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Sylwetka i dorobek
inz. Jacka POSTOLSKIEGO

Urodzit si¢ 2 lutego 1929 r. we Wloctawku. Rozpoczeta przed wojng szkote podsta-
wowg ukonczyl podczas okupacji niemieckiej na konspiracyjnych kompletach (do
momentu przymusowego zatrudnienia 6wczesnego 14- latka od lutego 1943 r., jako
listonosza w urzedzie pocztowym).

Po wyzwoleniu uczyt sig¢, czgsciowo w trybie przyspieszonym (dwie klasy
w jednym roku szkolnym) w gimnazjum, a nastgpnie Ogdlnoksztatcacym Liceum
im. Ziemi Kujawskiej LZK, ktore ukonczyt w 1948 r. w klasie o profilu matema-
tyczno-fizycznym. W latach 1948-1951 studiowal na Wydziale Chemicznym Po-
litechniki Gdanskiej, Oddziat Technologii Zywnosci, uzyskujac stopief inzyniera
technologa, specjalno$¢ technologia migsa. Skierowany obowiazujacym wowczas nakazem do pracy w Centralnym In-
spektoracie Standaryzacji podlegtym Ministerstwu Handlu Zagranicznego, po kilku miesiagcach zatrudnienia uzyskat
zgodg¢ na zmiang przydziatu i podjat prace w chtodni sktadowej — uruchamianej w tym czasie nowej inwestycji w ro-
dzinnym mie$cie, zapewniajacej mieszkanie stuzbowe dla nowoutworzonej rodziny. W ten sposob rozpoczeta si¢ wiel-
ka zyciowa przygoda dzisiejszego Jubilata z chtodnictwem zywnosci, ktora w pewnym sensie trwa nieprzerwanie od
1 marca 1952 r. po dzi$ dzien, mimo ze aktywna prace zawodowgq formalnie zakonczyt on 30 pazdziernika 1991 r.

PRZEBIEG PRACY ZAWODOWEJ | DOROBEK

W blisko 40-letniej pracy zawodowej inz. Jacka Postolskiego, nierozerwalnie zwigzanej z chtodnictwem zywnosci, wy-
odrebni¢ mozna trzy podstawowe zakresy aktywnej dziatalno$ci:

1 - prace w przemysle chtodniczym w okresie od 1.03.1952 do 15.09.1965 r.,

2 - prac¢ w Centralnym Laboratorium Chtodnictwa od 16.09.1965 do 30.10.1991 r.,

3 - dzialalnos$¢ publicystyczna, trwajaca od maja 1954 roku do chwili obecne;.

1. PRACA W PRZEMYSLE CHLODNICZYM

Podczas pracy w chtodni skladowej we Wiloctawku zajmowat kolejno wszystkie stanowiska kierownicze, zwigzane
z technologia chlodnicza (kierownik Kontroli Jakosci, Wydziatu Ushug Chlodniczych, Wydzialu Produkcji Mrozonek,
Glowny Technolog). Na stanowiskach tych wykazywat duza aktywno$¢, wnoszac wiele wlasnych inicjatyw inzynier-
skich w prowadzonych wowczas zespotowych pracach nad racjonalnym zagospodarowaniem tej nowej inwestycji i do-
skonaleniem prowadzonej dziatalno$ci, poczatkowo wylacznie ustugowej, tj. zamrazania i przechowywania obcych to-
wardéw. W latach 1952-1956 zrealizowano w tym trybie m.in. wdrozenie odtajania komoér mrozni gorgcymi parami amo-
niaku oraz budowe, wedlug wlasnego projektu i wykonawstwa odchtadzalni jaj oraz adaptacj¢ pomieszczen gospodar-
czych pod rampami na komory sktadowe.

Byt to trudny, pionierski okres polskiego chtodnictwa, w ktorym obok $swiadczonych ustug coraz bardziej dojrzewa-
fa i przybierata konkretne ksztalty koncepcja tworzenia wtasnej, przemystowej produkcji mrozonej zywnosci. Gorgcym
zwolennikiem tej idei bylo rowniez kierownictwo i pion techniczny zaktadu, co niebawem znalazto swdj wyraz w powo-
aniu zespotu do jej realizacji.

W latach 1957-1962 inz. J. Postolski miat znaczacy udziat w pracach tego zespotu, zwlaszcza przy opracowywaniu:
e zalozen techniczno-ekonomicznych i projektu technicznego jednej z pierwszych w kraju hali produkcji mrozonych

owocOw i warzyw, a nastepnie projektu jej adaptacji do potrzeb produkcji mrozonych poétproduktéw kulinarnych i dan

gotowych;
e dokumentacji technologicznej (receptury, instrukcje technologiczne, normy przedmiotowe) wielu nowych produktow
przewidzianych do produkcji na rynek krajowy i eksport.
Wtasna dokumentacja projektowa i technologiczna o ok. 3 lata przyspieszyta zbudowanie hali technologicznej i urucho-
mienie produkcji przemystowej, co przyniosto znaczne efekty finansowe, szacowane wedlug dokumentacji chtodni na
okoto 45 mln. zt.

