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36 rocznica Wielkiej Pazdziernikowej Rewolucji Socjalistycznej

Wielka Pazdziernikowa Rewolucja Socjalistyczna rozpoczeta nowg ere w dziejach ludzkosci.
.Zwyciestwo Rewolucji Pazdziernikowej oznacza gruntowny przetom w historii ludzkosci, grun-
towny przetom w losach dziejowych kapitalizmu Swiatowego, gruntowny przetom w ruchu wyzwo-
leniczym proletariatu Swiatowego, gruntowny przetom w sposobach walki i formach organizacji,
w zyciu codziennym i tradycjach, w kulturze i ideologii mas wyzyskiwanych calego $wiata".
(Por. J. Stalin, dzieta, tom 10, str. 238 i nast.).

Zwyciestwo Wielkiej Pazdziernikowej Rewolucji Socjalistycznej byto triumfem leninowskiej
teorii rewolucji proletariackiej" stwierdza KC KPZR w zwigzku z 50-leciem istnienia partii bol-
szewickiej, komunistycznej partii Zwigzku Radzieckiego. | dalej... ,Dla zorganizowania zwyciest-
wa takiej rewolucji jak Wielka Pazdziernikowa Rewolucja Socjalistyczna konieczna byla partia
uzbrojona w przodujgca teorie rewolucyjng" — , Partia bolszewicka, stworzona i wykuta przez
geniusza rewolucji — Lenina, doprowadzita nasz naréd do zwyciestwa Wielkiej Pazdziernikowej
Rewolucji Socjalistycznej 1917‘roku, zorganizowata dyktature proletariatu" (Por. ,Piecdziesiat
lat komunistycznej partii Zwigzku Radzieckiego (1903—1953), wyd. Ksigzka, 1953 r., str. 1, 17
i nast.).

W wyzej cytowanych kilkunastu wierszach wyrazona jest istota podstawowej sity organiza-
cyjnej i kierunku mysli rewolucyjnej, ktdre zapoczatkowaly od Pazdziernika 1917 r. najnowszg
historie sSwiata. Rewolucja sama stata sie czynnikiem dalszego pogiebienia proceséw dziejowych,
form i metod walki rewolucyjnej, ktore zapewnily jej zwyciestwo. Wiodzimierz Lenin podkresla
w przemoéwieniu wygtoszonym w dniu 6 listopada 1918 roku, w pierwszg rocznice rewolucji,
Ze pojecie dyktatury proletariatu przed rokiem bylo ,niezrozumialg tacing ksigzkowg". ,Jest
nasza zastuga, ze w roku ubieglym — mowi dalej Lenin — przettumaczyliSmy te stowa z nie-
zrozumiatej taciny na zrozumialy jezyk rosyjski. (Por. Lenin, dzieta, t. 28, str. 117—131).
| tak z roku na rok. na przestrzeni 36 lat, mialo miejsce pogiebianie wynikéw historycznych
Rewolucji na coraz obszerniejszych terenach wptywéw i oddziatywania, w coraz gtebszych
warstwach i komérkach zycia oraz dzialania ludzi pracy zaréwno i przede wszystkim
w Zwigzku Radzieckim jak i na calym Swiecie.

Kraj rad przeszedt przez ten czas wojne domowsg i zbrojne interwencje zagraniczne, blokady
gospodarcze, akty sabotazu gospodarczego, akty szpiegostwa i dywersji, inwazje hord faszystow-
skich itp. Z krajem rad. z wynikami Wielkiej Pazdziernikowej Rewolucji Socjalistycznej walczy-
li kapitalici i obszarnicy rosyjscy i zagraniczni, kutacy, szkodnicy, szpiedzy, r6zni agenci impe-k
riatizmu miedzynarodowego, zdrajcy i najmici otoczenia kapitalistycznego'. Nic w tym oryginal-
nego i nowego, ze i w tej chwili taczg sie w sojuszu do walki z nowym zyciem Wall Street
i Watykan, neohitlerowcy i inni kapitaliSci oraz ich agentura — kierownictwo reformistycz-
nych partii drobnomieszczanskiego socjalizmu i zotych zwigzkéw zawodowych. To wszy-
stko juz bylo i to od pierwszych dni bohaterskiego Pazdziernika 1917 roku oraz na przestrzeni
calego okresu do ostatniej wprost chwili. Marksizm-leninizm wiasnie w ocenie dziatania tych sit
starego $wiata, istnienia otoczenia kapitalistycznego teoretycznie rozbudowal istote panstioa
w ustroju socjalistycznym (Por. szczeg. J. Stalin, Referat Sprawozdawczy na XVIII Zjezdzi¢
partii o dziatalnosci KC WKP(b), Zagadnienia Leninizmu. str. 550—555). Kraj rad powyzsze
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wielkie zdobycze teorii panstwa

socjalistycznego zrealizowat w

catej rozciggtosci, stworzyt po-

tezna zbrojng site w obronie

praw ludu pracujgcego przed

zakusami  wszelkich  wrogow

zewnetrznych i wewnetrznych.

Kraj rad, przodujgc a nieustan-

nie trwajgc na pozycjach walki

0 pokoj miedzy narodami, nie

pozostawit wielkich zdobyczy

rewolucji na pozarcie przez zar-

toczne rekiny starego Swiata,

przez kapitat monopolistyczny

1 wszystkie ciemne sity stojace

mu do dyspozycji, lecz jak to

wykazal na przestrzeni calej

Dni Wielkiego Pazdziernika swej 36-letniej historii potrafit
i potrafi z calg sitg da¢ porzadna

nauczke wszystkim awanturnikom wszelkiego pokroju, ktérzy odwazyliby sie naruszy¢ Swiete gra-

nice Ojczyzny Rewolucji Socjalistyczne;.

Na przestrzeni 36 lat wyrosta potezna sita gospodarcza kraju rad, rozwineta sie przebogata
kultura mas, podniost sie niebywale wysoko poziom ludzi radzieckich. Zwigzek Radziecki przo-
duje dzis krajom obozu pokoju, demokracji i socjalizmu #gcznie z naszym krajem, Polska Lu-
dowag, ktére obejmujg ogromne obszary od Chin i Korei do Czechostowacji i Wegier, i liczg setki
milionébw mieszkancow, gdzie zostaly wykorzystane wielkie doswiadczenia Rewolucji Pazdzierni-
kowej i budownictwa spoteczenstwa socjalistycznego i komunistycznego w ZSRR. Ogromnie
wyrést autorytet moralno-polityczny kraju rad na calym Swiecie, w polityce miedzynarodowej i we
wszystkich odtamach aktywnosci ludzi. Wyzyskiwani w krajach kolonialnych, potkolonialnych
i zaleznych wigzg wszystkie swe nadzieje na wyzwolenie spoteczne i narodowe z rozwojem ru-
chu wyzwolenczego, ktéry by korzystat z doswiadczen partii komunistycznej na przestrzeni swych
dziejow. Najlepsze jednostki sposrod inteligencji, miodziezy, kobiet wszystkich krajow, powigzaty
sie na zycie i na Smier¢ z ideatami wolnosci, braterstwa ludéw, godnosci cziowieka, sprawiedli-
wosci spotecznej, wypiastowanymi przez teoretykdw marksizmu-leninizmu, przez wielkich wo-
dzow miedzynarodowego proletariatu. Partie komunistyczne i robotnicze Swiata, liczace okoto
24 milionéw cztonkdw, sg kierownicza sitg klasy robotniczej i narodéw w walce o obrone zdobyczy
Pazdziernika dla catej ludzkosci.

W Zwigzku Radzieckim, gdzie osiggnieto tak szybko wyjgtkowo powazne wyniki w dzie-
dzinie uprzemystowienia kraju niegdys tak zacofanego, gdzie istnieje najwieksze i najbardziej
zmechanizowane na calym S$wiecie socjalistyczne rolnictwo, dokonuje sie obecnie wielkiego wy-
sitku, aby rozbudowywac
coraz szerszg baze dla
osiggniecia jak najwiekszej
obfitosci wszelkich artyku-
tow spozycia (Por. referaty
G. M. Malenkowa na V Se-
sji Rady Najwyzszej ZSRR
w dniu 8 sierpnia br. i N.S.

Chruszczowa na plenum
KC KPZR z dnia 7 wrzes-
nia 1953 r.). Jest to Swiet-
na, dalsza ilustracja rozwo-
ju i pogtebienia wynikéw
Rewolucji Pazdziernikowej,
wejscie w coraz dalsze de-
cydujace fazy budownictwa
spoteczenstwa komunistycz-
nego. Oznacza to, ze Paz-
dziernik nieustannie roz-
wija sie, rozszerza i pogte-
bia, ze jest niezwyciezony.

P. B. Szturm na Patac Zimowy.
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CZESLAW RYDALSKI

Kierownik Ministerstwa Przemy$lu Miesnego i Mleczarskiego

Walka o jakos¢ najpilniejszym zadaniem zatdg
pracowniczych zaktadom miesnych?*)

Gigantyczne, niespotykane w dziejach naszego narodu tempo rozwoju zycia gospodarczego
w kraju, powstawanie wielkich, pieknych budowli socjalizmu, jak Nowa Huta, Tychy, F.S.0O.,
F.S.C., Elektrocieptownie, Huta Czestochowa i wiele innych — to chlubna karta naszego rozwoju.

Ze wszystkich jednak naszych osiggnie¢ najwazniejsze jest to, ze potrafiliSmy wychowac i wy-
ku¢ nowych kierownikow przemystu, wielkie zastepy nowych inzynierow i technikow, setki tysie-
cy miodych, wykwalifikowanych robotnikéw, ktéizy opanowali nowoczesng technike i pchneli
naprzod nasze socjalistyczne budownictwo.

Tymi ludZmi mamy zaszczyt nie tylko sie chlubi¢, ale aby zadania ich mogty by¢ z hono-
rem i przed terminem wykonane jest rzecza nieodzowna, by w jeszcze wiekszym niz dotychczas
stopniu walka o coraz lepsze zaopatrzenie budowniczych socjalizmu stala sie zagadnieniem co-
dziennej troski nas wszystkich.

W realizacji zaopatrzenia polskich mas pracujacych w $rodki spozycia przemyst miesny
odgrywa nader powazna role.

Zadania postawione przed przemystem miesnym przez Partie i Rzad zostaly w pierwszym
pétroczu br. wykonane w 120,5%, dajgc masom pracujgcym setki tysiecy ton miesa i jego prze-
tworow. Nie zostaly jednak wykonane zadania na odcinku jakosciowego zaopatrzenia mas pra-
cuja}cych, ktérych wymagania nieustannie rosng, ana odwrét — na odcinku jakosci produkcji byto
wiele niedociggnie¢ i naruszen.

Masy pracujgce naszego kraju wysuwajg pod adresem wyrobéw naszego przemystu caly sze-
reg zarzutow, jak:

— niska jakos¢ gotowych produktow,

— roznice cen nie majg odzwierciedlenia w jakosci produkowanych wyrobéw,
— niedostateczny asortyment przetwor6w miesnych,

— wyroby miesne sg nie zawsze estetyczne w wygladzie, smaczne i apetyczne.

Stwierdzi¢ nalezy, ze zarzuty te sg calkowicie stuszne i uzasadnione, gdyz faktycznie jakos¢
wyrobéw miesnych jest niska, a w niektdrych wojewddztwach i miastach wrecz niepokojaca.

Na podobny stan izeczy skladajg sie przede wszystkim nastepujace przyczyny:

— kierownictwo i zatogi Zakladéw Miesnych nie zyja na codzienn zagadnieniem jakosci pro-
dukcji, me walczg o jej podniesienie i czesto niedbale realizujg swoje zadania,

nie przestrzegaja rezimu technologicznego i receptur,

- kontrola techniczna nie stawia dostatecznie surowych wymagarn wobec produkcji klajstruiac 5ei
btedy i niedociaggniecia, '
— kierownictwo nie zabezpiecza produkcji w dostatecznym stopniu w surowiec i artykuty pomoc-

— brak jest rytmicznosci produkcji w asortymencie.

Klasa robotnicza naszego panstwa, ktérej wysitkiem przede wszystkim buduje sie nowe, jas-
niejsze jutro catego naszego spoteczenstwa, posiada petne prawo domagania sie natychmiasto-
wego zlikwidowania tych brakéw i niedociggnie¢ catego przemystu miesnego.

Dla pelnego zaspokojenia potrzeb polskich mas pracujgcych, dla jeszcze silniejszego zmobi-
lizowania calego spoteczenstwa do przedterminowej realizacji zadan planu 6-letniego, przemyst
miesny musi przetamac¢ dotychczasowe, niedostatecznie mobilizujgce podejscie do produkcji przez:

organizowanie statych narad jakqéciow%ch, zabezpieczajgcych przestrzeganie obowigzujgcych
instrukcji i przepisow technologicznych,

— objecie zaldg powszechnym wspoéizawodnictwem o jakos¢ wytwarzanych produktéw, szeroki
rozw0j wspoizawodnictwa miedzyzaktadowego i miedzy poszczegélnymi wojewddztwami,
doprowadzenie dziennych planéw i oceny jakosci do kazdego stanowiska roboczego,
omawianie systematycznie zagadnien jakosci produkcji na zebraniach roboczych z czynnym
udzialem aktywu partyjnego i zwigzkowego,

— otoczenie specjalng opiekg i wzmozenie szkolenia kadr zawodowych ze szczegd6lnym uwzgled-
nieniem odcinka kontroli technicznej,

— zmobilizowanie aktywu inzynieryjno-technicznego i przodownikéw pracy do likwidacji waskich
przekrojéw produkciji,
podnoszenie autorytetu i roli kierownikéw oddziatéw produkcyjnych, majstrow i brygadzistéw,
jako w petni odpowiedzialnych kierownikéw swoich odcinkéw pracy, dorostych juz do samo-
dzielnego kierownictwa,

— stworzenie i ustawienie atmosfery wspoétpracy CZPMs z odbiorcami w oparciu o pomoc wza-
jemna i pelne zaufanie.

*) Artykut niniejszy stanowi wyjatek z listu otwartego do zatdg Zaktadéw Miesnych w kraju.
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Powyzsze zalecenia powinny by¢ przedmiotem szczegélnego rozpracowania wszystkich Za-
ktadow Przemyslu Miesnego w Kraju przy scistym wspoétudziale ich aktywu partyjnego i zwigz-

kowego.

W wyniku tego nalezy rozpracowac plan dziatania i szczegétowy harmonogram wykonania

na wszystkich Zakladach Przemystu Miesnego.

Jestem przekonany, ze zatogi wszystkich Zaktadow Przemystu Miesnego z calym zapatem
przystgpig do walki o honor marki Zaktadu na rynku, ze w zrozumieniu waznosci natozonych
na nie zaszczytnych zadan zaspokajania stale rosngcych materialnych i kulturalnych potrzeb
polskich mas pracujacych, wywigzg sie w catej pelni ze swoich zadan dla dobra i szczescia

Polski Socjalistycznej.

Lek. wet. JERZY KOCHANOWSKI

Lab. Kontr.-Bad. CZPMs w Sopocie

Higiena miesa .; zaktadach przemysiu miesnego

decydujgcym czynnikiem

irysokiej jakosci

produkcji

Stowo higiena jest wyrazem obcym dla naszego
jezyka. Pochodzi ono z greckiego i oznacza troske
o zdrowie. W miare rozwoju cywilizacji higiena,
jako nauka stojgca na strazy zdrowia ludzkiego,
zdobywa sobie w spoteczenstwie coraz wieksze
prawo obywatelstwa. Przestaje ona by¢ jedna
z dyscyplin nauk medycznych i wychodzi daleko
poza ramy wyzszych uczelni. Do stow higiena do-
daje sie wiele blizszych okreslen — mowi sie
o higienie pracy, higienie zywienia, higienie po-
mieszczen itp. Znaczenie tego wyrazu jest coraz
inaczej interpretowane i w kazdej dziedzinie zy-
cia okresla sie nim zupetnie odmienne pojecia.

Higiena miesa jest wiasnie pojeciem jeszcze
mato zdefiniowanym. Ze stanowiska Stuzby Zdro-
wia bedzie ona oznacza¢ takie postepowanie z
przerabianym produktem, ktére gwarantuje jego
nieszkodliwos¢ dla zdrowia ludzkiego. Niewatpli-
wie stanowisko to jest stuszne, ale pracownik
przemystu miesnego musi podejs¢ do tego zagad-
nienia nieco inaczej.

Najlepiej bedzie wyjasni¢ roznice tych pogla-
déw na przyktadzie. Mieso pochodzace ze zwie-
rzat ubitych po obfitym karmieniu da w rezulta-
cie surowiec, ktory jako szybciej ulegajacy psu-
ciu sie nie posiada dla przetwdrni miesnych pet-
nej wartosci. To samo jednak mieso, dostarczone
do rzeznika w krétkim terminie, bedzie petnowar-
tosciowym produktem z punktu widzenia jego
wartosci odzywczych i nieszkodliwosci dla zdro-
wia. Z tego przyktadu widzimy, ze dla pracowni
ka przemystu miesnego réwnie waznym proble-
mem jak zdrowie konsumenta jest ,zdrowie" sa-
mego miesa. Oczywiscie w wiekszosci wypadkdéw
.zdrowe" mieso bedzie produktem nienagannym
tak pod jednym jak i pod drugim wzgledem. W
dalszej czesci artykutu do zagadnienia tego be-
dziemy podchodzi¢ wiasnie pod tym katem wi-
dzenia i przez stowo higiena miesa bedziemy ro-
zumieli troske o ,zdrowie" samego miesa, czyli
jego jak najwiekszg trwatosé.

W czasach, w ktérych przeréb miesa odbywat
sie w zakresie matowarsztatowym, na higiene
miesa nie zwracano duzej uwagi.

Z chwilg przeobrazenia sie produkcji chatupni-
czej w olbrzymi upanstwowiony przemyst mie-
sny, zagadnienie to nabralo pelnej wagi. Przeko-
nano sie, ze brak higieny naraza produkcje na
olbrzymie straty, wynikajgce zaréwno z zupetne-
go, zniszczenia przetworéw jak i obnizenia ich
wartosci handlowej. Higiena jest podstawowym
zagadnieniem we wszystkich dziatach przemystu
zywnosciowego, ale w naszym resorcie, ze wzgle-
du na nadzwyczajng wrazliwo$¢ miesa na procesy
rozktadowe, jest zasadniczym warunkiem prawid-
towej produkcji.

