livsmedelslaboratorium, som kunde betjina ett fler-
tal ldnder. Detta skulle fé helt internationellt ksraktir for att ra-
tionalisera arbetet pd detts omrédde, for att standardisera analysmeto-
derna och jdmféra olika metoder. Det finns redan en séddan byrd for
internationella kemiska asnalyser i Paris, som skapades 1912 och till
vilken redan d& anslot sig Argentina, Frankrike, Mexico, Portugal och
Uruguay. Man diskuterar nu m6jligheten att utstricka denna till ett
flertal nationer.

Btt foredrag behandlade den nyare forskningen och kunskaperna be-
triffande cellmembranens sammansittning, inte si mycket med hinsyn till
de biologiska fdrloppen och transporterna av produkterna inom véxterna
utan mera med hinsyn $ill den industriella beredningen, alltsd formiga
att extrahera cellinneh8llet hos olika livsmedel. Detta forcdrag holls

av professor Teatini och var ménstergill{ disponerat och framfort med
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instruktiva vﬂggplanschér.

En session behandlade FAQ:s arbete, sdrskilt programmet for de
underutvecklade omrédena. Diskussionen i denna avdelning blev sdr-
skilt livlig och rorde sig sirskilt om det berdttigade i att s ensi-
digt som sker endast propagera f6r stdrre livsmedelsproduktion i1 stor-
gta allmidnhet. Mera hédnsyn méste tas ti1ll ekonomi, ndringshehov och

den biologiska balansen.