W nowych warunkach przemystowych inz. J. Postolski nadal aktywnie uczestniczyt w zespotowym opracowywaniu
i wdrazaniu kolejnych rozwigzan organizacyjno-technicznych, podnoszacych rozmiary, rentownos¢ i jako$¢ tej produk-
cji. Wazniejsze z nich w produkcji owocow i warzyw, to:
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paletyzacja obrotow surowcem w relacji punkt skupu — magazyn — hala produkcyjna;

zastosowanie dozownikow cukru i stotéw wibracyjnych w pierwszej w kraju linii produkcji truskawek z cukrem na
eksport;

zainstalowanie wentylatoréw nad tasmami produkcyjnymi do wstepnego schtadzania i osuszania owocdw po ptuczce;
kompleksowa mechanizacja obrébki technologicznej po sezonie, porzeczek i jagdd zamrozonych w okresie zbioru.

W zakresie produkcji wyroboéw kulinarnych i dan gotowych:

e zastosowanie basenu do kontrolowanego rozmrazania przed przerobem zamrozonych surowcoéw zwierzgcych w wo-
dzie o regulowanej temperaturze i predkosci przeptywu;

e wdrozenie przystosowanego do warunkow zakladu potokowego systemu rozbioru tusz na elementy kulinarne oraz
usprawnienie procesow ich obrobki technologicznej;

e zastosowanie tacek aluminiowych do pakowania potraw, tacznie z uruchomieniem produkcji tacek i mechanizacja ich
zamykania wieczkami po napetnieniu; opakowania te umozliwiaty bezposrednie rozmrazanie, ogrzewanie i Spozywa-
nie z nich potraw.

W okresie tym byly to przedsiewzigcia nowatorskie, nie znane w powstajagcym dopiero przemysle mrozonej zywnosci,

ktére wdrazano, a nastgpnie rozpowszechniano w trybie stuzbowym (doskonalenie produkcji traktowano wowczas jako

nieodptatny obowiazek kadry technicznej).

2. PRACAW CENTRALNYM LABORATORIUM CHLODNICTWA W LODZI

W 1965 r. po deglomeracji powstalego w 1961 r. C.L. Chtodnictwa z Warszawy do Lodzi inz. J. Postolski, z uwagi na po-
siadang wiedzg i praktyczng znajomo$¢ branzy, zostat przeniesiony stuzbowo do tego organizujacego si¢ od nowa nauko-
wego zaplecza przemyshu chtodniczego.

Wykorzystuje tam i rozwija do§wiadczenia wyniesione z pracy w przemysle, kierujac zorganizowang przez siebie Sta-
cja Oceny Produktow Mrozonych — nowa w resorcie spozywczym placowka, przeksztatcong nastepnie w Zaktad Badan
Jakosciowych.

Gloéwna tematyka prowadzonych w tych agendach prac do§wiadczalnych dotyczyta:

e badan nad surowcowymi i technologicznymi uwarunkowaniami wielokierunkowych zmian jako$ciowych, zachodza-
cych podczas utrwalania zamrazalniczego produktow zywnosciowych;

e opracowania mozliwie prostych i obiektywnych metod oceny wyréznikow jakoSciowych zamrozonych produktdw,
przydatnych w warunkach przemystowych.

W badaniach tych starano si¢ kojarzy¢ oceng sensoryczng produktéw metoda punktowg z metodami instrumentalnymi

i analitycznymi oraz statystyczng analiza wynikow.

Dla przyktadu wynikiem badan nad jako$ciag mrozonych owocéw byto migdzy innymi:

e opracowanie dwoch metod obiektywizacji owocodw o czerwonym zabarwieniu, opartych na:

I - instrumentalnym pomiarze absorpcji $wiatta monochromatycznego w rozcienczonych roztworach sokdw, przy
dtugosciach fali odpowiadajacej maksimum i minimum absorpcji widma;

II - poroéwnaniu ze skalg wzorcow, stworzonych przy wspoétpracy Katedry Polimeréw Politechniki £.6dzkiej na bazie
monomeru styrenu, wybarwionego barwnikami thuszczowymi o réznym st¢zeniu i spolimeryzowanych w obecno-
$ci whasciwych inicjatorow;

e obiektywizacja oceny zmian strukturalnych rozmrozonych truskawek w oparciu o wyciek soku oraz pomiar wspot-
czynnika sptaszczenia owocoéw w warunkach standartowych;

e okreslenie zmian obiektywnych wyréznikow barwy mrozonego szpinaku (zawartosci chlorofilu ogotem i jego frakeji
oraz stopnia konwersji w feofityne), w zaleznosci od stopnia rozdrobnienia produktu, parametréw blanszowania, wa-
runkow przechowywania i rodzaju opakowan;

e okreslenie przydatnosci diagnostycznej o$miu badanych wyr6znikow analitycznych oceny dojrzatosci groszku w ko-
relacji z ich oceng sensoryczna.

Badano rowniez np. mozliwos$ci analitycznego okreslania dodatku cukru suchego do zamrozonych owocow oraz przydat-
no$¢ refraktometrycznej metody oznaczania zawartos$ci thuszczu w mrozonych potrawach. Wigkszos¢ wynikow tych prac
byta publikowana w ,,Biuletynie Chtodniczym”, wydawanym przez C.L. Chtodnictwa.

Odrgbnym problemem byto opracowanie branzowych kryteriow kwalifikacyjnych dla mrozonych owocow, na pod-
stawie wymagan krajowych, zalecen migdzynarodowych, wtasnych badan oraz uwag i opinii zgtoszonych w toku szero-
kiej ankietyzacji projektu i zatwierdzonych przez Biuro Znaku Jako$ci w koncu 1967 r. Ogétem w okresie do 1978 r. ze-
spoty kierowane przez inz. J. Postolskiego wdrozyty do przemystowej praktyki kontrolnej miedzy innymi:

e wytyczne uscislajace warunki przeprowadzania kontroli jako$ci towardow przyjmowanych i wydawanych z chtodni;
e obligatoryjne atestowanie nowych lub modernizowanych wyrobéw mrozonych wprowadzanych na rynek;
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e okresowe badania porownawcze mrozonych owocoéw i warzyw, potproduktéw kulinarnych 1 dan gotowych z biezacej
produkcji wszystkich zaktadow chtodniczych zgrupowanych w bytym Zjednoczeniu. Badania te miaty charakter cig-
gly, ich wyniki i wynikajace z nich wnioski przekazywano okresowo Zjednoczeniu i zainteresowanym zaktadom.