Zastanowmy sie obecnie jakie czynniki sg gtow-
nym wrogiem ,zdrowego“ i dobrego produktu
oraz jakie sg zasadnicze postulaty walki z tym
wrogiem. Mieso, stanowigce obok ttuszczu i krwi
gtébwny przedmiot przerobu naszych przetwérni,
jest doskonata pozywka dla bakterii. Mikroorga-
nizmy, napotkawszy na tak wspaniale Srodowi-
sko dla swego rozwoju, mogg w nim zy¢ i roz-
mnaza¢ sie. Kazde zetkniecie sie bakterii z mie-
sem nazwiemy jego zakazeniem, bez wzgledu na
to z jakim gatunkiem drobnoustrojow mamy do
czynienia.

W wyniku przejawow zyciowych bakterii, to
jest dziatalnosci wydzielanych przez nie enzyméw
(zaczyndw), tkanka miesna, ulega stopniowemu
rozktadowi. Charakter tego rozkfadu i jego ze-
wnetrzne cechy sg rdzne i zaleza zar6wno od ro-
dzaju dzialajgcych bakterii, ich umiejscowienia
jak i od warunkéw w jakich mieso sie znajduje.
Inaczej wyglada rozktad gteboki — ,od kosci®,
inaczej rozktad powierzchowny. W kazdym jednak
z tych wypadkéw wynik bedzie podobny — mieso
ulegnie zepsuciu. Zewnetrznymi objawami tego
zepsucia bedg zmiany konsystencji i barwy miesa
oraz przykry zapach. Nalezy nadmieni¢, iz pro-
dukty poczatkowego rozkladu nie posiadajg tego
przykrego zapachu i dlatego zmiany w pierwszej
fazie sa niejednokrotnie niedostrzegalne dla zmy-
stow laika. Walka z zakazeniem i z tym wszyst-
kim co to zakazenie utatwia bedzie zatem pierw-
szym postulatem higieny miesa. Wiekszos¢ pra-
cownikOw utozsamia pojecie higieny z czystoscia,



Nr 10

my jednak przyjmujemy, ze czystos¢ w zaktadach
produkcji jest tylko jednym z jej elementow.

W praktyce kazde mieso zawiera w sobie wszy-
stkie bakterie potrzebne do kompletnego jego roz-
kltadu, a aseptyczny ubdj, w warunkach zblizo-
nych do sali operacyjnej, jest zyciowo nierealny.
Sama jednak obecnos¢ bakterii w miesie nie sta-
nowi jeszcze o tym, ze musi ono ulec zepsuciu.
Po to zeby nastgpit rozktad miesa musimy jesz-
cze stworzy¢ inne warunki, od ktérych zalezy in-
tensywnos$¢ procesow zyciowych bakterii. Do wa-
runkow tych zaliczymy odpowiednig temperatu-
re, wilgotnos¢ otoczenia, utlenienie $rodowiska
itp. Decydujacy wptyw ma réwniez ilos¢ dziata-
jacych mikroorganizmow, czyli tak zwany stopien
zakazenia produktu. Mieso przechowujemy nor-
malnie w niskiej temperaturze, ktéra wptywa nie-
korzystnie na mnozenie sie bakterii i ostabia tym
samym dzialalnos¢ enzyméw bakteryjnych. Przy
matym zakazeniu i niktych przejawach zyciowych
mikroorganizméw zmiany w miesie nie bedg mia-
ty "przez pewien czas znaczenia praktycznego.
Mieso przechowywane w tych samych warunkach,
ale znacznie wiecej zakazone, ulegnie w tym sa-
mym czasie kompletnemu zepsuciu. Rozwazania
te prowadzg nas do wniosku, ze poza samym fak-
tem zakazenia miesa decydujgcym momentem jest
tu jeszcze stopien tego zakazenia. Zalezy on oczy-
wiscie od ilosci osobnikow (bakterii), ktore do-
konaly inwazji na mieso i posrednio od warun-
kow w jakich to mieso przechowujemy. Przy wa-
runkach korzystnych dla mnozenia sie bakterii,
to jest przy odpowiedniej temperaturze i wilgot-
nosci, nastepuje tak szybki rozplen komorek bak-
teryjnych, ze po krotkim czasie stopieh zakazenia
wzrosnie tysiackrotnie. Z praktyki wynika, ze dla
piodukcji znacznie grozniejszym czynnikiem jestl
wilasnie namnazanie sie bakterii. Wszystkie wa-
runki utatwiajgce procesy rozrodcze mikroorgani-
zmow bedg zatem poteznym wrogiem higieny,
a niedopuszczenie do tych proceséw bodajze naj-
wazniejszym postulatem.

.Reasumujgc powyzsze stwierdzamy, ze zada-
niem higieny miesa w zaktadach przemystu mie-
snego jest walka z nastepujgcymi czynnikami:

a) inwazjg bakteryjng, b) rozmnazaniem sie
mikrobrganizmow, c¢) wszystkimi posrednimi
i bezposrednimi® powodami zaréwno inwazji jak
i rozplenu komérek bakteryjnych.

Po tych niezbednych i zdaniem naszym istot-'
nych wyjasnieniach przejdziemy po kolei wszyst-
kie rodzaje produkcji przemystowej i zwrocimy
uwage na najwazniejsze momenty, dotyczgce hi-
gieny miesa w zaktadzie.

Rzeznie

Rzeznie, z ktérych surowiec miesny rozchodzi
sie w réznych kierunkach przetworstwa, sg jakby
sercem przemystu miesnego. Od jakosci pracy
pracownikdw rzeznianych i ich znajomosci zasad
higienicznego uboju zalezg w znacznym stopniu
losy przerabianego dalej surowca. Wartos¢ tego
surowca, w odniesieniu do wymogow higieny, za-
lezy od wielu czynnikéw, ktére ze wzgledu na
czas dziatania mozemy podzieli¢ na: a) przyzy-
ciowe, b) ubojowe, c) poubojowe.
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Do pierwszych zaliczymy zachowanie wypoczy-
nku przedubojowego i przegtodzenie przed ubo-
jem. Sprawy te byly niejednokrotnie poruszane
zarébwno w podrecznikach jak i na tamach pism
fachowych i zaliczane sg na og6t do banalnych
i powszechnie znanych. Nalezy jednak stwierdzic,
Ze nie znalazty one pelnhego zrozumienia i nie zo-
staly do gruntu wyjasnione. Wiele jest drog in-
wazji bakteryjnej na zywy organizm zwierzecia,
ale najwazniejszg z nich i najbardziej naturalng
jest droga przez przewéd pokarmowy. Z kazda
karmg, mniej lub wiecej zakazong, dostajg sie
bakterie do jelit, a stgd wraz z krwig i limfg do
wszystkich tkanek organizmu. Fakt ten byt pod-
stawg wprowadzenia diety przedubojowej. Nor-
malnie ilos¢ bakterii, ktére wchodzg do jelit, nale-
zy nie tylko od rodzaju karmy, ale rowniez od sil
obronnych organizmu. Pierwszg z nich jest kwa-
sota sokdw zotgdkowych, ktdra likwiduje wydat-
nie stopien zakazenia pokarmu. Powazng role
grajg roéwniez ruchy robaczkowe jelit, przesuwa-
jace niestrawione czesci paszy ku koncowemu od-
cinkowi przewodu trawiennego.

Wochtanianie bakterii z jelit zalezy takze od sta-
nu ich ukrwienia i ilosci (szybkosci) przeptywa-
jacej przez ich sciany krwi. Wspdétdziatanie wszy-
stkich tych czynnikéw, wilaczywszy w to ,bakte-
riobdjcza" czynnos¢ uktadu histiocytarnego (zer-
nego) tkanek zwierzecych, utrzymuje organizm
w stanie wzglednej jatowosSci. Stan taki zwigzany
jest jednak z dobrym odzywieniem, nalezytym
wypoczynkiem i pelng rownowaga dziatajgcych
w ustroju zwierzecym mechanizmow. Przy kaz-
dym zachwianiu rownowagi mechanizmy te prze-
stajg dziatac¢ precyzyjnie i w murze obronnym po-
wstajg luki, ktére stanowig droge przejscia bak-
terii do krwi i miesni. Kazda choroba, ktéra jest
w swej istocie niczym innym jak powaznym za-
chwianiem réwnowagi fiziologicznej organizmu,
ostabia znacznie jego sity obronne.

Problem ten jednak, na réwni z dziedzing za-
razkow chorobotwérczych, stanowi domene Stuzby
Weterynaryjnej i jako zagadnienie czysto sanitar-
ne nie lezy w kregu naszych zainteresowan. Pa-
mietajmy tylko o tym, ze ubdj chorego zwierze-
cia z gory przekresla nasze starania o ,jatowos¢”
otrzymanych z uboju tusz i decyduje o wartosci
surowca. Na stan odzywienia zwierzgt rzeznycii
przemyst miesny ma tylko wplyw posredni, totez
nie interesuje to pracownikéw zatrudnionych przy
uboju. Nalezy tu jednak znowu zwréci¢ uwage,
ze i ten moment moze gra¢ powazna role w wal-
ce 0 nienaganny surowiec.

Do najczesciej spotykanych czynnikow, ktore
wplywaja ujemnie na odpornos¢ organizmu i wy-
krwawienie tusz, zaliczamy zmeczenie i zbyt dtu-
gie glodzenie. Pierwszy z nich wystepuje prawie
zawsze w czasie transportu zywca dorzezni i mo-
ze byC¢ usuniety przez zastosowanie wypoczynku
przedubojowego. Nalezy pamietaé¢, ze na rowni
z czasem wypoczynku, decyduje tu jego jakosc,
Czego zazwyczaj zupetnie nie bierze sie pod uwa
ge. Stloczenie zwierzat w zbyt szczuptym pomie-
szczeniu réwna sie w praktyce dalszemu ,tran-
sportowi bez ruchu”. Wypoczynek w takich warun-
kach bedzie miat wartos¢ bardzo problematyczna.
Zmeczenie zmniejsza wydzielanie sokéw zotadko-
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wych i tym samym zmniejszy ich dziatanie od-
kazajgce w odniesieniu do karmy. Organizm zwie-
rzat karmionych w czasie transportu jest wiecej
zakazony i potrzebuje czasu do likwidacji tego
zakazenia przez komoérki uktadu zernego.

W czasie wypoczynku przedubojowego stosuje
sie zazwyczaj rownoczesne przegtodzenie zwie-
rzat. Postepowanie takie jest celowe i stuszne, ale
tylko wtedy, kiedy mamy pewno$¢, ze niedawno
byly one karmione. Jezeli transport byl diugi
i zwierze od chwili opuszczenia hodowcy do chwi-
li dotarcia do miejsca uboju nie bylo karmione,
nalezy je raczej nakarmic i dopiero po odpowied-
nim wypoczynku ponownie przegtodzi¢. Zbyt diu-
gie glodzenie wptywa tak samo ujemnie jak zme-
czenie na stopien zakazenia organizmu i trwatosé
surowca miesnego. Oczywiscie najgrozniejsze jest
jednoczesne dzialanie obu tych czynnikow. W mie-
Sniach zwierzat zmeczonych i wygtodzonych za-
chodzg po ich $Smierci zmiany chemiczne przebie-
gajace nienormalnie. Stwarza to korzystniejsze
niz zwykle warunki dla rozwoju bakterii (zuzy-
cie glikogenu — wyzsze pH).

Spos6b uboju i zwigzane z nim czynnosci ma-
ja rowniez gteboki wplyw na stan zakazenia tu-
szy. Skora i wlosy zwierzat zawierajg zwykle bar-
dzo duza ilos¢ bakterii (ponad 50.000 na 1cm2).
Wykazano doswiadczalnie, ze za posrednictwem
noza, uzywanego przez zakluwacza, moga one
przenies¢ sie do krwi i miesni. Niektére z nowo-
czesnych rzezni, bronigc sie przed tg mozliwosciag
zakazenia miesa, wprowadzity zwyczaj uzycia
osobnego noza do naciecia skory na szyi i inne-
go do samego skrwawiania. Rola nalezytego wy-
krwawienia tusz jest rzeczg powszechnie znang
i nie wymaga specjalnego omowienia.

Moment przejscia tusz przez parzelnik stwarza
nowe mozliwosci zakazenia. Serce zwierzat po-
zornie martwych bije jeszcze przez szereg minut
(od 2 do 9) i dziata jak pompa ssaco-ttoczgca
Zwierzeta wchodza niejednokrotnie z akcjg serca
do parzelnika, co umozliwia przejscie bakterii (za-
rodnikobw) z brudnej wody, poprzez rane ubojo-
wg, do naczyn krwionosnych.

Najgrozniejszym zrédlem zakazenia miesa w
czasie rozbioru jest kat zwierzat ubojowych. W
czasie wytrzewiania nalezy liczy¢ sie z niebez-
pieczenstwem naciecia jelit, co otwiera droge wyj-
Scia dla poteznego fadunku bakterii (1 g katu kro-
wy zawiera okoto 1.000.000.000.000 bakterii). Po-
dioga ubojni, zanieczyszczona ziemig i gnojem
(przenoszonym na racicach zwierzat i obuwiu
personelu) oraz odruchowo oddawanym przez
zwierzeta katem, stanowi nie mniej powazne ZzZro-
dio zakazenia (1 g ziemi moze zawiera¢ do 45
miliondw bakterii, 1 g siana do 400 miliondw).
W czasie poruszania sie personelu zatrudnionego
przy uboju zachodzg mozliwos¢é rozpryskiwania
tego brudu na zawieszone tusze zwierzece. Nalezy
zda¢ sobie sprawe, ze z punktu widzenia whasci-
wie pojetej higieny miesa jest to moment znacznie
grozniejszy niz brudny ubiér pracownika (nie
umniejszajac zresztg wagi tego ostatniego). Jak
najszybsze usuniecie tusz zwierzecych z hali ubo-
jowej bedzie zatem postepowaniem najbardziej
celowym.
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Mimo wszelkich ostroznosci caty proces uboju
nie da sie przeprowadzi¢ w praktyce w warunkach
idealnych i kazde mieso posiada mniejszy lub
wiekszy stopien zakazenia. Wspomniatem juz
0 tym, ze w odniesieniu do wymogow higieny zna-
cznie grozniejszym zjawiskiem jest rozmnazanie
sie bakterii. Poniewaz miesnie Swiezo ubitych
zwierzat posiadajg temperature odpowiednig dla
ich rozwoju, nalezy dazy¢ do mozliwie szybkiego
obnizenia tej temperatury. Im szybciej ochtodzimy
mieso do temperatury, ktdra nie jest korzystna
dla rozwoju bakterii, tym wieksza bedziemy mieli
pewnos¢ wyprodukowania trwatego surowca.

Przetwornie wedlin

Przetwornie wedlin otrzymujg surowiec badz
juz trybowany, badz tez czynnos¢ ta wykonywana
jest w samym zakfadzie produkcyjnym. Rozdrab-
nianie miesa zwieksza wielokrotnie powierzchnie
jego zetkniecia sie z otoczeniem i tym samym
zwieksza wielokrotnie mozliwosci jego zakazenia.
Przez otoczenie rozumiemy oczywiscie nie tylko
powietrze hali produkcyjnej, ale réwniez wszyst-
ko to, co styka sie z miesem w czasie trybowania.
Zaliczymy do niego stoty, klocki, narzedzia pracy,
rece i ubior pracownikéw oraz beczki i skrzynki,
do ktérych rozdrobnione mieso wktadamy. Wyni-
ka z tego, ze mieso trybowane sitg rzeczy musi
by¢ wiecej zakazone i ze nie nalezy go magazy-
nowa¢ w duzych ilosciach. Zasadniczg role przy
jego przygotowaniu bedzie grata nienaganna czy-
stos¢ i to nie tylko w czasie samego trybowania,
ale i w przerwach w pracy. Pozostawienie na sto-
lach i narzedziach pracy resztek miesa wyrzadza,
jak sie o tern wkrétce przekonamy, wiecej szkody
niz sie powszechnie sadzi. Dalsze fazy produkciji
wedlin, dazace do przygotowania odpowiedniego
.farszu“, zwiekszajg jeszcze niebezpieczenstwo
ze strony niewidocznego wroga. Mielenie, kutro-
wanie, napetnianie w ostonki (,szprycowanie")
itp. odbywa sie w znacznie wyzszej temperaturze,
odpowiedniej juz dla rozwoju bakterii. Przesyco-
ne wilgocig powietrze hali produkcyjnej i woda
dodana w czasie kutrowania potegujg ciagle i tak
juz korzystne dla. nich warunki rozwojowe. Jezeli
uwzglednimy jeszcze mozliwosci zakazenia wno-
szone przez przyprawy, to bedziemy mieli peiny
obraz niebezpieczenstwa na jakie narazona jest
produkcja wedlin.

Jedynym sposobem przeciwdziatania temu jest
uzycie nienagannego surowca wyjsciowego i mo-
zliwe skrécenie czasu produkcji. Jak najszybsze
oddanie wedlin do parzenia, w czasie ktérego wie-
kszos¢ bakterii ulega zabiciu, kladzie kres ich
dziatalnosci i chroni wedliny przed niewatpliwym
zepsuciem. Kazdy postdj w trakcie produkcji jest
zlym prognostykiem dla jego przetworow.

W kazdym dniu po ukonczeniu pracy wszystkie
maszyny produkcyjne muszg, by¢ starannie oczy-
szczone z resztek miesa i doktadnie wymyte. Po-
zostawione na noc strzepki miesa, stanowigce wy-
Smienitg pozywke dla bakterii, przyczynia sie do
powstania milionéw nowych zyjatek. Spowoduje
to posrednio wielokrotnie wieksze zakazenie prze-
rabianej w tych maszynach masy kietbasianej
1 obnizenie trwatosci produkowanych z niej we-
dlin. Z punktu widzenia higieny miesa czysto$¢
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maszyn przerobowych, stotow i wszelkich narze-
dzi pracy, jest jedng z najwazniejszych zasad
produkcji. Trzeba o tym pamietac i tego dozoro-
wac.

Do produkcji wedlin jako ostonek naturalnych
uzywamy jelit, pecherzy i zotgdkéw. Wiemy juz
jaki jest stopien ich zakazenia. Skoro wiec sami
decydujemy sie na uzycie jelit do produkcji mu-
simy by¢ pewni, ze zostaly one doktadnie oczysz-
czone z resztek kalu i warstw z nim sie stykaja-
cych.