Dziatalno$¢ badawcza i kontrolna C.L. Chtodnictwa byta wysoko oceniana. Zasada byto ich biezace wykorzystywanie
jako istotnej przestanki podejmowanych przez branze¢ przedsigwzig¢ usprawniajacych, zwykle w formie obligatoryjnych
polecen.

Inz. J. Postolski poza sprawowaniem funkcji kontrolnych, byt rowniez glownym konsultantem i doradca zaktadow
chtodniczych w zakresie jakosci przemystowej produkcji mrozonej zywnosci, shuzacym pomoca w rozwigzywaniu ich
doraznych ktopotow. Takie formy tej wspolpracy sprzyjaly jej zacie$nianiu i integrowaniu wspolnych wysitkow. Efektem
tego byto m.in. wyrdznienie w latach 1970—1980 mrozonych owocow produkcji wielu zaktadéw znakiem jakosci ,,17.

Na kursach szkoleniowych organizowanych dla kadry inzynierskiej zaktadow chlodniczych i pracownikow instytu-
cji kontrolnych inz. J. Postolski wielokrotnie wyktadat problemy z zakresu technologii i jakosci produktow mrozonych.
Z ramienia C.L. Chlodnictwa wspolpracowat takze z pokrewnymi instytutami branzowymi bytych krajow demokracji lu-
dowej w zakresie realizacji badan objetych dwustronnymi lub wielostronnymi umowami ( zwtaszcza z Instytutem Chtod-
nictwa w Magdeburgu w NRD, gdzie w latach 1970-1976 przebywat 6-krotnie).

Po roku 1982 inz. J. Postolski przejat w C.L. Chtodnictwa od Zjednoczenia Chtodni Sktadowych dziatalno$¢ normali-
zacyjna w pelnym zakresie zadan, przywigzanych do funkcji Branzowego Osrodka Normalizacyjnego Przemystu Chtod-
niczego. Byl m.in. autorem i koordynatorem prac nad trudng nowelizacja podstawowej dla chtodnictwa zywnos$ci Pol-
skiej Normy PN-83/A-07005 ,,Towary zywno$ciowe. Warunki klimatyczne i okresy przechowywania w chtodniach” oraz
wspotautorem wszystkich nowelizowanych w tym okresie PN i BN na mrozone produkty zywnos$ciowe.

W wyniku wielu zrealizowanych inicjatyw 1 udokumentowanego dorobku podczas wieloletniej pracy w przemysle
chtodniczym i jego naukowym zapleczu, w 1985 r. inz. J. Postolski, po odpowiednim przewodzie uzyskat 1. stopien specja-
lizacji zawodowej inzyniera w ramach tzw. awansu poziomego, okreslonego w Uchwale RM nr 66 z dnia 6 czerwca 1983 1.

Zataczona kopia dyplomu stanowita w tamtym okresie ceniong forme¢ uznania wysokich kwalifikacji 1 tworczej pracy
inzyniera, a takze podstawe dodatku do uposazenia, nie wigzacego si¢ z awansem pionowym na kolejne w hierarchii sta-
nowiska stuzbowe (rys.1).

Z innych wazniejszych zdarzen w okresie pracy w C.L. Chtodnictwa wymieni¢ mozna:

o weryfikacje na stanowisko adiunkta w C.L. Chlodnictwa

(1967), - : %

e uzyskanie uprawnien NOT w zakresie ttumaczen tekstow . j
technicznych oraz rzeczoznawcy w dziedzinie technologii
mrozonej zywnosci (1967),

e 3-miesigczne stypendium naukowo-techniczne FAO
w RFN (1969),
e petnienie przez 6 m-cy funkcji Kierownika C.L. Chtodnic-

MINISTERSTWO ROLNICTWA | GOSPODARKI 2YWNOSCIOWE)

twa (1972),
e czlonkostwo Komisji Problemowej C2 MICH-u (1972- DarEch) JACEK POSTOLSK ink. technolog micsa
1973) urodzony(a) dnia 2 lutego 192% r. we Wioctawku
e czlonkostwo rzeczywiste Stowarzyszenia Ttumaczy Pol- domymi w zakresic
skich (1989). technolog produkeli mec£o0ych oveatw, warzyw | wyrobdw kufiarmych

omz speinilfa) warunki wymicnione w § 2 uchwaly or 66 Rady Minisirbw 2 dnia 6 crerwes 1983 roku
o i j iniynis (MLP. Mr 24, poe. 131)§ na wnbosck
rhoe-olbinditndaryrirtair vy

Potwierdzeniem uznania dla aktywnosci i efektow pracy Ju-

Komisji Stowarzyszeniowej do Spraw Specjali & lanej przez
bilata sg tez przyznane mu odznaczenia panstwowe (Srebrny Zaread Gléwny .
Krzyz Zastugi - 1976 r. i Krzyz Kawalerski Orderu Odrodze- STOWARZYSZENIA INZYNIEROW | TECHNIKOW PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO  Uzyskal(a)
nia Polski - 1986 r.) oraz wyrdéznienia (m.in. Odznaka Zastu- i STOPIEN SPECJALIZACII ZAWODOWEJ INZYNIERA
zonego Prac. Przem. Spoz. - 1977 r., Honorowa Srebrna Od- wdsicdzinie PRZETWORSTWO ROLNO-SPOZYWCZE
znaka NOT - 1981 r., Honorowa Odznaka m. L.odzi - 1987 r.), kicrunek specjalizacii
a takze liczne dyplomy uznania i nagrody rzeczowe. TECHNOLOGIA 2YWNOSCI MROZONE

oraz 1{a) wpi ﬂ“mm“ l .“T' o “ ;‘ przez Zarzad Gléwny

3. DZIALALNOSC PUBLICYSTYCZNA R
Istotng pozycje w dorobku Jacka Postolskiego stanowi jego ht.‘-‘L‘“L'jJr-.. < i ——
ponad 50-letnia dziatalno$¢ pisarska. Ogolnie obejmowata NM'F“ - n Jouvit |
ona: Mrrgj,  1/221951T500i /85 Warszawa, dnia 6. C¢ 1940

e publikacje drukowane w krajowej prasie technicznej,
e wspotautorstwo opracowan ksigzkowych i broszurowych,  Rys.1
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e inne osiagnigcia publicystyczne.

Publikacje w prasie technicznej

Juz po 2 latach pracy zawodowej w przemysle, w maju 1954 r. przygotowat pierwszy artykul, omawiajacy ubytki za-
mrazania i przechowywania migsa i opublikowat go w nr. 5/1954 czasopisma ,,Gospodarka Migsna”. Byta to inauguracja
trwajacej z réznym natezeniem do dzi$ pasji pisarskiej.

Jej efektem jest ponad 100 publikacji o roznym charakterze i objetosci, tematycznie pos§wigconych — poza nielicznymi
wyjatkami — szczegolnie bliskim autorowi zagadnieniom technologii utrwalania zamrazalniczego zywnos$ci. W znacznej
czesci byly to artykuty popularno-naukowe i przegladowe oraz krotkie doniesienia i notki informacyjne, majace na celu
upowszechnienie tej nowej u nas dziedziny wiedzy i praktyki gospodarczej. W niektorych tekstach podejmowano proby
konfrontacji tendencji $wiatowych z aktualnym stanem omawianego problemu w kraju i formutowano okreslone wnioski.
Opracowania z lat pracy w przemysle do roku 1965 publikowane byty praktycznie we wszystkich wydawanych wowczas
krajowych periodykach technicznych przemystu spozywczego.

Publikacje z pdzniejszego okresu, omawiajace ogolne problemy zamrazalnictwa zywnosci w sposob bardziej pogte-
biony drukowane byty gtéwnie w miesigczniku ,,Chlodnictwo”. Omoéwienia prowadzonych w C.L. Chtodnictwa badan
zamieszczano zwykle w wydawanych przez t¢ instytucje ,,Biuletynie Chtodniczym”.

Wykaz niektorych wybranych tekstow drukowanych w prasie technicznej w okresie do konca 2000 r. zestawiono
chronologicznie ponize;j.

Wybrane opracowania autorstwa inz. J. Postolskiego publikowane w krajowej prasie technicznej w la-
tach 1954 — 2000

A) Teksty z lat 1954 — 1972 prezentowane w réznych czasopismach

[1]  Ubytki naturalne podczas mrozenia i przechowywania mig¢sa. Gospodarka Migsna, nr 5, 1954, 5.3

[2]  Kilka uwag o chtodniczym sktadowaniu jaj. Przeglad Jajczarsko - Drobiarski, nr 4, 1955, s.2

[3]  Glazurowanie ryb mrozonych - wazny czynnik przedtuzenia ich trwatosci. Gospodarka Rybna, nr 9, 1955, 5.3

[4] Sktadowanie masta w chtodniach. Przeglad Mleczarski, nr 2, 1956, s.2

[5] Wplyw zmian poubojowych i warunkow obrobki chtodniczej na zdolnos¢ pecznienia i wielko$¢ wycieku zamro-
zonej tkanki migsnej. Gospodarka Migsna, nr 10, 1956, s.4

[6] Doswiadczalne mrozenie i przechowywanie grzybow. Przemyst Spozywczy, nr 12, 1956, s.1

[71  Skladowanie chlodnicze jabtek. Przeglad Ogrodniczy, nr 11, 1957, 5.2

[8]  Mrozenie i przechowywanie mrozonych owocow i warzyw. Przetworstwo Owocowo-Warzywne i Koncentraty, nr
2,1958,s.2

[9] Zmiany tkanki thuszczowej mrozonego migsa podczas chtodniczego przechowywania. Gospodarka Migsna, nr 10,
1958, 5.2

[10] Charakterystyka histologicznych zmian w rybach podczas zamrazania. Gospodarka Rybna, nr 4, 1959, 5.2

[11] Chtodnie z koszulka powietrzng - skuteczny sposob walki z wysuszka mrozonego migsa. Gospodarka Migsna, nr
4,1959,s.2

[12] Intensyfikacja procesu mrozenia migsa. Gospodarka Migsna, nr 6, 1961, s.2

[13] Jak obnizy¢ straty migsa podczas obrobki chtodniczej 1 przechowywania. Gospodarka Migsna, nr 11, 1963, 5.2

[14] Przyrzady i aparaty kontrolno-pomiarowe w chtodnictwie. Biuletyn Chtodniczy, Nr 15/1963