Czystos¢ osobista zatrudnionego personelu
i czystosc¢ ich ubiorow, okreslane ogdlnym mianem
higieny osobistej personelu, stanowig oczywiscie
nieodtgczny warunek odpowiedniej produkcji. Pra-
cownicy udajgcy sie w czasie pracy do ubikacji
powinni przed przystgpieniem do zaje¢ umy¢ do-
ktadnie rece. Pracownicy z ranami ragk i wszel-
kiego rodzaju schorzeniami ropnymi nie powinni
by¢ dopuszczeni do produkcji.

Przetwérnie konserw

Produkcja konserw jest dziatem przetwdrstwa,
w. ktdrym rygorystyczne przestrzeganie zasad hi-
gieny miesa jest nieodtgcznym warunkiem powo-
dzenia. Dobra konserwa wydaje chlubne Swiade-
ctwo catemu zespotowi pracownikow zatrudnio-
nych przy jej sporzadzaniu. Niepowodzenia w
produkcji zdarzajg sie stosunkowo rzadko, ale ze
wzgledu na wysokie koszty produkcyjne konser-
wy wyrzadzaja powazne szkody gospodarcze.
Wszelkie nieprawidlowosci procesu przerobowe-
go wychodzg zazwyczaj na jaw dopiero po zakon-
czeniu cyklu produkcyjnego — w prébie termo-
statowej. Fakt ten zmusza nas do Scistego stoso-
wania sie do przepiséw technologicznych, ktore
w 90% opieraja sie na wyliczonych uprzednio
postulatach higieny miesa i zmniejszajg ryzyko
.pombazu do minimum. Cala tajemnice dobrej
produkcji konserw mozna by krotko ujga¢ w sposéb
nastepujacy:

1 Do produkcji konserw uzywac jedynie su-

rowca Swiezego, nalezycie schiodzonego, pocho-

dzacego ze zwierzgt zdrowych, dobrze odzywio- .

jWen, nalezycie wypoczetych i prawidiowo ubi-
tych. (Mieso odpowiadajgce wszystkim tym wy-
mogom wyklucza wszelkie niespodzianki. Mieso
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skadingd dobre, ale zbyt p6zno dostarczone do
przetworni, przestaje by¢ odpowiednim materia-
tem do produkcji konserw).

2) Przy transporcie surowca z dalszych tere-
néw zapewni¢ sobie prawidlowos¢ transportu
(czystos¢ srodka transportowego, doktadne chio-
d_ze)nie w czasie drogi i odpowiednie zatadowa-
nie).

3) Przeprowadzac ostrg, fachowg selekcje su-
rowca odbieranego (kontrola na miejscu).

4) Kontrolowa¢ czy miejsce przechowania su-
rowca posiada odpowiednio niskg i nie ulega-
jacg wahaniom temperature oraz przepisowg wil-
gotnos¢ (peklownie).

5) Sprawdzac¢ sktad solanek peklujgcych i ich
temperature.

6) Uzywaé¢ do produkcji jedynie sktadnikéw
stale kontrolowanych laboratoryjnie (woda so-
lanki, zelatyna itp.).

7) Dozorowac czystos¢ maszyn produkcyjnych,
czystos¢ personelu 1 jego ubioru.

8) Uzywac tylko sprawdzonych opakowan fa-
brycznych, zwraca¢ uwage na prawidtowe i szczel-
ne zamkniecia puszek (nieszczelnos¢ przekresla
calg prace przy produkcji konserw).

9) Pamieta¢, ze czas gotowania puszek musi
byc Scisle zgodny z obowigzujgcg tabelg, a tem-
peratura procesu termicznego musi by¢ stale kon-
trolowana (termografy).

10) Odda¢ kierownictwo produkcji w rece fa-
chowca, ktéry zna dobrze zasady produkcji i wie
czego nalezy sie wystrzegac€. e

Sadze, ze przy zastosowaniu powyzszych wska-
zan i zachowaniu ciggtosci catego procesu, pro-
dukcja konserw bedzie przebiega¢ bez najmniej-
szych zaburzenh.

W szczuptych ramach tego artykutu trudno jest
omoéwi¢ wszystkie problemy higieny miesa. Zwro-
citem uwage jedynie na najwazniejsze momenty
i to o wartosci wybitnie praktycznej dla produk-
cji przemystowej. .Cze$¢ czytelnikébw odniosta za-
pewne wrazenie, ze poruszylem wiecej tematow
zwigzanych z technologig miesa niz z jego higie-
na. Nie zapominajmy jednak, ze celem olbrzymiej
wiekszosci proceséw technologicznych jestlwalka
z mikroorganizmami, a higiena miesa i technolo-
gia miesa sg to pojecia czesto jednoznaczne.

W ktad kontroli laboratoryjnej tu malee
0 jakosC produkcji

Wyrazem uwagi jaka Rzad Polski Ludowej
przywigzuje do jakosci produkcji, a tym samym
i do jej kontroli, jest powotanie we wszystkich za-
ktadach wytworczych i przetworczych — -komé-
rek wytgcznie zajmujgcych sie tym zagadnieniem.

W wyniku uchwaly Rzadu z 1950 r. w kazdym
zakladzie przetwoérczym obok pionu przetworcze-
go istnieje i dziala dziat kontroli technicznej
(DKT). Dziatajac w mysl tej uchwaly Rzadu
dzial kontroli technicznej sprawuje kontrole urzg-

dzen technicznych, surowca, faz miedzyoperacyj-
nych gotowego produktu oraz higieny urzadzen
i osobistej pracownikéw.

Kontrola dziatu tego opiera sie jednak na oso-
bistych wrazeniach kontroleréw.

Byloby jednakze anachronizmem, by w nowo-
czesnym przemysle socjalistycznym  kontrole
ograniczy¢ tylko do przestanek subiektywnych.

W tak szeroko pojetym zakresie dzialalnosci
dziatlu kontroli technicznej, swoje miejsce znajdu-
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je kontrola laboratoryjna, stanowigca prawe ra-
mie dziatu kontroli technicznej w walce o jakos¢
produkciji.

Dziatalnos¢ laboratorium kontrolnego winna
przejawiac sie poprzez:

1) kontrole wstepna,

2) kontrole miedzyoperacyjna,

3) kontrole gotowego produktu,
4) kontrole urzadzen technicznych.

Celowos¢ tak pojetej i zorganizowanej kontroli
laboratoryjnej nie powinna nasuwaé¢ zadnych
watpliwosci, bo:

1) kontrola surowca pozwoli przewidzie¢
w jakim zakresie jako$¢ surowca bedzie mia-
ta wpltyw na koncowg jakos¢é produkcji,

2) kontrola miedzyoperacyjng pozwoli Sle-
dzi¢ jakos$¢ produktu w poszczegoélnych fa-
zach procesu technologicznego,

3) kontrola gotowego produktu pozwala
nam odpowiedzie¢ czy otrzymany produkt
jest zgodny pod wzgledem swej jakosci
z ustalonymi normami,

4) kontrola urzadzen technicznych zapewni
nam wiasciwy i nieprzerwany tok prze-
tworczy.

Jak wynika z powyzszego zasieg czynnosci la-
boratorium kontrolnego jest dos¢ szeroki. Jednak,
aby laboratoria te nalezycie stuzyly celowi do
jakiego zostaly powotane, a tym samym analiza
jako wynik ich pracy byta petnowartosciowa, ko-
nieczne sa:

1) ogpowiedni i dostateczny sprzet labora-
toryjny,

2) wihasciwa metodyka badan,

3) wystarczajgcy i o odpowiednich kwalifi-
kacjach personel techniczny,

4) srednia proba badanego produktu,

5) analiza, opuszczajgca laboratorium nie
ograniczajgca sie do fragmentarycznej, lecz
obejmujgca catos$¢ badan, ktére to dopiero
moga pozwoli¢ na orzecznictwo danego pro-
duktu po linii wartosci technologicznej,

6) Scisty kontakt personelu technicznego la-
boratorium z zaktadem przetwérczym.

Metodyka badan powinna by¢é opracowana
i ujednolicona i to nie tylko dla przetworéw
miesnych, ale obejmowaé powinna takze artyku-
ty pomocnicze wchodzgce w skiad produkcji lub
Z nig zwigzane, a majace wptyw na jakos¢ konco-
Wego produktu. i ) o _

rzy metodyce badan, chemicznych i mikrobio-
logicznych nalezatoby uwzgledni¢ nastepujace po-
stulaty:

1) tatwos¢ wykonania analizy,

2) taniosé¢,

3) otrzymanie doktadnych wynikow,

4) gwarancje szybkiego wykonania ozna-

czen.

Blizszego oméwienia wymaga sprawa obsady
personelu technicznego.

Tu w pierwszej linii winni znalez¢ sie inzynie-
rowie technolodzy, ato z uwagi na charakter na-
szego przemystu oraz kierunek badan produktu
pod katem ich wartosci technologicznej.

Nadmieni¢ nalezy, pomijajac cechy indywidu-
alne, ze chemik wyniki analiz bedzie opierat wy-
tacznie na znajomosci teoretycznych przemian
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chemicznych, a nie na znajomosci procesu tech-
nologicznego oraz czynnikéw ubocznych, réwnie
waznych, gdyz wywierajg one duzy wplyw na ja-
kos¢ produktu trafiajgcego do konsumenta.
Orzecznictwo analiz pod wzgledem wartosci tech-
nologicznej nastreczy chemikowi réwniez bardzo
powazne trudnosci. A nam przeciez nie chodzi
tylko o podawanie suchych wynikéw analiz skta-
du chemicznego, bo takie wyniki w naszym prze-
mysle sg wysoce niewystarczajgce. Przemyst nasz
wymaga analiz pelnowartosciowych, a nie frag-
mentarycznych.

Petna analiza powinna skladac sie:
1) z badania technologicznego,

2) " fizycznego,
3) " chemicznego,
4) " mikrobiologicznego

by¢ zakonczona orzecznictwem, w ktérym la-
boratorium daje wyraz swojemu ustosunko-
waniu sie do stwierdzonego stanu badanego
obiektu.

Badanie technologiczne musi by¢ wykonane
zgodnie z zalozeniami, tj. wg tych samych wzo-
réw i metodyki, ktérg postuguja sie kontrolerzy
w czasie kontroli technicznej. Dalej — w bada-
niach technologicznych laboratorium powinno sie
postugiwac tg samag punktacja (bonitacjg) i stow-
nictwem, ktore zostalo ustalone dla brakarzy
i kontroleréw. Odchylenia od tego zatozenia mo-
ga by¢ dopuszczalne tylko wéwczas, gdy wyra-
zenie to jest potrzebne dla okreslenia danej cechy
oraz uwypuklenia ewentualnych przyczyn.

Badanie fizyczne nie moze ograniczac sie tylko
np. do wykazania widocznosci niedostatecznego
rozdrobnienia przypraw i dlatego w tym zakresie
wytyczng dla pracy laboratorium muszg by¢ usta-
lone normy jakosciowe.

Badanie chemiczne nie moze ograniczac sie tyl-
ko do stwierdzenia tych skladnikéw, ktore moga
gra¢ role kryterium zatrzymania, lecz musi miec¢
na celu:

1) stwierdzenie czy poszczegoélne sktadniki
nie przekraczajg poziomu kryteribw zatrzy-
mania,

2) moznos¢ zorientowania sie czy jest prze-
strzegana ustalona receptura,

3) moznos¢ wskazania przyczyn zrodet bte-
déw technologicznych,

4) moznos¢ zebrania materiatu statystyczne-
go, ktory pozwoli z czasem na typizacje skta-
du chemicznego, a tym samym wartosci od-
zywczej przetworow miesnych w skali ogol-
nonarodowe;j.

W tak pojetym ujeciu wiekszos¢ naszych labo-
ratoriéw takich analiz nie oddaje do uzytku, brak
im jest bowiem orzecznictwa pod wzgledem war-
tosci technologicznej, ktére powinno by¢ wytycz-
ng dla dzialu kontroli technicznej wydajacego
ostateczng i obowigzujgcg decyzje odnosnie jako-
Sci towaru. W wypadku niezgodnosci zdan, punk-
ty sporne powinny by¢ miedzy tymi dwoma pla-
cOwkami uzgodnione przed wydaniem ostatecz-
nego orzecznictwa.

Wynik analizy sformutowany zgodnie z powyz-
szymi wskazaniami spetni role drogowskazu. Po-

orazmusi
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stulat ten jest tym wazniejszy, jesli wzia¢ pod
uwage przecietng — ogplne kwalifikacje zawodo-
we naszych kadr. Nie mniej waznym zagadnie-
niem jest spos6b pobierania préb do analiz. Tu
mozna wspomniec¢, ze przysytane préby nie odpo-
wiadajg wymaganiom, szczegOlnie proby wedlin,
ktére niekiedy robig wrazenie specjalnie do tego
celu przygotowanych.

Wyniki laboratoryjne sg tym bardziej zblizone
do rzeczywistosci im bardziej bedg w tym zakre-
sie spetnialy trzy postulaty, tj.:

1) jakos¢ pobranej proby bedzie odpowiada-
ta przecietnej jakosci wyprodukowanej partii
towaru;

2) do badania nie pobiera¢ peinego asorty-
mentu konserw, a szczegolnie wedlin wypro-
dukowanych w danym dniu, lecz pobiera¢ ze
wszystkich zakladéw przetwérczych leza-
cych w zasiegu laboratorium 1 lub 2 asorty-
menty. Przeprowadzona analiza w ten spo-
s6b pobranego towaru pozwoli na znacznie
szybsze ujednolicenie produkcji, a tym sa-
mym zlikwidowanie odchylen od obowigzu-
jacych norm;

3) ilos¢ materialu badanego musi byc¢ taka,
aby pozwolita zorientowac sie w przecietnej
jakosci danego produktu.
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W wypadku dostarczenia wedlin do badan na-
lezy zatem przedlozy¢ co najmniej baton, przy
konserwach puszke, a nie czes¢ batonu lub puszki.

Analiza wykonana w mys$l' wyzej wspomnia-
nych postulatbw moze tez nie spetni¢ catkowicie
swego zadania. Przyczyny wowczas tkwi¢ bedg
w terminie jej wykonania, gdyz analiza wykona-
na w zbyt diugim* okresie czasu w pewnych wy-
padkach przestanie by¢ aktualng oraz moze stwa-
rza¢ trudnosci w przeprowadzaniu wilasciwej
i terminowej rotacji wyprodukowanych produk-
tow.” Dlatego tez np. analiza smalcu winna by¢
ukonriczona w drugim dniu, a asortymentu wedlin
nie pézniej niz 4 dnia od daty ich dostarczenia do
laboratorium.

Wyniki analiz nie powinny narasta¢ tylko
w ksiedze laboratoryjnej, ale periodycznie co pe-
wien okres czasu nalezy je przeanalizowa¢ na
odprawach roboczych oraz wyciggna¢ wnioski na
przyszios¢ w kierunku likwidacji ujawniajgcych
sie usterek w produkcji, a przez to samo zapew-
ni¢, konsumentowi towar wysokiej jakosci.

Laboratoria ponadto nie mogg sta¢ na uboczu
od zakladéw przetworczych, ale muszg by¢ czyn-
nikiem podnoszgcym stale nie tylko swoje kwali-
fikacje, lecz rowniez muszg poprzez akcje szkole-
niowg podnosi¢ kwalifikacje zawodowe, poziom
wiedzy _ogolnej i usSwiadomienie polityczne
wszystkich pracownikow.

Stalinogrodzkie zaktady miesne mzmacniajg
inalke o jakosc¢

Listy gwarancyjne nowg formg wspotzawodnictwa pracy

W dniu 1 wrzesnia br. odbyta sie w Zakladach
Miesnych w Stalinogrodzie narada produkcyjna
pracownikéw zaktadu przy wspoétudziale aktywu
partyjnego, zwigzkowego i gospodarczego.

Tematem narady byt list Ob. Kierownika Mi-
nisterstwa Przemystu Miesnego i Mleczarskiego,
Czestawa Rydalskiego, w sprawie podniesienia ja-
kosci produkowanych przez masz przemyst produk-
tdw miesnych oraz szybkiej likwidacji zaistnia
tych niedociggnie¢ i brakow na tym odcinku.

W zwigzku z powyzszym rozpracowano plan
i harmonogram prac, wytypowano odpowiedzial-
nych za wykonanie i kontrolowanie poszczegol-
nych czynnosci zmierzajgcych do podniesienia ja-
kosci wyrobéw na naszych zakladach.

Na naradzie tej zostat przyjety wniosek wpro-
wadzenia listu gwarancyjnego na czynnosci mie-
dzyoperacyjne i gotowe wyroby oraz wezwania in-
nych zakladéw naszego przemystu do ich wpro-
wadzenia.

List gwarancyjny nie jest nowoscig w naszym
kraju, wprowadzony zostat on przez huty i fa-
bryki dostarczajgce elementy i urzadzenia dla po-
teznych budowli socjalizmu. W naszym przemysle
list gwarancyjny przyczyni¢ sie moze i powinien
do mobilizacji zatogi wokét zagadnien jakosci
i estetyki towaru.

Obecnie w naszych zakladach wprowadzamy
3 rodzaje listow gwarancyjnych, z ktorych pierw-
szy — miedzyoperacyjny — wystawiony bedzie
przez pracownikéw trybowni na surowiec przygo-

towany do produkcji wedlin; surowiec ten otrzy-
maja pracownicy przetworni wraz z listem gwa-
rancyjnym.

List gwarancyjny na gotowe wyroby wystawio-
ny zostanie przez pracownikOw przetworni, zatg-
czony do gotowego produktu i oddany w maga-
zynie.

Trzeci z kolei list gwarancyjny wystawiony zo-
stanie przez kierownictwo zaktadu oraz aktyw
spoteczno-polityczny na wszelkie gotowe wyroby
wychodzace z zaktadOw i przekazany odbiorcy jak
MHM, wzglednie, jezeli chodzi o przerzut, innym
zaktadom miesnym.

Poszczegolne rubryki listu gwarancyjnego wy-
petnia majster, wzglednie brygadzista, zas w ru-
bryce ,.podpisy wykonawcéw"“ podpisza sie wszy-
scy czeladnicy. Jako ostatni pod uwagami podpi-
szg sie; brakarz, mgz zaufania, majster. List gwa-
rancyjny kierownictwa zaktadu podpisza: DKT,
Rada Zakiadowa, Podstawowa Organizacja Par-
tyjna, dyrektor produkcyjny.