[15] Doskonalenie technologii i techniki obrobki chtodniczej migsa. Gospodarka Migsna, nr 9, 1964, s.3

[16] Przechowywanie migsa w temperaturach zblizonych do temperatury krioskopowej. Gospodarka Migsna, nr 2,
1965, s.1

[17] Problematyka chtodnictwa na VIII Sympozjum ,,Substancje obce w zywnosci”. Chtodnictwo, nr 3, 1966, s.2

[18] Chemia na ustugach gospodarki chtodniczej. Chtodnictwo, nr 7, 1967, s.5

[19] Metoda wyliczania charakterystyki cieplnej produktéw zywnosciowych w zakresie niskich temperatur. Chtodnic-
two, nr 10, 1967, s.2

[20] Recenzja ksigzki ,,Pflanzliche Lebensmittel kaltekonserviert”. Chtodnictwo, nr 6, 1969, s.1

[21] Obiektywizacja oceny produktéw mrozonych. Chtodnictwo, nr 10, 1969, s.7

[22] Problematyka technologii chtodnictwa w dziatalno$ci instytutdow N.R.F. Chtodnictwo, nr 8-9, 1970, s.4 i nr 10,
1970, s.5

[23] Zagrozenia pozarowe w chtodniach. Chtodnictwo, nr 10, 1970, s.2

[24] Rola opakowan w ograniczeniu wysuszki mrozonej zywnos$ci. Chtodnictwo, nr 11, 1971, 5.3

[25] Swiatowe tendencje w przechowalnictwie mrozonej zywnosci. Chtodnictwo, nr 12, 1971, 5.3

[26] Glowne kierunki postgpu technicznego w produkcji lodow jadalnych. Chtodnictwo, nr 1, 1972, 5.3
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[27] Wplyw wybranych czynnikow technologicznych na zmiany obiektywnych wyrdznikow barwy mrozonego szpina-
ku. Biuletyn CLCh, nr 2, 1972, s.13
[28] Technologia chtodnicza dla potrzeb przemyshu spozywczego. Chtodnictwo, nr 8-9, 1972, 5.4

B) Wspolautorstwo tekstow omawiajacych prace badawcze C.L. Chlodnictwa

[29] Rozpoznawcze badania wstgpne nad kryteriami oceny dojrzatosci groszku Swiezego. Wspotautorstwo. Biuletyn
CLCh, nr 1, 1969, s.8 inr 2, 1969, s.11

[30] Zastosowanie metody refraktometrycznej do oznaczania zawartosci tluszczu w mrozonych daniach. Biuletyn
CLCh, nr 3, 19609, s.12, Wspoétautorstwo

[31] Wstepne badania nad przechowalniczymi zmianami barwy mrozonych truskawek i wisni. Wspdtautorstwo. Biule-
tyn CLCh, nr 3, 1969, s.13

[32] Badania poréwnawcze wybranych cech mrozonych truskawek réznych odmian. Wspoétautorstwo. Chtodnictwo, nr
6, 1967, s.4

[33] Przeglad dotychczasowej dziatalnosci Centralnego Laboratorium Chtodnictwa. Wspoétautorstwo. Biuletyn CLCh,
nr 1-2, 1967, s.4

[34] Spektrofotometryczny pomiar barwy owocow. Wspotautorstwo. Biuletyn CLCh, nr 1-2, 1968, s.17 inr 3, 1968, 5.9

[35] Objectivisation of red pigmented frozen fruits colour estimation. Wspoétautorstwo. Annexe MICh, nr 6, 1969, s.6

[36] Badanie wptywu rodzaju opakowan na intensywno$¢ zamrazania i wybrane cechy jakosciowe tuszek kréliczych.
Wspotautorstwo. Biuletyn CLCh, nr 2, 1971, s.24

[37] Proba okreslenia istotno$ci roznic pomiedzy standardami jakosciowymi mrozonych truskawek i jagod borowki
czernicy. Wspotautorstwo. Biuletyn CLCh, nr 3, 1971, s.13

[38] Proby oznaczania dodatkdéw cukru suchego do mrozonych owocow. Wspoétautorstwo. Biuletyn CLCh, nr.1, 1972,
s.13

O) Teksty z lat 1985 — 2000 publikowane w miesi¢czniku ,,Chlodnictwo”

[39] Proces blanszowania w produkcji mrozonych warzyw, nr 2 / 1985

[40] Przemiany chemiczne i biochemiczne w mrozonej zywnosci, nr 7 / 1985

[41] Kriogeniczne zamrazanie produktow migsnych, nr 9 / 1985

[42] Energochtonno$¢ domowych urzadzen chtodniczych, nr 7 / 1986

[43] Niezamarzajace ptynne koncentraty zywnosciowe, nr 8 / 1986

[44] Zagadnienia tolerancji temperatury w mrozonej zywnosci, nr 9 / 1986

[45] Zastosowanie mikrofal do rozmrazania zywnosci, nr 4 / 1987

[46] Dziatanie czynnikéw chlodniczych na organizm ludzki, nr 6 / 1987

[47] Instalacje chtodnicze w transporcie, nr 7-8 / 1987

[48] Nowoczesne techniki rejestracji temperatury w produkceji i obrocie mrozong zywnoscig, nr 10 / 1987

[49] Wplyw technologii schtadzania i zamrazania migsa na jego przemiany posmierne i walory uzytkowe, nr 10/ 1987
[50] Problemy jakosci mrozonej zywnosci w tancuchu chtodniczym, nr 2 / 1988