W ten sposob osiagniemy gwarancje, ze wszy-
scy, ktorzy sktada¢ beda swe podpisy, przyczy-
nig sie do lepszego wykonania i klasyfikacji goto-
wego produktu, co w konsekwencji wpiynie na
podniesienie jakosci oraz estetyki produktu, z dru-
giej zas strony przyczyni sie do wyeliminowania
brakorébstwa i marnotrawstwa.

Egon Kaufman
Zaktady Miesne w Stalinogrodzie
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Z DZIALALNOSCI ZAKLEADOW MIESNYCH W GLIWICACH

Gliwickie Zaktady Miesne wysuwajg
sie na czoto przodujacych zaktadow w
przemysle miesnym w kraju. W ogélnej
akcji przemystu miesnego uzyskania
500 mil. zt ponadplanowej akumulacji
zaktady w Gliwicach zobowigzaly s'e
uzyska¢ powazng sume 32 mil. zt i jak
wykazuje obecna analiza pracy tych
zaktadow, suma ta ma by¢ nie tylko
w catosci uzyskana, ale i znacznie
przekroczona. Peing podstawe do tego.
rodzaju wniosku dajg sukcesy odniesio-
ne przez zatoge w wykonaniu planu za
| poéitrocze br. (153,92%) oraz przekro-
czenia planu w dwu pierwszych miesia-
cach nastepnego okresu (lipiec 115,4%,
sierpien ok. 125%).

Adam Dreszer
Dyrektor Zaktadéw Miesnych w Gliwicach
Gliwickie Zaktady Miesne pracujgce
pod kierunkiem Ob. Dyr. Dresze
ra zostaly wyrdznione dyplomem
uznania za utrzymywanie zaktadéw na
wysokim poziomie sanitarnym, dobrg
organizacje pracy i stale wysokie prze-
kraczanie planéw produkcyjnych.
Sukcesy te uzyskano przede wszyst-
kim przez petng mobilizacje zalogi do
wykonawstwa planéw oraz wprowadze-
niu na szeroka skale wspotzawodni-
ctwa pracy i racjonalizatorstwa. Wy-
starczy powiedzie¢, ze w stosunku do
ogolnej ilosci pracownikéw we wspot-
zawodnictwie bierze udziat 49% pra-
cownikéw i ze stanowig oni 100% ro-
botnikéw zatrudnionych bezposrednio
przy produkgciji.

Joézef Pogrzeba
pracy Zaktadow
w  Gliwicach

przodownik Migsnych

Wyrdznili sie tu:

1) Broniewski Leon, ktéry we wspo6t-
zawodnictwie indywidualnym zmniej-
szyt do 0,41% liczbe uszkodzer skor,
a brygada jego uzyskata 139,3% nor-
my.
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2) -Pogrzeba Jozef—we wspoétzawod-

nictwie indywidualnym obnizyt rowniez
uszkodzenia skoér do 0,41%.

3) Kogut Michat — we wspdlzawod-.
nictwie indywidualnym na odcinku wy-
dajnosci w zbiérce przysadek mozgo-

Michat Koeut
pracy Zaktadow
w  Gliwicach

przodownik Migsnych

wych uzyskuje na 100 mozliwych 98,6,
zdobywajgc tym samym pierwsze miej-
sce w Polsce.

4)  Guzy Jozef — wielokrotny racjo-

nalizator (waga do wazenia pottusz,
maszyny do oczyszczania ndg cielecych
i inne) uzyskat 75.456 zt oszczednosci
w stosunku rocznym.

Podstawg sukcesow jest jednak
wspotzawodnictwo grupowe, przy kto-
rym zaloga uzyskuje wysokie przekra-

Joézef Guzy
racjonalizator Zaktadéw Migsnych
w  Gliwicach

czanie planéw i tak np. we wspétzawod-
nictwie grupowym przy uboju bydta,
cielgt i baranéw uzyskano 130,9%, przy
uboju trzody chlewnej 139,3%, rozbio-
rze i trybowaniu 131,2% itd.

Za wydajng prace dobra ptaca. Spra-
wozdanie Rady Zakladowej przy Za-
ktadach Miesnych w Gliwicach moéwi
o0 100% wywigzaniu sie Komisji Socjal-
no-Ubezpieczeniowej ze swych obowigz-
kéw. Dzieci pracownikow korzystajg w
petni z urzadzen  socjalno-bytowych,
przedszkoli, kolonii, zlobkéw, a sami
pracownicy z wczasow i wycieczek bez-
ptatnych,  ktérych w roku biezacym
urzadzono juz 5 -wydatkujgc na nie
29.000 zt. Kasa Zapomogowo-Pozyczko-
wa udzielita 110 pracownikom pozy-
czek, a 29 pracownikom zapomog na
8.000 zI.

Ambitna zatoga postawita przed sobg
zadanie wykonania rocznego planu pro-
dukcji do dnia 31.X.1953 r. Codzienna
kontrola wykonawstwa planéw, nieu-
stanna troska i pomoc dyrekcji, Podsta-
wowej Organizacji Partyjnej i Rady
Zakfadowej oraz stale rosnace uswiado-
mienie ideologiczne i poziom fachowy
pracownikéw dajg pewnos¢, ze zadanie
to bedzie z honorem wykonane.

MASARNIE ZSS WSPOLZAWODNICZA W WALCE O JAKOSC

Apel GS Strzegom, pow. $widnickie-
go, ogtoszony w ,Gospodarce Miesnej*
(Nr 5 br., str. 143) wywotat duzy od-
glos wsréd gminnych spétdzielni ZSS.

Masarnie GS w miejscowosciach
Wojkowice, Komorne, Golonéw, Porgb-
ka, tagisza, Brzezinka, pow. bedziA-
skiego, woj. stalinogrodzkiego, dla ucz-
czenia Swieta Odrodzenia  Polski 22
lipca, 9 rocznicy wydania Manifestu
PKWN oraz | rocznicy uchwalenia
Konstytucji Polskiej Rzeczypospolitej
Ludowej, zobowigzaty sie do produkciji
wedlin i wyrobéw wedliniarskich naj-
lepszej jakosci oraz do zabezpieczenia
bogatego asortymentu i wysokiej wy-
dajnosci produkcji.

Wyzej wymienione masarnie zobo-
wigzaly sie réwniez do obnizki kosztéw
whasnych przez prowadzenie oszczednej
gospodarki  weglem, drzewem, elek-
trycznoscig itp. Do interesujgcyh zobo-
wigzan tych masarn nalezy rowniez za-
liczy¢ uchwaly kolektywow o przestrze-
ganie rezimu oszczednosciowego przy
wydatkowaniu jelit i innych materiatéw
pomocniczych w produkcji, o zapewnie-
nie wyrobom warunkéw produkcji przy
maksymalnej czystosci i higienie.

Pracownicy masarni w Nowej Ru-
dzie, pow. ktodzkiego, woj. wroctaw-

skiego, podjeli na naradzie roboczej
zobowigzanie  zaoszczedzenia wegla
pr?emyslowego przez obnizenie jego
zuzycia o 10% w stosunku do | kwarta-
tu 1953 r.

Masarnia zobowigzata sie nadto do-

sporzadzania i nadsylania do wiadz
nadrzednych  (PZGS)  operatywnej
sprawozdawczosci miesiecznej do 4

kazdego miesigca, czyli o jeden dzieh
przed ustalonym terminem.

Zobowigzanie tej masarni do produk-
cji bez brakéw, a szczegodlnie do prze-
strzegania higieny osobistej i produk-
cyjnej, koronuje akcje zobowigzaniowg
pracownikéw masarni w Nowej Rudzie.

Kolektyw w Nowej Rudzie wezwat
wszystkie masarnie w powiecie kitodz-
kim do wspoétzawodnictwa.

Na apel kolektywu w Nowej Rudzie
odpowiedzieli natychmiast pracownicy
masarni w Radkowie. Pracownicy ci
zobowigzali sie do skrécenia terminu
sporzadzania i wysylania sprawozdan
do PZGS o 2 dni przed ustalonym ter-
minem oraz do przywiezienia z lasu
trzech metréw szesciennych drzewa
twardego, porzniecia i porgbania go
bezptatnie poza godzinami pracy, co
ma da¢ 200 zt. oszczednosci.
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Z doswiadczen nauki i praktyki ZSRR

Mechanizacja zaktaddw miesnych uj ZSRR

Od redakcji: nizej przedstawione opisy i rysunki urzadzen maszynowych zaczerpniete sg z czasopi-
Smiennictwa radzieckiego oraz wydawnictw ksigzkowych. q \
Zr6dta opracowanych tematéw znajdujg sie na koAcu kazdego opisu.

MECHANIZACJA NATLUSZCZANIA PUSZEK
KONSERWOWYCH

Dotychczasowy spos6b recznego smarowania puszek
konserwowych wazeling techniczng byt wysoce praco-
chtonnym. Zastosowanie prostej w konstrukcji maszyny
do mechanicznego natluszczania puszek usuwa te niedo-
godnos¢ przyspieszajac kilkakrotnie produkcje.

para

W podgrzewaczu (7) wazelina podgrzewa sie do 90 —
100°. Pilynna wazelina przez wentyl (13) sptywa do fil-
tru (6), gdzie oczyszcza sie. Pompa (9) przetacza oczy-
szczong wazelineg pod cisnieniem 3—4 atm na- podstawe
(1). Tutaj na przewodzie zamontowane sg trzy rozpyla-
cze (3). Dwa z nich rozpylajg wazeling na dno i pokry-
we, a trzeci na ptaszcz puszki. Nadmiar wazeliny zbiera
sie w zbiorniku (3), skad pompa zostaje przetoczona do
podgrzewacza (7).

Jednozmianowa wydajno$¢ maszyny Gorobieca wynosi
80 tysiecy nawazelinowanych puszek z konserwami. Na
kazdg z nich zuzywa sie ok. 1 g technicznej wazeliny.
W tymze czasie recznie jeden robotnik nawazelinuje okoto
5250 puszek.

(Miasnaja Industrija, Nr 6, 1951 r., str. 79).

MECHANIZACJA ZDEJMOWANIA SKOR

Urzadzenia do mechanicznego skérowania moga pra-
cowaé periodycznie lub ciagle. Jednym z najlepszych
urzadzen o dzialaniu ciggtym jest typ moskiewski, skon-

struowany przez W. W. Anufryjewa i B. F. Sidorowa.

Konstrukcja ta charakteryzuje sie nastepujgcymi ce-
chami:

1 Tusze znajduja sie ciggle w ruchu postepowym, przy
czym skora i przednie konczyny sa zaczepione w réznych
miejscach transportera i poruszaja sie z rézng szybkoscia,
dzieki czemu tusza zostaje niby wyjeta ze skory.

2. Z jednotorowego transportera tusza przechodzi na
transporter dwutorowy bez zastosowania dodatkowych
mechanizméw.

3. Podczas zdejmowania skory tusza przyjmuje m. m.
poziome potozenie, co utatwia zdjecie i podnosi higiene
pracy.

4. Nie potrzeba specjalnie wysokich hal ubojowych —
wystarczy jednoetazowa hala normalnej wysokosci.

5. W ciagu 8 godzin pracy wydajnos$¢ wynosi 1200 —
1400 sztuk oskoérowanego bydta.

Mechanizm do zdejmowania skor wg pomystu Anufry-
jewa sktada sie z dwdch zsynchronizowanych transporteréw
(@ i 2). Na ich wspdlnym wale obrotowym (3) znajduja
sie dwie pary przektadni: mata (5) i duza (4). Przez duza
przektadnie przechodzi transporter na ktérym znajdujg
sie watki (6) dla fiksacji konczyn przednich. Przez malg
przektadnie idzie natomiast drugi transporter, do ktérego
specjalnymi hakami przyczepia sie skére. W wyniku réz-
nej Srednicy przektadni konczyny przednie posuwajg sie
szybciej, niz sama skoéra, co w konsekwencji daje wyje-
cie z niej tuszy. W tym czasie konczyny tylne sa zaczepio-
ne o swobodnie po torze poruszajgce sie koty biegowe (8).
Transporter ten posuwa sie na skutek réznicy miedzy
sitag zdzierania i przylegania skéry do tuszy. W poczat-
kowej fazie oskoérzania koty te tocza sie wolniej, na sku-
tek czego tusza przyjmuje potozenie poziome. Pod koniec
natomiast procesu, kiedy tusza powraca do potozenia pio-
nowego, transporter ten posuwa sie szybko. Po ukoncze-
niu oskoérzania konczyny przednie opuszczajg sie w dot
i tusza witacza sie w dalsza linie technologiczng posuwa-
jac sie znowu po transporterze jednotorowym.

Na oskoérzenie trzeba wykonac¢ prace 600 (mtode bydto)
do 2600 (buhaje) kgm. Opor przy skoérowaniu wynosi od
2,45 do 5,62 kg/cm.

(A. I. Pielejew — ,Tiechnologiczeskoje oborudowanie
miasokombinatow*, str. 270, rys. 111 b).
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Prof. A, AA. MANERBERGIER i Doc. E. J. MIRKIN (ZSRR)

O dojrzeiraniu miesa)b

Jakos¢ miesa uwarunkowana jest zdecydowanie okre-
sem czasu, ktdry przebiega od chwili ustania zycia zwie-
rzecia. Mieso wziete do obrobki kulinarnej w pierwszych
godzinach po uboju jest twarde, niesmaczne, ma nie-
przyjemny zapach i daje metny bulion. Tylko po uptywie
okreslonego czasu mieso staje sie miekkie, przyjemne
w smaku i zapachu oraz daje specyficznie aromatyczny
bulion.

Uzyskanie wyzej wymienionych cech organoleptycznych
uwarunkowane jest procesem dojrzewania.

Przy temperaturze otoczenia wynoszacej ok. 2—3° proces
dojrzewania zakornczony jest w przyblizeniu w czasie 12—
15 dni. Przy wyzszej temperaturze proces dojrzewania jest
bardziej przyspieszony. | tak przy temperaturze 12° proces
ten zakonczony jest w czasie 5 dni, przy 18 — po dwdch
dobach, a przy 293 — w ciagu kilku godzin. Szybko po
ustaniu zycia zwierzecia nastepuje posmiertne stezenie
uwarunkowane ostatnim skurczem obumierajgcego mies-
nia. Mieso staje sie bardzo twarde. Po uptywie okolo jed-
nej doby ma miejsce ustgpienie stezenia poSmiertnego —
miednie znowu stajg sie miekkie, po czym mieso stopniowo
uzyskuje delikatng konsystencje, niezbedny aromat i smak,
wynikajgce z jego dojrzewania.

Reakcja miesa zaraz po $mierci zwierzecia jest prawie
bez wyjatku stabo alkaliczna, nastepnie staje sie obo-
jetng, a jeszcze pOzniej, przy nastgpieniu stezenia, staje
sie kwasng; przy wystgpieniu zjawiska rozktadu reakcja
miesa z kwasnej przechodzi w alkaliczng. Uzyskanie przez
mieso wyzej omawianych niezbednych jakosciowych wia-
snosci zachodzi rownolegle z nagromadzeniem sie w nim
kwasu mlekowego.

Nalezy podkresli¢, ze czasookresy wystgpienia reakcji
kwasnej w miesie skracajg sie jezeli zwierze bezposrednio
przed utratg zycia dokonywato natezonych skurczéw mies-
niowych.

Proces dojrzewania migsa jest bardzo skomplikowany
i sklada sie z szeregu zmian skladu i stanu licznych sktad-
nikbw miesa. Istota tego procesu nie jest dotychczas defi-
nitywnie ustalona, aczkolwiek uczeni radzieccy przeprowa-
dzili bardzo wiele badah poswieconych tym zmianom.

W pracach Prof. I. A. Smorodincewa, Prof. W. J. Wol-
fertza i ich wspétpracownikéw ustalono, ze dojrzewanie
miesa uwarunkowane jest szeregiem fizyko-chemicznych
i koloidalno-chemicznych zmian zachodzacych w miesie,
przy czym proces dojrzewania mozna nazwac procesem
enzymatycznym miesa.

Po wykrwawieniu zwierzecia zatrzymane zostaje zasi-
lanie tkanek miesa w tlen, w wyniku czego enzymy miesa
zaczynaja dziata¢ w innym kierunku niz u zwierzecia zy-
wego. O ile u zwierzecia zywego ma miejsce nieustanna
walka miedzy enzymami autolitycznymi z utleniajgcymi,
przy czym enzymy autolityczne wywotujg rozktad czesci
skladowych zywych komorek, a enzymy utleniajgce ogra-
niczajg ten rozktad, to po ustaniu zycia zwierzecia i zasi-¥

*) Redakcja ,Gospodarki Miesnej* drukuje ponizej 2 pra-
ce naukowcoéw. radzieckich o dojrzewaniu miesa. Publika-
cja Prof. A. A. Manerbergiera i Doc. E. J. Mirkina jest wy-
ciggiem z ich dzieta pt. ,Tiechnoiogija Miasa i Miasoprodu-
ktow“, Moskwa, 1949 r. i stanowi systematyczny wyktad wpro-
wadzajgcy czytelnika w problematyke dojrzewania miesa. Dru-

ga publikacja kand. nauk chemicznych W. |. Soiowiowa jest
streszczeniem referatu wygloszonego na sesji naukowo-tech-
i y Ministerstwa Przemystu Miesnego i Meczarskiego
ZSRR, przy udziale wielu praconnikow administracji i zaldax

déw miesnych ZSRR.

lania elementéw komoérkowych tlenem enzymy autofilitycz-
ne uzyskujg przewage i dziatanie ich skierowane jest prze-
waznie na weglowodanowg frakcje miesa, dos¢ szybko li-
kwidujg zapasy glikogenu przeobrazajgc go poprzez sta-
dium cukru w kwas mlekowy. Ta przemiana glikogenu
w kwas mlekowy dokonuje sie przy udziale organicznych
zwigzkow fosforu tworzacych przy tym kwas ortofosforowy.

Doswiadczenia przeprowadzone z miesem w tuszach
w komorach ostygania przy temperaturze + 1 do + 4“
wykazaly, ze w pierwszej godzinie, po ustaniu zycia zwie-
rzecia ilos¢ glikogenu dwukrotnie przekracza ogélng ilos¢
glukozy i kwasu mlekowego, po 12 godzinach stosunek
ten zmienia sie odwrotnie, a po 24 godzinach ilos¢ ta

Rys. 1 Wykres zmian zawartosci glikogenu przy dojrzewaniu
migsa.

Rys. 2. Wykres zmian zawartoéci glukozy i glikogenu przy doj-
rzewaniu miesa.

Rys. 3. Wykres wytwarzania si¢ kwasu mlekowego przy dojrze-
waniu migsa.
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dochodzi do tej ilosci; zmniejszanie sie ilosci glikoge-
nu trwa do pigtego dnia, po czym zaczyna wzrastac¢
(rys. 1).

W miare rozktadu glikogenu zwieksza sie ilos¢ gluko-
zy (rys. 2), lecz szybko$¢ nagromadzenia glukozy nie na-
daza za szybkoscig rozktadu glikogenu, gdyz sama glu-
koza przeobraza sie w kwas mlekowy, suma za$ ilosci
glukozy i kwasu mlekowego prawie Scisle odpowiada
ubytkowi ilosci glikogenu.

Maksymalna ilos¢ kwasu mlekowego wytwarza sie
w 24 godzinie, osiggajgc 0,7% i utrzymuje sie na tym
poziomie do procesu odwrotnej syntezy glikogenu
(rys. 3).

Po S$mierci zwierzecia ilo$¢ zwigzkéw organicznych za-
wierajgcych fosfor zmniejsza sie, na rachunek czego
zwieksza sie zawarto$¢ kwasu ortofosforowego do 0,07—
0,1% (rys. 4). Znaczne nagromadzenie kwasoéw zwieksza
sie w $rodowisku koncentracji jonéw wodorowych, co wy-
wotuje powazne i réznorodne zmiany w cafej kcloidalno-
chemicznej strukturze ukladu. Odpowiednio do nagroma-
dzenia sie kwasu mlekowego wartos¢ pH w pierwszych

Rys. 4. Wykres zmian zawartos'ci organicznego 1 nieorganicznego
fosforu przy dojrzewaniu miesa.

Rys. 5. Wykres zmian sktadnikéw A i B przy dojrzewaniu migsa.

Rys. 6. Wykres zmian pH, powierzchniowego napigcia d, gestosci I
przy dojrzewaniu miesa.
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dobach szybko spada z 6,2 do 556 i na tym poziomie
utrzymuje sie do 18 dni. Nagromadzenie kwasow i zasad
zmienia buforowg pojemnos¢é Srodowiska, a przebieg
zmian kwasnych i alkalicznych wartoSciowosci wyraza sie
wzajemnym stosunkiem wielkosci A i B (rys. 5) wspot-
czynnika kwasowo-atkalicznego (A/B).

W zwiazku ze zmiang pH ma miejsce z poczatku pod-
wyzszenie powierzchniowego napiecia 8 wyciggu z miesa
i réwnolegte mu obnizenie lepkosci p, przy czym ta
ostatnia zmniejsza sie znacznie okoto 24 godziny, robigc
powazny skok w kierunku wzrostu w 48 godzinie. Ten
charakter zmian (rys. 6) napiecia powierzchniowego i ge-
stosci Swiadczy o odszczepieniu drobnych molekut od
wiekszych, co wywotuje podwyzszenie temperatury za-
mrazania ekstraktow na rachunek nagromadzenia sub-
stancji organicznych i zwiekszenia przewodnictwa elek-
trycznego kosztem nagromadzenia substancji nieorganicz-
nych. W zaleznosci od zmian zachodzacych w przepu-
szczalnosci komoérek i koncentracji jonéw wodorowych,
ok. 24 godziny dwukrotnie zmniejsza sie pecznienie miesa
w roztworze izotonicznym NaCl w poréwnaniu z miesem
Swiezym.

Zmiany statych ~izyko-chemicznych wyciggéw dojrze-
wajgcego miesa wskazujg, ze w przeciggu 24-72 godzin od
chwili ustania zycia zwierzecia zachodzg znaczne zmiany
w procesach fizyko-chemicznych dojrzewania miesa i ze
te zmiany uwarunkowane sg zmianami jego ukladu we-
glowodanowego.

O ile chodzi o kierunek zmian systemu biatkowego, to
przedstawiajg sie one nastepujgco. Po wiecej lub mniej
znacznych zmianach w pierwszych dobach, azot wyciagu
utrzymuje sie na poziomie 0,7—0,8% w ciggu 5 dni, osig-
gajagc maksimum w 9 godzinie od poczgtku zmian po-
Smiertnych. Powyzsze powstaje w zwigzku ze zmianami
rozpuszczalnosci biatka migsa zachodzacymi w 6 godzinie,
kiedy odnotowuje sie najwyzszy procent aminoazotu i naj-
wieksze wyciggniecie Scietych biatek. Wszystkie ro-
dzaje azotu sg dos¢ trwate w przeciggu 5 dni; zwiek-
szenie ilosci og6lnego azotu ma miejsce w 10 dniu, wow-
czas gdy nastepuje nagromadzenie aminoazotu, amonia-
ku i organicznych substancji wyciaggowych, a ilos¢ krea-
tyny osiagajac maksimum w 12 godzinie — nastepnie
progresywnie ulega zmniejszeniu. W miare nagromadze-
nia kwaséw pH przesuwa sie w strone kwasng, co zmie-
nia zdolno$¢ przenikania ostonek komorek oraz stan dy-
spersji biatek, kwas wchodzi we wspoétdziatanie z prote-
inami wapnia przemieniajgc ten ostatni w ekstrakt i w
konsekwencji powoduje wypadanie biatka w postaci stro-
my.

W zwigzku ze wzmozonym przejsciem wapnia do eks-
traktu zwieksza sie pecznienie migsa w izotonicznym roz-
tworze wapnia; przeksztalcenie sodu w ekstrakt zmniej-
sza sie w 24 godzinie j wowczas spada zdolno$¢ miesa do
pecznienia w izotonicznym roztworze chlorku sodu. Za-
wartos¢ katepsyny spada, co ma miejsce rozpoczynajac
od 24 godziny. Zmiany powyzsze sodu i katepsyny wska-
zujg, ze w procesie dojrzewania miesa wraz ze zwieksze-
niem sie w nim kwasu zachodzi stabilizacja biatek, przy
czym czes¢ rozpuszczalnych biatek (miozyna i in.) $cina
sie, lecz nie ulega gtebszemu rozktadowi z powodu braku
albumozy, peptonu i nie ma miejsca zwiekszenie pozo-
stalego azotu, aminoazotu, amoniaku i substancji wycig-
gowych. Drobne mcbkuty, wytwarzajgce sie przy wspot-
dziataniu réznych sktadnikbw miesa, tworza grupe sub-
stancji, ktére nadajg dojrzewajgcemu miesu specyficzny
smak i zapach, powodujg nowy uktad wody i jonéw mie-
dzy komérka a Srodowiskiem, co prowadzi do zmiekcze-
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nia kolagenu stromy, a tym samym stwarza delikatng
konsystencje i soczysto$¢ miesa.

Wyzej omawiany przebieg procesu dojrzewania miesa
przy doswiadczeniach z miesem przechowywanym w tem-
peraturze + 1", pozostaje niezmienny i przy doswiadcze-
niach w termostacie w temperaturze 36°, lecz jest znacznie
przyspieszony. Potwierdza to hipoteze o charakterze enzy-
matycznym procesu dojrzewania miesa.

Prof. Smorodincew doszedt do wniosku, ze dojrzewanie
miesa zasadniczo jest zakonczone ok. 48—72 godziny.
Nalezy jednak podkresli¢, ze wnioski Smorodincewa co

Kand. nauk. chem. W. . SOLOWIOW

Wszechzwigzkowy Naukowo-badawczy
Instytut Przemystu Migsnego ZSRR

MIESNA Rok 1953

do czasu dojrzewania miesa nie odpowiadajg faktycznemu
okresowi czasu niezbednemu aby mieso uzyskato zadane
jakosciowe wskazniki konsystencji, aromatu i smaku. Po-
nadto wspoiczesny stan wiedzy o wiasciwosciach biatka
pochodzenia zwierzecego stwarza podstawe do mniema-
nia, ze przyjeta metodyka badan nie jest nie do podwa-
zenia. Proces dojrzewania miesa wcigz pozostaje przed-
miotem dalszych badan w ZSRR. Jednakze fundamental-
ne prace Smorodincewa i jego wspotpracownikéw stwa-
rzajg odpowiedni poglad na istote catego szeregu proce-
sOw zachodzacych w migsie.

Procesy biochemiczne zachodzace przy
dojrzeiraniu miesa

Dojrzewanie miesa duzego bydta rogatego jest procesem
zasadniczo polepszajgcym jego wiasnosci organoleptyczne,
a tym samym znacznie podnoszacym jakos¢ produkcji wy-
twarzanej przez zaktady miesne.

Dojrzate migso w postaci gotowanej jest delikatne, so-
czyste i smaczne, a uzyskany z niego bulion — tresci-
wy i posiadajacy odpowiedni aromat. Natomiast mieso
niedojrzate, nawet wyzszego gatunku, jest twarde i nie
posiada aromatu.

Istnieje opinia, ze mieso po wyjsciu z sieci zaktadow
miesnych po 1 lub 2 dobach od uboju zwierzecia ,dojrze-
wa“ w sieci handlu miesem. Nie mozna jednak zgodzi¢
sie z takim stanem rzeczy, azeby pozostawi¢ sprawe zdo-
bywania tak istotnych cech przez mieso wynikom niepew-
nym, powstajagcym ze zgota przypadkowych warunkéw
przebywania w sieci handlu miesem. Przemyst miesny
powinien da¢ ludnosci produkcje najwyzszej jakosci
i w konsekwencji da¢ mieso juz dojrzate.

Jednym z najaktualniejszych, a jednoczesnie trudnych
zadan, jest zadanie intensyfikacji tego procesu z tym, ze-
by sie odbywat w mozliwie najkrétszym czasie.

Pod pojeciem ,dojrzewania miesa“ duzego bydta ro-
gatego nalezy rozumie¢ kompleks proceséw enzymatycz-
nych przebiegajacych po ustaniu zycia zwierzecia, w wy-
niku czego zachodzi rozmiekczenie tkanki miesniowej
i nagromadzenie w miesie substancji, ktore polepszaja je-
go smak i aromat.

Odpowiednio do tego procesy biochemiczne zachodzace
przy dojrzewaniu miesa mozna podzieli¢c na dwie pod-
stawowe grupy. Do pierwszej nalezy odnies¢ te przeobra-
zenia w sktadnikach biatkowych, ktére wywotujg zmiany
konsystencji tkanki miesniowej, zwiekszajg delikatnos¢
i soczystos¢ miesa po obrébce cieplnej; do drugiej—zmia-
ny substancji wyciggowych, nadajgce miesu po obrébce
cieplnej dobry smak i aromat.

Nie mozna catkowicie oddzieli¢ jednej grupy proce-
sow od grupy drugiej, lecz uwzgledniajgc to, ze procesy
powyzsze przebiegajg pod dziataniem réznych systemow
enzymatycznych nalezy Scisle oddzieli¢ przyczyny, warun-
ki optymalne i terminy, zachodzacych przemian kazdej
z poszczegblnych wyzej wymienionych cech miesa. Roz-
patrzmy wiec kazdg z dwdch podstawowych grup proce-
séw biochemicznych, charakterystycznych dla dojrzewa-
nia miesa. ,

Juz w 1882 r. E. Szipitowa ustalita, ze zanurzenie Swie-
zego miesa w stabych (0,1 — 0,25%) roztworach kwasu
mlekowego wywotuje natychmiastowe jego stezenie.

Na podstawie tych doswiadczen A. Danilewski i E. Szi-
pitowa wywnioskowali, ze nagromadzenie kwasu mleko-
wego w migsniach zwierzecia, po ustaniu jego zycia jest
przyczyng ich stezenia; kwas mlekowy bezpos$rednio Sci-
na biatko miesniowe.

Nastepnie Fletcher sprawdzit doswiadczenie Szipitowej
i potwierdzit je. Uwaza on, ze zageszczenie miesni w cza-
sie posSmiertnego stezania ma miejsce na skutek nagroma-
dzenia sie w nich dwutlenku wegla powstajagcego w wy-
niku oddziatywania kwasu mlekowego na uktad weglowo-
danowy organizmu, natomiast ustgpienie stezenia wyjas-
nit stopniowym ulatnianiem sie tego gazu z miesni w wy-
niku dyfuzji.

Pogladowi temu zaprzecza ta okolicznos¢, ze stezenie
miesni nastepuje nie od razu po ustaniu zycia zwierze-
cia, lecz wzmaga sie stopniowo osiggajgc maksimum po
12—24 godzinach. W tym samym czasie maksymalna szyb-
kos¢ wydzielania sie dwutlenku wegla (wg danych Flet-
chera) daje sie zaobserwowaé zaraz po ustaniu zycia zwie-
rzecia, a nastepnie stopniowo zmniejsza sie osiggajac po
8—12 godzinach stalg wielkosc.

Nie ulega watpliwosci, ze przesuniecie pH zachodzace
w pierwszej dobie po uboju winno wywota¢ zmiany witas-
ciwosci fizycznych biatka miesniowego (szczegdlnie mio-
zyny) i wywrze¢ pewien wplyw na rozwdj stezenia.

Nie wynika z tego jednak, ze zjawisko stezenia uwa-
runkowane jest nagromadzeniem kwasu.

Smorodincew w 1936 r. pisat, ze o ile ,zagadnienie enzy-
mu miozyny pozostaje otwarte, nalezy sprobowaé wyttu-
maczy¢ te zjawiska wg wczesniejszej interpretacji, miano-
wicie wptywem kwasowosci powstajgcej posmiertnie i bez-
posrednio Scinajgcej biatko miesniowe”. Smorodincew
przyjat ten sposdb wyjasnienia warunkowo, a to ze
wzgledu na brak bardziej uzasadnionej teorii.

Nastepnie wykazano, ze stezenie moze sie rozwija¢ row-
niez i wowczas, gdy w miesniach nie ma kwasu mlekowe-
go i gdy nie daje sie zauwazy¢ jakichkolwiek zmian kwa-
sowosci. Dlatego tez nagromadzenie kwasu mlekowego nie-
moze by¢ bezposrednig przyczyng wywotujgca stezenie.

Najbardziej istothg zmiang w migsie po ustaniu zycia
zwierzecia jest wedtug ustalen Smorodincewa gwaltow-
ne zmniejszenie ilosci miozyny w przeciggu pierwszych
dni dojrzewania migesa i odpowiednie do tego zwiekszenie,
biatka ,stromy*.

Wg zdania Smorodincewa przyczyng tych zmian iloSci
miozyny jest to, ze w organizmie zwierzecia (przy pH —
7,4) biatko plazmy miesSniowej wystepuje w postaci soli
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alkalicznych i soli metali ziem alkalicznych. Jak do-
Swiadczalnie wykazal Smorodincew, przesuniecie sie po
uboju zwierzecia pH w strone kwasng powoduje rozktad
biatlczanu wapnia, przejscie wapnia do roztworu i wypad-
niecie biatka w postaci ,stromy*.

Te prace Smorodincewa nalezy uwaza¢ jako krok na-
przéd dokonany przez nauke radzieckg w dziedzinie che-
mii miesa, poniewaz dzieki niej odkryto chemizm jednego
z przeobrazen, ktéremu podlega biatko po ustaniu zycia
zwierzecia. Jednoczes$nie z tym podstawowym ustaleniem
Smorodincewa powstaty mozliwosci dla szeregu nowych
badan w biochemii, gdzie tez stalo sie ono punktem wyj-
ciowym.

Jednakze teoria Smorodincewa nie jest dogmatem wy-
kluczajgcym konieczno$¢ gtebszego zbadania procesu doj-
rzewania miesa, jak réwniez sprawdzania jej zatozen,
tym bardziej, ze niektére z nich nie potwierdzily sie fak-
tami.

Na przykiad:

1 Wyjasniajgc zmiany substancji biatkowych miesa po
uboju zwierzecia jako bezposrednio wynikajace z nagro-
madzenia kwasu mlekowego, teoria Smorodincewa nie ttu-

runkach gdy wykluczone jest powstanie kwasu mlekowe-
go.

2. Teoria Smorodincewa nie okresla réznic w stanie biat-
ka miedzy okresem stezenia po$miertnego a okresem jego
ustgpienia.

3. Obserwacje organoleptyczne moéwig o tym, ze mieso
uzyskuje wilasciwg mu delikatng konsystencie nie po
24—48 godzinach, gdy zakoriczony jest proces przejscia
miozyny w stan nierozpuszczalny, lecz znacznie pézniej.

Dlatego przejscie miozyny w stan nierozpuszczalny
jest raczej dowodem wzrostu stezenia posmiertnego niz
wskaznikiem procesu zmiekczenia tkanki miesniowe;.

Przeprowadzone w latach 1939—1942 prace Engelhardta
i Lubimowej wykazaly, ze zawarty w miesniach kwas
adenozynotréjfosforowy (A.T.P.) podlega szybkiemu roz-
ktadowi przy enzymatycznym oddziatywaniu miozyny i ze
kwas ten ze swej strony wykazuje wplyw na wiasciwosci
mechaniczne wléknienia miozyny.

Prace te stworzyty mozliwo$¢ podejscia w nowy sposéb
do rozpatrzenia przyczyn stezenia poSmiertnego oraz jego
ustgpienia. Na podstawie tych danych biochemicy wegier-
scy ustalili, ze przy okreslonych warunkach biatka mies-
niowe — miozyna i aktyna moga sie potagczy¢ w kompleks
(aktomiozyne) rozpadajacy sie w obecnosci A.T.P. na swe
czesci sktadowe. W tychze badaniach zostato ustalone, ze
stopien stezenia posmiertnego miesni krélika jest odwrot-
nie proporcjonalny do zawartego w nich A.T.P. i rozpusz-
czalnosci aktomiozyny. Okoto 48 godziny rozpuszczal-
no$¢ biatka frakcji aktomiozyny znowu zwieksza sie
jednoczednie ze zmniejszeniem  posSmiertnego  stezenia
miesni. W wyniku zachodzacych przy tym proceséw auto-
litycznych zmienia sie stan aktomiozyny, ktory ustala sie
po uzyskaniu przez nig zdolnosSci rozpuszczania sie w roz-
tworach soli. Wedtlug zdania autoréw jest to wynikiem wy-
dzielania si¢ aktyny ze struktury widkna miesniowego.
Jednakze potwierdzenia doswiadczalnego tego zjawiska
autorzy nie podaja.

Stopien twardosci miesni zalezy catkowicie od stanu ko-
loidalnego wchodzacych w ich sktad substancji biatko-
wych. Stan ten znowu okresla sie zmiang ich wtasciwosci,
zdolnosci wytwarzania kompleksow, wptywem elektrolitow,
warunkami reakcji $rodowiska itp.