[51] Zywno$é mrozona w domu, nr 7 / 1988

[52] Ekonomiczne przechowywanie towaréw w chtodni, nr 11 / 1998

[53] Temperatura - podstawowy parametr utrwalania zamrazalniczego zywnosci, nr 1 / 1998

[54] Opakowanie - wazny czynnik jakoS$ci i trwato$ci mrozonej zywnosci, nr 2 / 1998

[55] Przeciwdziatanie oksydacyjnym zmianom mrozonych ryb, nr 3 / 2000

[56] Badania nad zastosowaniem wysokich ci$nien w procesach zamrazania i rozmrazania zywnosci, nr 4 / 2000
[57] Badania nad trwalo$cig mrozonej zywnosci, nr 6 / 2000

Zasadniczy przetom w tej formie aktywnosci pisarskiej mial miejsce na progu Nowego Tysiaclecia, kiedy z inicjatywy
Redakcji ,,TChK” nawigzana zostata wspotpraca naszego czasopisma z inz. J. Postolskim. Otworzyta ona nowy etap ak-
tywnosci pisarskiej Jubilata, ktory nie obcigzony juz obowigzkami zawodowymi, w warunkach wzorowej wspotpracy
z Redakcja pisma okazat si¢ bardzo tworczym.
Bogaty dorobek publikacyjny tego okresu, w caloéci prezentowany wytacznie na tamach ,,TChK” obejmuje nastepu-
jace opracowania:
e cykl 4 artykutow zatytutowanych: ,,Postep technologiczny w produkcji mrozonych owocéw, warzyw i ich przetwo-
row”, taczna objetosé 38 str. maszynopisu, druk w nr 2, 3, 6-7 1 12/ 2001;
e _Nowoczesne technologie zamrazania pieczywa i wyrobow cukierniczych”, objetos¢ 18 str., druk w nr. 2 / 2002;
e  Przemystowa produkcja mrozonych frytek™; objetosé¢ 26 str., druk w nr 8 19 /2002;

50 technika chtodnicza i klimatyzacyjna 2/2009



dnicza i klimatyzacyjna

informacje ogolne informacje ogolne informacje ogélne informacje og6lne

e cykl 5 artykutdéw p.t.: ,,Utrwalanie zamrazalnicze ryb i innych produktéw morza”, taczna objetos¢ 69 str., dotychczas
opublikowano w ,,TChK” trzy czeSci, w nr. 3 1 6-7 / 2004 oraz 5 / 2008;

e cykl 10 artykutdéw p.t.: ,,Mrozona zywno$¢ wygodna”, taczna objetos¢ 114 str., dotychczas opublikowano 4 czesci,
wnr. 8 /2004, 218 /2005 oraz 9/ 2006. Pozostate czgsci tych opracowan ukazywac si¢ beda sukcesywnie do konca
2009 roku.

Ostatnig istotng pozycja w dorobku inz. J. Postolskiego jest podjgcie si¢ w 2002 r. i prowadzenie na tamach ,, Techniki
Chtodniczej i Klimatyzacyjnej” juz przez okres 6 lat autorskiej rubryki zatytulowanej ,,Prawie wszystko o technologii
chtodniczej zywnosci”.

Catos¢ opracowania obejmuje 39 indywidualnych notek, o tacznej objetosci 420 stron maszynopisu tekstu oraz 93
pozycji materiatu ilustracyjnego / rysunki, wykresy, zdjecia /. Tematyka poszczegdlnych notek prezentuje w ujeciu prak-
tycznym wybrane, podstawowe problemy technologii przemystowego utrwalania chtodniczego i zamrazalniczego pro-
duktow zywnosciowych i wypelnia w pismie dotychczas wystepujaca w tym zakresie luke tematyczna.

Rubryka podzielona jest na 5 nastepujacych blokow tematycznych:

Lp. BLOK TEMATYCZNY OBJETOSC LICZBA LICZBA
STRON NOTEK RYSUNKOW
1 Zywno$é i metody jej utrwalania 120 15 14
2 | Chtodnictwo w przetwérstwie i przechowalnictwie 80 6 12
3 | Technologia i technika zamrazania zywnosci 90 6 30
4 | Przechowywanie i dystrybucja mrozonej zywnosci 63 5 18
5 | Wykorzystanie mrozonej zywnosci 67 7 19

35 notatek ukazato si¢ juz w druku, pozostate notki bloku 5 trafig na tamy pisma w terminie pozniejszym.

Uwaga!

Wystepujace w latach 1973-1984 oraz 1989-1997 przerwy w publikowaniu tekstow w prasie technicznej, wedlug wyja-
$nien autora byty wynikiem prowadzonych w tych okresach szczegoélnie intensywnych, terminowych prac nad przygoto-
waniem kolejnych opracowan ksigzkowych, o czym mowa ponizej.

Wspolautorstwo opracowan ksiazkowych i broszurowych

W poczatkowym okresie pracy zawodowej w przemysle i pierwszych prob aktywnosci pisarskiej — jak wspomina inz. J.