Dlatego tez zbadanie wiasciwosci i stanu substancji
biatkowych powinno powaznie dopoméc do wyjasnienia
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przyczyn zmiany twardosci tkanki miesniowej przy proce-
sie dojrzewania miesa.

W tym celu przeprowadziliSmy szereg badan, ktérych
wyniki podsumowaliSmy w tablicy Nr 1 Zaprzeczaja one
stusznosci cytowanych wyzej opinii biochemikéw wegier-

Tablica 1
NS Nazwa wskaznikow

o i o

)

70% rozgotnwal-
nosci kolagenu

S $Ba
G&PN No= NP
Fkp  §55Ss 885 Sof 8, o
= re SxEcw Eg% Odgj 0Dy oN
<O Ne2 2% > J ] 338
S gssst & L iz &,
Mieso
Swieze 3,42 75 19,69 16,5 27,9
‘U 1,39 - 6,90 - —
‘A 1,01 - 2,05 — —
i 1,21 34 1,02 21,3 *24,4
2 0,90 64 0,72 16,8 29,2
3 1,18 - 1,01 - —
4 1,24 17 1,62 20,8 35,5
6 1,24 0 1,65 171 26,6
10 1,29 0 - 22,4 24,0
14 1,35 0 - 19,6 25,2

W rodzimej i zagranicznej literaturze rozpowszechniona
jest opinia, ze w procesie dojrzewania miesa pod wpty-
wem wytwarzajgcych sie w nim kwasow ma miejsce pecz-
nienie i rozmiekczanie kolagenu, co przy gotowaniu sprzy-
ja szybszemu i Izejszemu jego przejsciu w glutyne warun-
kujace delikatnos¢ i soczysto$¢ dojrzatego miesa.

Z danych cytowanych w tablicy Nr 1 wynika, ze sto-
pien rozgotowania kolagenu miesa miodziezy (24—35°/0)
jest znacznie wyzszy od stopnia rozgotowania kolagenu
miesa bydta dorostego (16,5—225»/0). Z tego jest widocz-
ne, ze kolagen miesa miodziezy rozni sie jakosciowo od
kolagenu miesa bydta dorostego.

Jednak w procesie dojrzewania miesa stopien rozgoto-
wania kolagenu, zaréwno miesa miodziezy jak i doroste-
go bydta, nie ulega zmianie. Wskaznik ten pozostaje
wzglednie niezmienny w ciggu catego procesu dojrzewa-
nia. Znaczy to, ze nie mozna wyjasni¢ zwiekszenia sie
delikatnosci miesa przy dojrzewaniu pecznieniem kolagenu
doprowadzajacym do zwiekszenia jego zdolnosci przejscia
w czasie gotowania w glutyne.

Jak jest widoczne z tablicy Nr 1, ilos¢ biatka frakcji
aktomiozyny przechodzgca nastepnie w mase ekstrakcyjng
nie jest jednakowa w réznych etapach dojrzewania migsa.
Jest ona maksymalna dla miesa Swiezego, nastepnie
znacznie spada, osiggajgc poziom minimalny pod koniec
pierwszych 12 godzin przechowania, po czym nastepuje
pewne zwiekszenie tego wskaznika. Jednakze w liczbach
obserwowanej zmiany rozpuszczalnosci biatka frakcji akto-
miozyny sg znaczne wahania i odchylenia od $rednich
wielkosci. Cyfrowe dane tego wskaznika, na tym lub innym
etapie procesu dojrzewania w réznych seriach doswiad-
czen, wykazujg znaczne roznice, tak ze nie mozna na pod-
stawie wielkosci tego wskaznika scharakteryzowacé stopnia
dojrzatosci miesa.

Jednym ze wskaznikoéw, ktory ulega najbardziej wi-
docznym zmianom w procesie dojrzewania migsa, jest sta-
bo hydroiizujacy sie fosfor. Nasze dane doswiadczalne mé-
wig o tym, ze rozktad A.T.P. w procesie wzrostu stezenia
posmiertnego miesni wywotuje przejscie wiekszej czesci
aktomiozyny w stan nierozpuszczalny. Przy czym w wyni-
ku obecnosci w miesie resztek stabo hydrolizujgcego sie
fosforu nie moze sie wytworzy¢ wysoce aktywna aktomio-
zyna.
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Interesujgcym przeobrazeniom ulega w procesie dojrze-
wania miesa wielko$¢ aktywnosci charakteryzujgca zawar-
tos¢ aktyny w badanej aktomiozynie. Po bardziej Iub
mniej znacznych wahaniach w przeciggu pierwszych dwaéch
dni przechowania miesa przy 0°, aktywnos$¢ aktomiozyny
na czwartg dobe znacznie sie zmniejsza (do 17°/0),
a w niektérych seriach doswiadczeh nawet osigga zero.
Przy dalszym zwiekszeniu okresu przechowania (do 6—14
dni), we wszystkich wypadkach réwna sie ona zeru.

W ten spos6b w procesie dojrzewania miesa nie za-
chodzi powstawanie wysoce aktywnej ekstrahowanej akto-
miozyny. Co wiecej, na czwartg dobe ekstrahowane biatko
frakcji aktomiozyny znajduje sie w miesie w stanie roz-
szczepionym na aktyne i miozyne, a poczawszy od 6 doby
ekstrahowana miozyna zupetnie nie jest zwigzana z akty-
na w kompleks.

A. Sokolow reprezentuje poglad przeciwny, wysunat on
teze, ze ,rozszczepienie aktomiozyny na aktyne i miozyne
najbardziej prawdopodobnie i najlepiej wyjasnia zmniej-
szenie sie twardosci miesa“. Jednakze i ten punkt widze-
nia nie moze by¢ uwazany za catkowicie stuszny, gdyz
moment przejécia aktomiozyny w stan rozpuszczalny nie
zbiega sie z danymi organoleptycznymi o terminach uzy-
skania w miesie najwiekszej delikatnosci. Stuszniej bedzie
wyrazi¢ mniemanie, ze z chwilg rozpadu kompleksu akto-
miozynowego znacznie wzmacnia sie proces rozmiekcza-
nia tkanki miesniowej. Zupelnie jest prawdopodobne, ze
delikatno$¢ miesa w procesie dojrzewania uwarunkowana
jest dalszymi zmianami sktadnikow wchodzacych w kom-
pleks aktomiozynowy, np. przy tworzeniu komplekséw
z innymi biatkami i lipoidami. Jeszcze bardziej skompli-
kowane i niejasne jest zagadnienie chemicznej natury
substancji warunkujgcych smak i zapach gotowanego
miesa.

W literaturze zagranicznej powstawanie przy gotowaniu
wlasciwego smaku i aromatu wyjasniane jest tym, ze
biatka w czasie obrobki cieplnej rozszczepiajg substancje
warunkujace ten smak i aromat,

W celu wykazania niestusznosci tego pogladu przepro-
wadzilismy stosunkowo proste doswiadczenie. Przygoto-
wany z mielonego ochtadzanego miesa wycigg wodny
(1:3) poddalismy uitrafiltracji, a pozbawiony substancji
biatkowych uitrafiltrat ogrzewaliSmy w przeciggu 20 minut
w temperaturze 90—100°.

Po ogrzaniu uitrafiltrat miat silny aromat i zapach go-
towanego miesa i bulionu. Z powyzszego jest widoczne, ze
powstanie przy gotowaniu miesa specyficznego smaku
i aromatu uwarunkowane jest nie rozkladem biatka, lecz
zmianami w grupie substancji wyciagowych.

Cytowane w literaturze dane o powstaniu przy dojrze-
waniu migsa smakowych i aromatycznych produktéw sa
nader skape.

Smorodincew wypowiedziat przypuszczenie, ze zapach
i aromat miesa zalezy od nagromadzenia sie¢ w nim fatwo
rozpuszczalnych i lotnych substancji typu estrow i aldehy-
déw. Jednakze autor nie rozpracowat blizej tej tezy.

Nie zostata réwniez potwierdzona dos$wiadczalnie opinia
Menerbergiera i Mirkina o tym, ze zapach miesa zalezy
od obecnosci w nim specyficznych lotnych kwasow ttusz-
czowych.

Sposréd  substancii, ktére nadajg charakterystyczny dla
miesa smak i zapach, znane sg nastepujgce: kwas gluta-
minowy, jego jednosodowa sol i glutation; kwas inozyno-
wy albo produkty jego rozktadu.

W tablicy 2, zestawionej wg przecietnych danych, poda-
no podsumowane materiaty z przeprowadzonych przez nas
badan, ktore dajg obraz proceséw biochemicznych zacho-
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swieze 0,26 3,19 20,45 19,83 1,17 4,27 4,23
i 0,24 169 1811 8,02 8,34 7,72 5,10

2 024 133 16,68 7,79 0,25 8,08 6,38

4 024 264 1510 558 2,95 8,34 6,93

6 0,20 3,38 1384 394 1,24 9,74 8,27

10 0,25 - 13,08 3,98 210 11,63 9,65
14 0,25 4,20 825 1,71 0,75 14,49 1287

dzacych przy dojrzewaniu miesa (przy temperaturze 0°),
w wyniku ktérych ma miejsce powstanie i nagromadze-
nie w nim smakowych i aromatycznych produktow.

Jak widac z tablicy 2, ilos¢ lotnych substancji ttuszczo-
wych w miesie nie ulega jakimkolwiek zmianom przy pro-
cesie jego dojrzewania przy 0°. Co wiecej, przy pomocy
kompleksu reakcji barwnych z FeCh ustalilismy, ze przy
tym nie zmienia sie réwniez i ich skiad.

W konsekwencji widzimy, ze powstanie, nagromadzenie
albo zmiana skftadu lotnych substancji kwaséw ttuszczo-
wych nie moze by¢ wskaznikiem dojrzewania miesa.

Interesujgce sg uzyskane przez nas dane o zmianach
w ilosci redukujgcych substancji lotnych w procesie doj-
rzewania-miesa. W pierwszym etapie tego procesu (do
konca drugiej doby) ma miejsce zmniejszenie ich ilosci,
a nastepnie zmienia sie stan w kierunku ich nagroma-
dzenia az do 14 doby wigcznie.

W ten sposéb w procesie dojrzewania miesa ma widocz-
nie miejsce zmiana redukujgcych lotnych substancji: jedne
znikajg z miesa, po czym zaczynajg sie gromadzi¢ inne.

Zestawiajgc te dane z wynikami oceny organoleptycz-
nej ustaliliSmy, ze wilasnosci aromatyczne miesa i bulionu
doskonalg sie w miare nagromadzenia sie w nim reduku-
jacych lotnych substancji w drugiej fazie dojrzewania.

Przechodzac do rozpatrzenia wynikéw badan ponowne-
go rozmieszczania azotu purynowego we frakcjach przy
procesie dojrzewania migesa, powinnismy przede wszystkim
stwierdzi¢ znaczne zmniejszenie ilosci nukleotydéw i od-
powiednie zwiekszenie wolnych puryn, przy czym ilosé
inozyny w miesie gotowanym nie zwieksza sie.

Zmniejszenie ilosci nukleotydéw, zachodzace wskutek
rozktadu kwasu adenilowego i inozynowego przy powsta-
waniu wolnej hypoksantyny, przebiega réwnolegle z po-
lepszeniem sie smakowych i aromatycznych wihasciwosci
miesa i bulionu.

Na podstawie posiadanego przez nas materiatu doswiad-
czalnego mozna stwierdzi¢, ze rozktad nukleotydéw w mie-
sie w procesie dojrzewania przebiega wg nastepujgcego
schematu: kwas adenozynotrojfosforony — kwas adenilo-
wy — kwas inozynowy — inozyna — hypoksantyna. Za-
warto$¢ azotu hypoksantyny osiagajgca na 10 dobe prze-
chowania przy 0° wielkos¢ 9—10 mg °/o jest charaktery-
styczna dla dojrzalego miesa.

Z okreslenia optymalnych termindéw dojrzewania miesa
podanych przez r6znych autoréw wida¢ brak zgodnosci po-
gladéw. Moéwi o tym tablica 3.

Brak réwniez jasnego sprecyzowania w sprawie w ja-
kim stopniu skracajg terminy dojrzewania migsa podwyz-
szone temperatury otoczenia i inne czynniki.
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Tablica 3

Temperatura doj- OPtymainy ozas

Autor o i jrze-
e 10\

Smorodineew 0— 14 2—3
Danilow +3 4—6
Nat. Provisioner
1937 r. +2,2 10
Astanin -0—H 8—14
Menerbergier i Mir-
kin +2— 131 12—15
Reinsch 0— E4 14—28
Nat. Provisisioner
1936 r. 0— K4 2135
Steiner - 29
Tom i Hunter +1 14—44

Powazng przeszkoda dla otrzymania dojrzatego miesa
sg pogarszajgce jego jakos¢ procesy mikrobiologiczne, za-
chodzace w miesie po uboju zwierzecia. Ze wzgledu na po-
wyzszg okoliczno$¢ przy istniejgcych  warunkach pracy
w chiodniach nie mozna przechowywa¢ migsa przy
W przeciggu niezbednego czasu, nie mozna réwniez pod-
wyzsza¢ temperatury otoczenia do granic zabezpieczaja-
cych przyspieszenie dojrzewania. Podstawowymi procesa-
mi mikrobiologicznymi zachodzgcymi w miesie po uboju
zwierzecia i charakteryzujgcymi poczatkowg faze jego ze-
psucia sag: plesn, oslizgtosé, zakwaszenie i wg naszych da-
nych $ciemnienie.

Badania nasze ustality, ze w wyniku autolizy nie stwier-
dzono powstawania w miesie substancji o specyficznym
dla sciemnienia zapachu. W konsekwencji samo $ciemnie-
nie nie moze by¢ autolitycznym, enzymatycznym proce-
sem. Charakterystyczny dla S$ciemnienia zapach powstaje
w miesie w tych wypadkach, gdy nastepuje rozwoj beztle-
nowcow. Dlatego tez Sciemnienie miesa nalezy rozpatry-
waé jak ogniskowy proces bakteriologiczny przebiegajacy
w glebokich warstwach tkanki miesniowej, gdzie istniejg
najbardziej sprzyjajgce warunki dla rozwoju beztlenow-
cow. Obecnos¢ specyficznego zapachu (czesto znikajgcego
przy przewietrzaniu) na niezanieczyszczonych beztlenow-
cami czesciach tkanki miesniowej mozna by wyjasni¢ obec-
noscig substancji lotnych, powstajgcych w ognisku zepsu-
cia oraz zdolnoscig miesa do ich adsorpciji.

Dlatego tez, z punktu widzenia zachodzacych w mie-
sie proceséw enzymatycznych, nie mozna oponowac prze-
ciwko podwyzszaniu temperatury, co jest konieczne dla
intensyfikacji dojrzewania miesa. Dla zapobiezenia pow-
staniu Sciemnienia nalezy zwréci¢ szczegblng uwage ha
warunki  sanitarno-higieniczne  uboju i wykrwawiania
zwierzecia, jak rowniez nie dopuszcza¢ do uboju zwierzat
w stanie wyczerpania.

Najbardziej skutecznym Srodkiem walki z procesami mi-
krobiologicznymi, towarzyszacymi dojrzewaniu miesa
i pogarszajgcymi jego jakos¢, jest opracowana przez tow.
Golowkina metoda periodycznego naswietlania powierzch-
ni tusz promieniami ultrafioletowymi. Przez jednorazowe
(lub dwukrotne przy temperaturze + 17°) codzienne na-
Swietlanie w ciggu godziny systematycznie usuwalismy
mozliwos¢ oddzialywania drobnoustrojow na  mieso
W przeciggu catego procesu jego dojrzewania.

Ustalajgc optymalne terminy dojrzewania migsa przy
+ & do + 10°i +17° stwierdzilismy, ze przy tych tempe-
raturach zaréwno jak i przy 0° na wszystkich etapach doj-
rzewania miesa ma miejsce pewna statos¢ w zawartosci
i skladzie lotnych kwaséw tluszczowych, jak réwniez
wzgledna statos¢ zawartosci inozyny.

Badanie dojrzewania miesa przy 0° wykazato, ze prze-
miany biochemiczne zachodzace réwnolegle do przemian
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wlasnosci  organoleptycznych dojrzewajgcego miesa sa
regularne réwniez przy temperaturach + 8, do + 10°
i+ 1.

W tablicach 4 i 5, zestawionych wg danych $rednich,
podane sg podsumowane wskazniki tych przemian zacho-
dzacych na réznych etapach dojrzewania miesa. Jak widaé
z danych podanych w tablicach 4 i 5, przy dojrzewaniu
miesa przy + 8 do + 10" i + 17/ zachodzg te same pro-
cesy biochemiczne co przy 0"
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3 1,45 3,69 — — 12,59 8,98
4 1,06 4,93 8,90 2,15 14,26 11,76

Specyfikg dojrzewania miesa przy wyzszej temperaturze
jest duza intensywnos¢ proceséw  enzymatycznych, na
skutek czego poziom wskaznikébw charakterystycznych
dla dziesigtego dnia przechowania miesa przy O osigga-
ny jest wczesniej, czyli ze wczesniej osiggane sg najlep-
sze smakowe cechy produktu.

llos¢ lotnych red. substancji okazuje sie w przyblize-
niu ta sama w dziesigtym dniu przechowania migesa przy
O» w czwartym dniu przy -j- 8 do + 10 i w trzecim
dniu przy -|- 1.

Wedtug pozostatej w miegsie ilosci nukleotydéw (8—9
mg»/o azotu, co wynosi okoto 45°0 pierwotnej wielkosci)
dojrzato$¢ miesa po 14 dobach magazynowania odpowiada
przyktadowo jego dojrzatosci po 6 dobach przechowa-
nia w temperaturze -f- 8 do + 10» i czterech dobach
przy -f- 17, co réwniez odpowiada charakterystyce orga-
noleptycznej.

Jak nalezato oczekiwac, proces nagromadzania wolnych
puryn na rachunek powstania hypoksantyny w czasie prze-
chowywania miesa przy temperaturze powyzej O C prze-
biega znacznie szybciej niz przy 0°. W wyniku powyzsze-
go zawarto$¢ hypoksantyny réwna 9—10 mgo/O azotu osia-
gana jest przy + 1% po 3 dobach przy + 8»do + 10» po
6 dobach wéwczas gdy przy O osiggana jest tylko po 10
dobach.
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Na podstawie catego kompleksu wskaznikéw organolep-
tycznych i biochemicznych nalezy uznac¢ jako optymalny
nastepujacy okres dojrzewania miesa (pod warunkiem pe-
riodycznego naswietlania go promieniami ultrafioletowy-
mi): przy 0" — 10 doéb, przy + 10® — 4 do 5 déb i przy
+ 17» — 3 doby.

Przy dluzszych terminach przechowywania mieso
w pewnych wypadkach nabiera posmaku starego, ,zlezalc-
go* produktu.

W ten sposéb przez zastosowanie periodycznego na-
Swietlania promieniami ultrafioletowymi mozna podwyz-
szy¢ temperature dojrzewania do + 17°, a tym samym
przyspieszy¢ go od 3,5 do 5 razy.

Dawniej wszystkie badania dotyczace dojrzewania mieg-
sa przeprowadzano na miesie dorostego bydta rogatego
(w wieku 5—6 lat) okreslonej rasy i pici. Nie byto jednak
wiadome jakie maja by¢ optymalne warunki i terminy doj-
rzewania miesa zwierzat w wieku 15 — 2 lat i czy ko-
nieczny jest réwniez odnosnie tych zwierzat wyzej oma-
wiany proces.

Przeprowadzajgc doswiadczenia celem zbadania termi-
now dojrzewania miesa mtodziezy uzyskaliSmy wyniki kto-
re podajemy w tablicy Nr 6. Tablica ta jest zestawiona
na podstawie danych Srednich.

Tablica 6

Nazwa wskaznikéw

g sye %o B & o
9 1EE e EEE oa
2t gy 3 X S3s Res o
o N — o 29%g §~a
o Nofl  gr 2O p8 Sap
+a R o,ra D &ﬁl 5 SP«* gpllD
é‘V%)%B :Z 5 W> %J%_Iﬁ m>s 0" «
Kmp < a (o) >-iM P
Mieso
Swiaze i 0 1,92 — 6,74 4,60
|17 2,80 2,97
| : o 1,11 42 — 7,56 6,54
1+ 17 1,27 — 2,12 — -
P ( o 0,69 58 — 8,01 7,15
1+ 17 1,75 — 1,28 —
3 + 17 2,14 — 3,08 — 7,69
4 0 0,99 45 — 9,27 7,69
6 0 1,13 0 — 9,84 9,11
10 0 1,30 0 — 12,32 11,14
14 0 1,17 0 — 14,51 13,15

Jak wida¢ z cytowanych danych w tabl. 1i 6, rozpusz-
czalno$¢ biatka frakcji aktomiozyny, zaréwno jak aktyw-
no$¢ aktomiozyny miesa miodziezy oraz prawidtowosé ich
zmian zachodzacych na wszystkich etapach dojrzewania

Inz. W. WOLOWINSKA (ZSRR)

Wszechzwigzkowy Naukowo-badawczy
Instytut Przemystu Migsnego

Normy dodawania wody do

Wiadomo, ze zdolno$¢ pochtaniania wilgoci przez mie-
SO oraz przez przygotowany z niego farsz na wedliny ma
istotne znaczenie dla okreslenia jakosci i wydajnosci we-
dlin.

Zdolno$¢ pochtaniania pr,zez farsz wedliniarski okresla
w powaznej mierze ilos¢ wody, ktérag nalezy dodac, by
otrzymac¢ wedline dobrej jakosci, jak réwniez by uzyskac
wydajnos¢ i wilgotno$¢ zgodng z wymaganiami norma-
tywow.
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migsa réznig sie niewiele od rozpuszczalnosci biatka tej
frakcji i aktywnosci aktomiozyny dorostego bydta. Spe-
cyfika miesa miodziezy jest znacznie wieksza zdolnos$¢
rozgotowywania sie w nim kolagenu. Na podstawie po-
przednio juz wyciggnietych wnioskéw o zmianie w proce-
sie dojrzewania lotnych red. substancji, szczegdlnie dobrze
mozna zilustrowa¢ danymi o zmianach tego wskaznika
w miesie miodziezy: w procesie jego dojrzewania przy
+ U® w trzeciej dobie ilos¢ tych substancji znacznie sie
zwieksza chociaz pozostaje mniejszg niz w miesie doros-
tego bydta przechowanego 3 doby przy + I1®albo 10 déb
przy OR Ten wniosek zgadza sie z danymi organoleptycz-
nymi o dojrzewaniu miesa mitodziezy, ktére po gotowaniu
w stanie Swiezym ma nieprzyjemny zapach, a w miare
dojrzewania nabywa aromatu miesa dojrzatego.

Odnosnie dynamiki nagromadzenia wolnych puryn i hy-
poksantyny, proces dojrzewania miesa miodziezy prawie
nie rozni sie (zaréwno jakosciowo jak i ilosciowo) od pro-
cesu dojrzewania miesa dorostego bydta.

W obu rozpatrywanych przez nas wypadkach podstawo-
wa czescig frakcji wolnych puryn jest hypoksantyna, za-
warto$¢ ktorej réwna jest 10 mgo/O, osiggana po 10 do-
bach przechowania migsa przy R

W przyblizeniu w takimze samym stopniu przebiega po-
lepszenie smakowych i aromatycznych cech migsa i bulio-
nu z ta jednak réznicg, ze w miesie miodziezy nieco
wczesniej (na dziesigtg dobe) zjawia sie posmak starego,
JZlezatego* produktu.

Proces dojrzewania migsa znacznie polepsza wiasnosci
organoleptyczne migesa mitodziezy i czyni go smacznym,
soczystym, delikatnym i aromatycznym. Przy tym w wielu
wypadkach dojrzate mieso mtodziezy nie ustepuje smako-
wym wilasnosciom miesa dorostego bydta. W ten sposéb
na podstawie biochemicznych i organoleptycznych wskaz-
nikow doszliSmy do wniosku, ze optymalnymi terminami
dli dojrzewania miesa miodziezy sg nastepujace: przy 0°
od 8 do 10 doéb, przy + 1@ — 3 doby.

Wykonane prace badawcze przez Wszechzwigzkowy
Naukowo-Badawczy Instytut Przemystu Miesnego wska-
zuja, ze proces dojrzewania miesa mozna zintensyfikowac
poprzez podwyzszenie temperatury do + 1f® Wynika
stad, ze z punktu widzenia jakosci miesa konieczne jest
oddanie pierwszenstwa systemowi dwustopniowego ochta-
dzania migsa. System ten stosowa¢ nalezy przy periodycz-
nym naswietlaniu miesa ultrafioletowymi promieniami.

Jednoczesnie z powyzszym Instytut winien kontynuowac
prace celem uzyskania dalszych danych co do intensyfi-
kacji tego procesu oraz jednoczesnie doprowadzi¢ do tego,
aby powierzchnie produkcyjne niezbedne dla realizacji za-
tozen byly znacznie zmniejszone.

farszu wedliny gotowanej

Obecnie stosowany spos6b organoleptycznego okresSle-
nia ilosci wody dodawanej do farszu nie zawsze zabezpie-
cza dobrg jakos$¢ i wysoka wydajnos¢ produkcji. Nalezy
ponadto mie¢ na uwadze, ze stopniowe dodawanie wody
w miare wchianiania jej przez farsz zwalnia tempo jego
kutrowania i mieszania.

Ten spos6b dodawania wody do farszu przedstawia jesz-
cze i te niedogodnos¢, ze utrudnia prace ustalenia linii
potokowej produkcji, gdyz nie mozna go zautomatyzowac.
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Ustalenie optymalnej ilosci wody dodawanej do farszu
dla roznego gatunku gotowanych kietbas umozliwi zme-
chanizowanie tej czynnosci i zabezpieczy dobrg jakos¢
oraz wysokg wydajnos¢ produkciji.

Zdolno$¢ farszu wedliniarskiego do pochtaniania wody
zalezy od rodzaju i gatunku miesa, przewidzianego re-
cepturg, jak réwniez od wstepnej obrébki termicznej mie-
sa przed jego peklowaniem.

Roézne czesci tuszy miesnej majg — jak wiadomo —
niejednakowg zawartos¢ ttuszczu oraz biatek, tak migs-
niowych jak i z tkanki tgcznej, przy czym biatka réznig
sie ponadto pomiedzy sobg pod wzgledem wiasnosci fizy-
ko-chemicznych.

Przy rozbiorze i trybowaniu migsa zaleznie od gatunku
wedlin, réznice w skladzie biatek i w skfadzie chemicz-
nym tych czesci nieco sie zmniejszajg wskutek czescio-
wego oddzielenia tkanek — tluszczowej i tacznej, jednak
mieso wyzszego gatunku, przedstawiajgce prawie czystg
tkanke miesniowa, znacznie sie rézni od miesa | i It ga-
tunku.

Mieso wotowe uktada sie wedtug zawartosci w nim
tluszczu i kolagenu w takiej kolejnosci: drugi gatunek,
pierwszy gatunek, wyzszy gatunek, zas wedlug zawarto-
Sci biatek miesniowych w odwrotnym porzadku. Wieprzo-
wina chuda jezeli chodzi o skiad bialek zblizona jest do
miesa wotowego wyzszego gatunku; wieprzowina potttu-
sta zawiera mniej biatka a znacznie wiecej tluszczu.

Przy dojrzewaniu miesa i przechowywaniu go w sta-
nie ochtodzonym lub mrozonym zachodzg zmiany fizyko-
chemiczne biatek miesa, ktére oddzialywajg na wiasci-
wosci pochtaniania wilgoci przez farsz miesny.

Smorodincew, Sotowiow i inni podkreSlaja, ze rozpusz-
czalno$¢ i pecznienie bialek Swiezego (goracego) miesa
sg znacznie wyzsze niz miesa ochtodzonego i rozmrozo-
nego.

Uzyskane przez nas dane Swiadczg réwniez o tym, ze
migso ochtodzone wechtania znacznie mniej wody niz
Swieze. Zjawisko to mozna wyjasni¢ zmniejszeniem sie
rozpuszczalnosci miozyny w wyniku rozktadu ATF w pro-
cesie dojrzewania miesa i przesunieciem sie pH na stro-
ne kwasna.

W pracy Smorodincewa i Bystrowa wykazano, ze pecz-
nienie tkanki mie$niowej poddanej zamrozeniu w czystej
wodzie i w solance jest znacznie nizsze niz pecznienie
migsa ochtodzonego.  Szczegdlnie znaczna jest rdznica
przy pecznieniu migsa w czystej wodzie.

UzyskaliSmy analogiczne dane o zdolnosci pochtaniania
wilgoci gatunkéw wedliniarskich miesa wotowego i wiep-
rzowego w zaleznosci od jego stanu. W zamieszczonym

i Migso wieprzowe
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Rysi. 1. Zdolno$¢ pochtaniania wody solonego i nlesolonego
farszu migsnego.
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wykresie (rys. 1) pokazano wyraznie, ze mieso wotowe
wyzszego gatunku ma najwieksza zdolno$¢ pochtaniania
wilgoci w stanie Swiezym, tak przed jak i po soleniu, na-
tomiast w rozmrozonym miesie wyzszego gatunku przed
soleniem ilo$¢ pochtanianej wody wyraza sie wielkoscig
ujemna.

Zdolno$¢ pochtaniania wilgoci przez mieso | i Il ga-
tunku nie zmienia sie tak znacznie przy chlodzeniu i za-
mrozeniu, co nalezy widocznie wyjasni¢ zawartoscig
w nim wiekszej ilosci kolagenu niz w miesie wyzszego
gatunku.

Tkanka taczna miesa ma do$¢ duza zdolno$¢ pochtania-
nia wilgoci i poddana obrébce chtodniczej nie traci tej
wlasciwosci, lecz nawet jg nieco podwyzsza. Dzieki temu
pochtanianie wilgoci przez mieso | i Il gatunku nie obni-
za sie tak gwattownie jak w miesie wyzszego gatunku.

Z danych z literatury wiadomo, ze obecno$¢ nieskomote-
kularnych kwaséw organicznych i jonéw wapnia w $ro-
dowisku pecznienia znacznie podwyzsza stopien pecznie-
nia kolagenu.

W procesie dojrzewania migsa ma miejsce nagromadze-
nie kwasu mlekowego i przesunigcie pH w strone kwas-
ng, co stwarza bardziej sprzyjajace warunki dla pecznie-
nia kolagenu tkanki tgcznej.

Pod tym wzgledem wiasnosci biatek tkanki tacznej sa
wrecz odmienne od wiasnosci biatek miesniowych, na kto-
re jon wapnia dziala stracajgco a jon sodu w okreslonych
koncentracjach zwieksza solwacje bialek  miesniowych
i nie wykazuje prawie zadnego wplywu na kolagen.

Jednakze ze wzgledu na to, ze zawarto$¢ kolagenu
w migsie trybowanym w stosunku do zawartos$ci biatek
miesniowych jest nieduza, to dla zwiekszenia zdolnosci do
pochtaniania wilgoci przez farsz wedliniarski niezbedne
jest podwyzszenie zdolnosci biatek miesniowych do pecz-
nienia. To ostatnie, jak to wykazujemy nizej, osiggalne
jest poprzez oddzialywanie soli kuchennej na biatka mie-
sa oraz poprzez nastepne przetrzymywanie go w solan-
ce, ktéra jest podstawowg czescig procesu technologicz-
nego przygotowania wedlin.

Od okresu przetrzymywania miesa w solance zalezy
w znacznym stopniu zdolno$¢ pochfaniania wilgosci przez
farsz wedliniarski, jak réwniez gatunek gotowanej we-
dliny.

Zwiekszenie zdolnosci pecznienia tkanki miesnej w obec-
nosci okreslonej ilosci soli kuchennej podkreslone juz by-
to wczesniej (Smorodincew, Nikotajewa, tawrona i inni),
lecz istota tego procesu nie byla wyjasniona. Wiekszosé
wyjasniata zwiekszenie pecznienia miesa w obecnosci soli
kuchennej wylgcznie faktem zwiekszenia ciSnienia osmo-
tycznego wewnatrz mycelli biatkowych, a to wskutek pe-
ptonizacji niektorych biatek, co jednak nie potwierdzito
sie danymi dos$wiadczalnymi.

Przeprowadzone przez nas doswiadczenia wykazaly, ze
zwiekszenie pochtaniania wilgoci przez migso pod wply-
wem soli kuchennej jest wynikiem nie tylko zmian sit
osmozy, lecz i powazniejszych zmian wiasnosci biatek.

Droga doswiadczalng wykazano, ze po wprowadzeniu
soli kuchennej do migsa zawarto$¢ adsorpcyjnie wigzanej
wody od razu zwieksza sie prawie podwojnie przy tej kon-
centracji soli, ktéra stosowana jest w solance wedliniar-
skiej.

Sél kuchenna dziata rozpuszczajgco na niektore biatka
miesa, gtéwnie na biatka tkanki miesniowej, a to przez
zwiekszenie ich jonizacji i zdolno$ci wigzania wody.

Wykazalismy, ze znajdujaca sie w surowym miesie ad-
sorpcyjnie zwigzana woda w znacznej mierze zachowuje
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Se po gotowaniu go w przeciagu godziny przy 75—805
Wykazano przy tym, ze w miare zwiekszenia ilosci zwig-
zanej wody w miesie pod wpiywem solenia i okresu jego

TABLICA 1
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trwania zwieksza sie rowniez jej zawarto$¢ w miesie go-
towanym, tj.
wania wody w czasie procesu gotowania.

polepsza sie zdolno$¢ miesa do zatrzymy-

Stosunek wody zwigzanej do wody wolnej zawartej w migsie surowym w “/o"/«.

Terminy trzymania miesa w solance

Przeid soleniem 2 godziny

w suro- w goto- W suro- w goto- w suro-
wym wanym wym wanym wym
14,0 11,2 24.8 214 27.3
154 114 24,7 21.4 32,7
19.6 13,9 24.9 17,9 41,1
157 27.3

W tablicy 1 przytoczone sg dane liczbowe o zawartosci
zwigzanej wody w surowym i gotowanym miesie wolo-
wym wyzszego gatunku w zaleznosci od okresu przetrzy-
mywania go w solance. Z przytoczonych w tablicy 1 da-
nych jest widoczne, ze narastanie w miesie ilosci zwig-
zanej wody w wiekszosci wypadkéw zakancza sie
w czwartym dniu po soleniu.

Dzieki zwiekszeniu sie ilosci wody zwigzanej w miesie
solonym i znacznemu zachowaniu sie jej przy procesie
gotowania, podnosi sie réwniez ilos¢ wody, ktora nie
wydziela sie z miesa w czasie wyciskania.

TABLICA 2

Stosunek zawarto$ci w miesie wolowym wyzszego gatun-
ku niewycisnietej wody do wilgoci surowego miesa w °/o°o.

Terminy przetrzymywania w solance

Przed soleniem 2 godziny 2 dni 4 dni 7 dni
29,4 41,3 42,6 44,6 479
29,7 44.4 47,2 53,1 52,7
351 45,9 47,9 51,3 52,9
30,8 40,3 45,8 47,7 50,7
28,9 — 49,3 53,3 56,3

W talicy 2 przytoczone sg dane o zawarto$ci niewycis-
nietej wody w gotowanym farszu w zaleznosci od terminu
solenia miesa.

Na zdolno$¢ farszu do zatrzymywania wody w procesie
gotowania istotne znaczenie ma stan miesa przed sole-
niem wedliniarskim. Tu mozna zaobserwowaé ten sam
obraz jak i przy okresleniu zdolnosci farszu do pochta-
niania wody. Zaleznos¢ istniejgca miedzy zdolnosScig po-

Sfan migsa prie d soleniem

Swieze ChTodzone Rozmrozone

Rys. 2. Zdolno$¢ pochtaniania wilgoci przez solony farsz
i utrzymywania wilgoci przy termicznej obrébce wedliny.

2 dni

4 dni 7 dni
w goto- W suro- w goto- W suro- w goto-
wanym wym wanym wym wanym
271 32,8 31,6 43,0 27,6
27.2 41,2 32,5 37,9 26,1
25.2 41,7 27,2 40.3 25,2
25,5 21.4

chtaniania i zatrzymania wody w farszu przedstawiona
jest na wykresie 2 (rys. 2).