Postolski szczesliwym zrzadzeniem losu — dane mu bylto zetkna¢ si¢ z mgr. inz. Zbigniewem Gruda, ktory w tym cza-

sie objal stanowisko dyrektora technicznego chtodni we Wioctawku. W toku wspolnego, aktywnego uczestnictwa w roz-

ruchu tego obiektu obaj ci, mlodzi woéwczas i petni zapatu inzynierowie szybko nawigzali kontakty, znacznie wykracza-

jace poza rutynowe relacje stuzbowe. Wspolne proby promowania zamrazalnictwa zywnosci jako nowej w naszych wa-

runkach galezi przemystu spozywczego wkrotce doprowadzity do zawigzania swego rodzaju spotki autorskiej. Pozwoli-

fo to na lepsze wykorzystanie odmiennych profili specjalistycznego wyksztatcenia i profesjonalnych zainteresowan obu

jej cztonkow. Zatozenie to znalazto niebawem potwierdzenie we wspdlnym opracowaniu dwoch wigkszych pozycji wy-

dawniczych, a byly to:

1. ,,Analiza stanu technicznego i drogi rozwoju postepu technicznego w przemysle spozywczym. Chlodnie sktadowe na
tle tancucha chtodniczego”. Wydawnictwo SIT Spoz., Warszawa 1960, stron 82, oraz

2. ,,Produkcja mrozonek. Technologia i urzadzenia.” Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego, Warszawa
1964, stron 291.

Pierwsza z tych publikacji stanowita samodzielng cze$¢ kompleksowego opracowania na temat zagadnien postepu tech-
nicznego we wszystkich branzach przemyshu spozywczego, realizowanego z inicjatywy ZG SIT Spoz.

W pracy tej wychodzac z charakterystyki stanu aktualnego, poddano analizie catoksztalt probleméw technicznych,
technologicznych i organizacyjnych zwigzanych z dziatalnoscig krajowego chtodnictwa sktadowego tamtego okresu. Sta-
nowito to istotny wktad do toczacej si¢ wowczas burzliwej dyskusji na temat koncepcji 1 kierunkow jego przysztego roz-
woju. Wnioski z analizy pozwolily uscisli¢ zadania dla praktyki gospodarczej i sformutowac szereg konkretnych postu-
latow. Na podkreslenie zastuguje fakt, ze wigkszos¢ tez pracy doczekata si¢ realizacji w pozniejszym okresie dynamicz-
nego rozwoju.

W drugiej publikacji zostaly naswietlone teoretyczne i praktyczne zagadnienia, zwigzane z produkcja mrozonych
owocow, warzyw, potproduktow migsnych i dan gotowych. Praca ta stanowita pionierskg i wowczas jedyng tak wszech-
stronng pozycje¢ ksigzkowg na tym poziomie.
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Wspomnie¢ wypada réwniez o broszurowych opracowaniach, wspolautorstwa

. . G. B. CZIZOW
inz. J.Postolskiego.:
e _Kierunki rozwoju i postepu technicznego w chtodnictwie zywno$ci”, wydane
przez Centrum Informacji Technicznej i Ekonomicznej CINTE, Warszawa 1977, .
stron 22, oraz Procesy C|ep|ne
o Jak przechowywac i przygotowaé do spozycia wyroby mrozone”, wydanie SIT w fechnologii
Spoz., Warszawa 1971, stron 87. ‘chlodniczej

produkiéw zywnoéciowych

Pozytywny odbior tych pozycji przez srodowisko techniczne sktonit autoréw do na-
wigzania w poczatkach lat 70. wspolpracy z Wydawnictwami Naukowo-Technicz- Tlumaezy! 2 jezyko rosyiskiege
nymi w Warszawie, ktora przerwata dopiero jesienig 2001 roku nagla $mier¢ dr. inz. asaiias
Zb. Grudy.

W tym ponad 30-letnim okresie — tak dtugim jak historia powstania i rozwoju
w Polsce przemystowej produkcji mrozonej zywnosci — obaj autorzy byli nieprze-
rwanie zaangazowani w opracowanie, a nast¢pnie ciggte doskonalenie najwigksze-
g0, wspolnego osiggnigcia pisarskiego ich zycia, jakim byta ksigzka o prostym tytu-
le ,,Zamrazanie Zywnosci”. W sumie praca ta doczekata sie trzech wydan krajowych
i tylu samo zagranicznych, kazdorazowo systematycznie poszerzanych i w znacz-
nym stopniu przeredagowywanych. T

Historig tej ksigzki rozpoczyna jej pierwsze wydanie krajowe (WNT 1974, stron
432), 1 oparte na nim wydania zagraniczne (rys.3): T IC or Aeot
e rosyjskie pt: ,,Zamoraziwanje piszczewych produktow”, stron 606, wydawca: 1z- WARSZAWA 1974

datielstwo Piszczewaja Promysslennost, Moskwa 1978;
e niemieckie pt: ,,Gefrieren von Lebensmitteln”, stron 436, wydawca: Fachbu- Rys. 2

chverlag, Leipzig 1980;
e hiszpanskie pt: ,,Technologia de le Congelation de los Alimentom”, str.630, wydawca: Editorial Acribia, Zaragoza 1986.

Kolejna, poszerzong edycja krajowa tej pracy bylo 2. wydanie (WNT 1985, stron 515). Oba te wydania spotkaty si¢ z du-
Zym uznaniem recenzentow i zyczliwym przyjeciem czytelnikow, m.in. ksigzka jest podrgcznikiem akademickim, obo-
wigzujacym lub zalecanym na wielu krajowych uczelniach technicznych i rolniczych z ta specjalizacja.

W okresie tym obserwuje si¢ na catym $wiecie intensywny rozwdj i doskonalenie zamrazalnictwa zywnoS$ci. Rowniez
w Polsce dokonat si¢ w tym czasie prawdziwy boom inwestycyjny — zbudowano ok. 60 nowoczesnych zaktadow chtod-
niczych, gruntownie zmienilo si¢ wyposazenie techniczne i technologiczne tych obiektow.

Autorzy pracujacy w tym okresie nad kolejnym wydaniem krajowym starali si¢ w nim przekaza¢ swoim kolegom i na-
stepcom jak najwigcej zweryfikowanej wiedzy praktycznej, wynikajacej z nowych koncepcji, prowadzonych prac badaw-
czych i konstrukcyjnych, dokonujacego si¢ w kazdej dziedzinie postepu.

To szczegblne zaangazowanie wynikato zapewne rowniez z faktu, ze prace te przypadaty na konczacy si¢ okres pracy
zawodowej obu autorow i ich ambicjg byto, aby stanowily one godny, koncowy akord ich ponad 40-letniej inzynierskiej
aktywnosci.

Trzecie, catkowicie przepracowane i powigkszone az o 170 stron (oj byly z tym klopoty!) polskie wydanie ,,Zamra-
zania Zywnoéci” ukazalo sie na rynku w koncu 1998r. (WNT 1999, stron 685). W nowoczesnym, kompleksowym ujeciu
zaprezentowano w nim catosciowe kompendium §wiatowego dorobku zamrazalnictwa zywnosci, do roku 1997 wlacznie.
Recenzenci ksigzki trafnie uchwycili wyrdzniajace cechy tego wydania, jakimi sg:

e rownorzedne potraktowanie podstawowych probleméw technicznych i technologicznych, z odpowiednim uwzgled-
nieniem zagadnien ekonomicznych, organizacyjnych i jako$ciowych;

e priorytetowe prezentowanie warunkéw dobrej praktyki przemystowej, poprzez wnikliwe przedstawienie wielu no-
wych rozwigzan aparaturowych i technologicznych oraz podanie licznych zalecen, przydatnych w codziennej pracy
zawodowej. Dzigki swej wszechstronnosci i takim preferencjom tematycznym nalezy oczekiwac, ze wydanie to wia-
Sciwie spetnia zwykle zrdéznicowane oczekiwania i potrzeby poznawcze réoznych grup potencjalnych czytelnikow.

Wedtug opinii inz. J. Postolskiego, $mier¢ wspotautora ksigzki w sposdb istotny przyczynita si¢ do fiaska podjetej w sze-

rokim zakresie akcji promocyjnej trzeciego wydania. Trwaly wowczas w roznym stopniu zaawansowania kontakty z kil-

koma renomowanymi wydawnictwami w USA, Wielkiej Brytanii, Niemczech i Hiszpanii, ktére wykazalty pozytyw-
ne zainteresowanie polska propozycja podje¢cia ttumaczenia i wydania tej pozycji. Niektore z nich zostaty przerwane
juz w trakcie szczegotowych uzgodnien, wobec niemoznos$ci spetnienia deklarowanego wezesniej zakresu opracowania,

w czescel dotyczacej techniki chlodniczej.

Z podobnych wzgleddéw nie doszto tez do podjecia zgtoszonej wiosng 2004 r. propozycji WNT opracowania czwarte-
go wydania krajowego ksiazki.
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Tym samym historia spotki autorskiej i jej dokonania dobiegly
konca.

Inne osiagni¢cia publicystyczne

Odrgbna pozycje w niematym dorobku publicystycznym inz. Jac-
ka Postolskiego stanowi przetlumaczenie z jezyka rosyjskiego na
polski ksigzki wybitnego specjalisty teorii zamrazania Zywnosci,
profesora Instytutu Chtodnictwa w Petersburgu, G.B. Czizowa pt:
,» Leptofizyczeskije procesy w chotodilnoj technologii piszczewych
produktow” (Wydawnictwo ,,Izdatelstwo Piszczewaja Promyslen-
nost”, Moskwa 1971).

Tematem jej jest krytyczne zaprezentowanie istotnej, lecz
mato znanej tematyki proceséw cieplnych w technologii chtodni-
czej zywnosci. Polski przektad tego opracowania (WNT, Warsza-
wa 1974, stron 349) moze okazac si¢ przydatny przy rozstrzyganiu
biezacych probleméw eksploatacyjnych, pomimo nieuniknionego
zdezaktualizowania si¢ z czasem, niektorych zawartych w ksigzce
pogladow i rozwigzan przemystowych (rys. 2).

Warto moze na koniec wspomnie¢, ze opracowanie to nie jest
odosobnionym przypadkiem, gdyz — jak przyznat inz. J. Postol-
ski — ttumaczeniem tekstow technicznych (gtownie dokumentacji
urzadzen i procesow przemystowych) zajmowat si¢ nieprzerwanie
od roku 1970 do konca pracy zawodowej, wspolpracujac w tym
wzgledzie z Zespotem Ustug Technicznych NOT i Stowarzysze-
niem Ttumaczy Polskich.

Réwniez po przejsciu na emeryture, w latach 1992-1995 konty- RYs. 3
nuowat w niepelnym wymiarze prace ttumacza w prywatnej firmie
w Lodzi, zajmujacej si¢ importem mrozonej zywnos$ci z Europy Zachodniej i jej rozprowadzaniem do krajowych odbior-
cow. Charakter tej pracy wymagal licznych wyjazdéw handlowych za granicg (m.in. wielokrotnie do Niemiec, krajow
Beneluksu i Finlandii), co oznaczato dla Niego nie tylko atrakcje turystyczne, ale takze okazj¢ blizszego poznania ekono-
micznych aspektow chtodnictwa zywnosci.

Redakcja

wentylacja.com.pl
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