Z podanego wykresu widaé, ze mieso wyzszego i | ga-
tunku najlepiej zachowuje wilgo¢ przy gotowaniu (ana-
logicznie do zdolnosci pochtaniania wilgoci) w tym wy-
padku, jesli solone byto w stanie Swiezym lub ochtodzo-
nym, a najgorzej — jesli mieso byto uprzednio zamro-
zone. Mieso Il gatunku ma inng kolejnos¢, tj. lepiej za-
chowuje wilgo¢ przy soleniu w stanie rozmrozonym.

Wieprzowina nietlusta tak samo ma zdolno$¢ zatrzy-
mywania wilgoci jak wotowina wyzszego gatunku. Wiep-
rzowina péltlusta, chociaz nie posiada dobrej chionnosci
wilgoci, zatrzymuje wode o wiele lepiej niz migso wolo-
we i niz wieprzowina nietlusta.

Duza zdolno$¢ poltlustej wieprzowiny do zatrzymania
wilgoci przy gotowaniu wyjasnia sie zawartoscig w niej
delikatnej tkanki facznej, ktora lekko rozgotowujgc sie
intensywnie wigze dodawang wode.

Przez zwiekszenie sie ilosci wody dodawanej do far-
szu podnosi sie réwniez ilos¢ wody zatrzymanej przez
niego w czasie gotowania. To ostatnie ma miejsce tylko
do okreslonego momentu, ktéry mozna doktadnie ustali¢
przez okre$lenie ilosci wody wydzielajacej sie z farszu
przy lekkim wyciskaniu go. Jesli ilos¢ wody pozostajgcej
w farszu przy wyciskaniu wyrazi¢ w gramach na gram
biatka, to jak wykazano na wykresie (rys. 3) ilos¢ ta
w miare dodawania wody do farszu na poczatku zwieksza
sie, a nastepnie spacfa. Moment gwattownego spadku
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Rys. 3. llos¢ wody na 1 g biatka, pozostatej po wyciskaniu
w gotowanej wedlinie (w gramach).

krzywej odpowiada rozpadowi struktury farszu, pogorsze-
niu konsystencji i odciekaniu cieczy w czasie gotowania
wedlin.

Z wykresu jest widoczne, ze kazdemu rodzajowi i ga-
tunkowi migsa odpowiada pewna wtasciwa dla niego gra-
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nica dodawania wody, ktéra znowu uzalezniona jest od
stanu miesa przed soleniem.

Zawarta w gotowanym farszu ilos¢ wody sklada sie
z wody S$cisle zwigzanej z farszem i nie wydzielajgcej sie
Z niego przy prasowaniu oraz wody wolnej, ktéra wy-
ciska sie przy lekkim przepuszczaniu przez maszyne.

Ustalilismy, ze zewnetrzny wyglad wedliny, jej konsy-
stencja i stopien soczystosci oraz wyglad na przekroju
zalezg od stosunku zwigzanej wody do wody wolnej. Na
podstawie materiatu dos$wiadczalnego wyjasniono, ze naj-
wyzszg ocene jakosciowg otrzymuje wedlina, w ktérej
stosunek wody zwigzanej do wolnej waha sie od 2 do 3,5
przy stosunku 4 do 5 uzyskuje sie wedline twardg i sucha,
a przy wzajemnym stosunku zblizonym do jednosci ma
miejsce rozpad struktury wedliny i odciekanie plynu.

Stosunek $cisle zwigzanej wody i wody wolnej ksztal-
tuje sie w prostej zaleznosci od zdolnosci farszu wigza-
nia wody przy gotowaniu i w odwrotnej zaleznosci od
ilosci wody dodanej do farszu. Po to, aby otrzymac do-
brg strukture i konsystencje gotowanego farszu, niezbed-
ne jest zachowanie w nim optymalnego wzajemnego sto-
sunku zwigzanej i wolnej wilgoci, co osigga sie przez do-
danie okreslonej ilosci wody ustalanej dla kazdego ga-
tunku miesa przy przygotowywaniu z niego gotowanej
wedliny.

TABLICA 3.
Optymalna ilos¢ wody w %% do farszu wyjSciowego.

Rodzaj i gatunek Stan .ni gsa
miesa Swiezej ochfodzone rozmrozone

Mieso wotowe:

wyzszego gatunku 20 20 10
I gatunku 20 20 20

11 gatunku 20 20 20
Wieprzowina:

niettusta - 30 30

pottiusta — 30 40

N. GOLOWKIN, G. CZI20W, E. SZKOLNIKOWA,

O. SZAGAN, M. MALCZENKO (ZSRR)

Instytut Przemystu Chlodniczego i Mleczarskiego w Leningradzie
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W tablicy 3 podano optymalng ilos¢ wody dodawanej do
farszu w zaleznosci od rodzaju, gatunku i stanu miesa.

Zdolnos¢ farszu kietbasianego do wigzania wody w pro-
cesie gotowania zalezy w znacznej mierze od zawartosci
w nim bialek tkanki tacznej oraz skrobi. Dodanie do
farszu wedliniarskiego 2—7% skrobi prawie nie zmienia
zdolnoéci do wchtaniania wilgoci farszu surowego, lecz
znacznie podwyzsza zawarto$¢ zwigzanej wody w goto-
wanej kietbasie.

Ze zrodet z literatury wiadomo, ze najbardziej inten-
sywne pecznienie skrobi ma miejsce przy temperaturze
ponad 50°. Przy produkcji wedlin najbardziej sprzyjajace
warunki dla pecznienia skrobi wytwarzajg sie w czasie
jej gotowania, gdy temperatura w Srodku batonu osigga
68—70°. W procesie pecznienia krochmal wigze wolng wo-
de farszu i znacznie podwyzsza stosunek zwigzanej wody
do wody wolnej. W celu obnizenia tego stosunku, by otrzy-
ma¢ wedline normalnej konsystencji, nalezy doda¢ wiecej
wody do farszu.

Farsz wedliniarski, przygotowany zgodnie z wymaga-
niami receptury, w wiekszosci wypadkoéw jest mieszaning
réznych gatunkéw miesa wolowego i wieprzowego. Do-
Swiadczenie wykazato, ze wlasnosci mieszanki farszu (far-
szu wedliniarskiego) zaleza od cech migesa wchodzacego
do receptury. Na podstawie danych charakteryzujgcych
farsz réznych gatunkéw wedlin z miesa wolowego lub
wieprzowego w sensie jego zdolnosci pochtaniania wo-
dy, zdolnosci zatrzymania wody i optymalnej ilosci do-
dawanej wody, mozna sadzi¢ réwniez o wihasciwosciach
farszu kietbasianego przygotowanego z tych gatunkéw
miesa.

Wedlug receptury tego lub innego farszu mozna wy-
jasni¢ jaka ilos¢ wody nalezy doda¢, by wyprodukowaé
wedline o normalnej wilgotnosci, duzej wydajnosci i do-
brej jakosci.

(Wg ,Miasnoj Industrii“, Nr 3, 1953 r.)

O racjonalnych metodach rozmrazania miesa

Dojrzato zagadnienie zastosowania racjonalnej metody
rozmrazania miesa, ktéra odpowiadataby potrzebom prze-
mystu migsnego w tym sensie, aby mozna bylo przy sto-
sowaniu szybkiego, prostego i taniego procesu uzyskac
produkt wysokiej jakosci.

Tego rodzaju zadanie — rozpracowania technologii roz-
mrazania miesa przeznaczonego do produkcji wedlin —
postawiono nam ze strony kombinatu miesnego imienia
S. M. Kirowa w Leningradzie.

W niniejszym artykule podajemy swoje uwagi i wyni-
ki badan nad rozwigzaniem omawianego zadania.

We wszystkich opracowaniach poswieconych tematyce
wyzej wspomnianej podkresla sie, ze og6lny efekt odwra-
calnosci przemian zachodzacych w miesie okreslony jest
nie tylko warunkami rozmrazania, lecz réwniez zamra-
zania i przechowywania.

Nalezy pamieta¢, ze gdy trzydziesci lat temu szkota
niemiecka zalecata wolne powietrzne rozmrazanie, to
uwzgledniala ona przy tym mieso zamrazane na powie-
trzu przy —10° do —12°. Obecnie technika taka jest prze-

starzata. Wspotczesna technologia rozmrazania miesa win-
na uwzglednia¢ mieso zamrozone przy —23° do —27° lub

tez w mrozniach o intensywnym ruchu powietrza albo
w aparatach szybkiego zamrazania.

Przypominamy przy tym, ze przy powolnym zamrazaniu
miesa ma miejsce migracja wilgoci z komorek i wtdkien do
strefy miedzy wiéknami i tworzenie sie duzych krysztatow
lodu. Im szybciej zas dokonuje sie zamrazanie, tym mniej-
sza jest migracja wilgoci w miesie, tym blizszy jest ukfad
krystaliczny lodu do naturalnego uktadu wilgoci w miesie
niezamrozonym i tym mniejsze sa krysztaty lodu.

Z tego mozna wywnioskowac, ze im szybciej przeprowa-
dzono zamrazanie miesa tym szybciej mozna réwniez do-
kona¢ jego rozmrozenia, gdyz mniej czasu trzeba bedzie dla
odwrotnej migracji wilgoci do witokien i komérek przy top-
nieniu krysztatow lodu.

Jednoczes$nie z powyzszym nalezy tez liczy¢ sie z roz-
wojem mikroflory w miesie, w czasie jego rozmrazania. Im
szybsze bedzie rozmrazanie, tym korzystniejsze okaze sie
ono pod wzgledem mikrobiologicznym.

Z tego widaé, ze szybkie rozmrazanie miesa szybko za-

mrozonego jest w zasadzie nie tylko mozliwe, ale J ce-
lowe.
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Na jako$¢ rozmrozonego miesa ma wpltyw czas jego
przechowywania, wysoka i niestata temperatura przecho-
wania oraz ususzka miesa przy magazynowaniu. W tych
warunkach duze znaczenie ma wielko$¢ krysztatéw lodu
w tkankach miesa, zmiany biochemiczne i fizyko-chemiczne
oraz odwodnienie warstwy wierzchniej.

Zmiany biochemiczne i fizyko-chemiczne zamrozonego
miesa w okresie dluzszego jego przechowywania majg ten
wptyw, ze stabnie zdolno$¢ widkien do pochtaniania wil-
goci przy rozmrazaniu. W wyniku powyzszego wilgo¢ pow-
stajgca z topnienia krysztatléw lodu pochtaniana jest bar-
dzo powoli przez tkanki i nie trzyma sie mocno.

Przy przeprowadzaniu naszych dos$wiadczen przyjeliSmy
nastepujgce zasadnicze wskazniki oceny jakosci migsa: oce-
ne organoleptyczng koloru, zapachu i elastycznosci, koagu-
lacje cieplna, tj. okreslenie ubytku wagi miesa przy goto-
waniu, zdolno$¢ pochtaniania wilgoci przez mieso, wyciek
soku miesnego z farszu przy ci$nieniu i zmiane wagi mie-
sa przy rozmrazaniu.

Dodatkowo wybralismy, jako pomocnicze, wskazniki na-
stepujgce: opor elektryczny tkanki miesa charakteryzujgcy
zmiany struktury tkanek i wynik sumaryczny przemian
biochemicznych, wskaznik koncentracji jonéw wodorowych
(pH) wodnego wyciggu miesnego oraz metnosci wodnego
wyciggu miesnego, ktéra charakteryzuje ekstrahowanie sub-
stancji suchych z miesa do wody.

Liczac sie za$ z tym, ze dla badan nalezy wg mozliwo-
Sci mie¢ jednorodny materiat wyjSciowy, korzystaliSmy
przy dos$wiadczeniach laboratoryjnych z miesni gluteus
wielkiego bydta rogatego, ktore pobieraliSmy od zwierzat
réznej pici, wieku i stopnia odzywienia.

W celu okreslenia koagulacji cieplnej wycieliSmy z mies-
nia gluteus (poprzecznie do wiodkien) kostke miesa gru-
bosci 12—13 mm, zwazyliSmy ja na wadze technicznej
i gotowaliSmy w ciagu godziny na wolnym ogniu. Na-
stepnie wyjeliSmy migso, ostudziliSmy je i znowu wazy-
lismy (ubytek wagi okreslilisSmy w °o do pierwotnej wagi
miesa).

Dla okreslenia zdolnosci migsa do pochfaniania wilgoci,
czyli pecznienia, wycieliSmy z miesnia gluteus kostke mie-
sa grubosci 7—8 mm, zwazyliSmy jg na wadze technicznej
i wilozyliSmy na 23 godziny do wody destylowanej o tem-
peraturze pokojowej. Nastepnie wyjeliSmy ja z wody i osu-
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szyliSmy za pomocg bibuly filtracyjnej i wazyliSmy ponow-
nie. Jezeli waga sie zwiekszata oznaczaliSmy to znakiem
plus, jesli sie zmniejszatla — znakiem minus.

W celu okres$lenia utraty soku miesnego z farszu nakro-
ilismy kawateczki miesa o wymiarach ok. 3 mm Srednicy
i wagi 4—6 g kazdy i napetnialiSmy nimi perforowany le-
jek porcelanowy z otworem o S$rednicy 0,7 mm, kiladlismy
nastepnie na farsz szklo zegarkowe o S$rednicy 40 mm
w ten sposéb, aby nie dotykato Scianek lejka, a nakrywato
prawie catkowicie powierzchnie farszu, po czym stawialis-
my na szkle na przeciag dwu godzin ciezarek o wadze
200 g. Sciekajacy z lejka sok zbieraliSmy do zbiornika;
utrate wagi farszu okres$laliSmy w °o do pierwotnej wagi.

Opor elektryczny tkanki miesa okreslaliSmy za pomoca
specjalnego instrumentu — logometru. (Uwaga autorow
w odsylaczu: patrz prace Instytutu Mechaniczno-Technolo-
gicznego Przemystu Chtodniczego, t. I1l, 1939 r.).

Dla okreslenia pozostatych wskaznikéw nalezato dyspo-
nowa¢ wodnym wyciggiem miesnym. Dla kazdego okresle-
nia przygotowaliSmy wycigg z 50 g miesa, drobno pokra-
janego nozyczkami, zalewajgc go 200 cm* wody destylo-
wanej. Kolbe z miesem i woda wstrzgsaliSmy w ciggu 15
minut, a nastepnie przesgczaliSmy ekstrakt przez saczek
papierowy. Przesgczu uzyliSmy dla okreslenia pH i met-
nosci.

Koncentracje jonéw wodorowych (pH) okreslalismy za
pomocg elektrody kalomelowej, zwierciadtowego galwano-
metru i potencjometru. Metno$¢ wyciagu okreslaliSmy za
pomoca nefelometru Ozimowa. (Instrument ten opisany
jest w czasopismie ,Mikrobiotogija“, 1949 r., tom. XVII,
wyd. 4. Uwaga autorow w odsytaczu).

Przed przystapieniem do doswiadczen nad rozmraza-
niem miesa wyprébowali$my przyjete metody analiz i usta-
lilismy granice wahan liczbowych wybranych przez nas
okreslen wskaznikéw dla réznych prébek miesa w stanie
ochtodzonym. W tym celu dobierane byly w miare moz-
nosci tusze jednakowe co do rodzaju, stopnia utuczenia
i wielkosci.

W tablicy 1 przytoczone sg wyniki analizy wg podsta-
wowych wskaznikéw dziewieciu tusz wotowych ochtodzo-
nych i dwoch tusz wotowych $wiezych oraz dwoch ochto-
dzonych tusz wieprzowych.

Tablica 1
: . Metnos¢ . .
Koagulacja ... pH wodnego Opor Wyciekanie
Charakterystyka miesa cieplna P%?Vzr;ﬁle wyciggu elektryczny \\/,vvog?eglj) ysoku
(w 989 miesnego  (w omach) mi)ésr?ggo W' %%)
Mieso wotowe ochtodzone | 52,0 +6,8 53
77 77 . I 61,5* —3,7* - - 64 -
77 . 1 111 54,5 —0,41 - - 57 —
i . . v 52,5 + 47 - - 61 -
/1 . . \% 42,0* + 9,8* - 320 60 -
37 . . Vi 52,5 + 31 — 348 53 1,55*
H . . VI 53,0 + 25 - 376 52 1,98
11 1 . VI 47,0 + 54 577 460* 60 2,9%
rt h o IX 52,6 + 25 - 300* 31 4
- Swieze [ 46,7 + - 1 050 28 1*05j
77 BRI - ] 47,5 + 10,3 5,96 1000 - 2,4 ]
;»  wieprz. ochtodzone | 51,4 7 - - -
50,0 5 _ _ 42

71 77

Liczby przytoczone w tablicy 1 wskazujg na znaczne
wahania wtasciwosci materialu wyjsciowego, niezaleznie
od jednakowych wskaznikéw organoleptycznych prébek po-
branych do badan (maksimum | minimum odznaczono
gwiazdka).

Dalsze badania wskazaty na to, ze zmiany jakosci mie-
sa przy zamrazaniu, przechowywaniu i rozmrazaniu we-
dlug réznych metod nieznacznie tylko réznig sie od zmian
w miesie nie poddanym zamrazaniu. Okoliczno$¢ ta znacz-
nie utrudnia analize danych doswiadczalnych i dlatego
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przy poréwnaniu jakosci miesa szybko i wolno zamraza-
nego, diugo lub krétko przechowywanego, a rozmrazanego
réznymi sposobami, nalezy uwzgledni¢ niejednorodnos¢
materiatu wyjsciowego.

W opublikowanych badaniach na ten temat nie zajmo-
wano sie ta strong zagadnienia w spos6b wystarczajacy,
aczkolwiek szereg metod przyjetych przez nas stosowany
byl réwniez przy poprzednich badaniach. Dlatego tez nie
wykluczamy mozliwosci, ze wyniki poprzednich badan
byty w pewnym stopniu znieksztalcone z powodu posia-
dania réznorodnego materiatu do$wiadczalnego.

W warunkach laboratoryjnych przestudiowaliSmy i ze-
stawiliSmy nastepujgce metody rozmrazania migsa; wolne
rozmrazanie na powietrzu przy temperaturze 0 do +2°
i wilgotnosci powietrza 90—9%RIg; przyspieszone rozmraza-
nie na powietrzu przy temperaturze +20“ i wilgotnosci
powietrza 95%; przyspieszone rozmrazanie na powietrzu
przy temperaturze +20° i wilgotnosci powietrza S0—60%;
szybkie rozmrazanie w mieszance parowo-powletrznej przy
temperaturze +40°; rozmrazanie w wodzie przy tempe-
raturze + 10°, +20“ i +40°.

Dla doswiadczen laboratoryjnych miesnie gluteus wy-
ciete z wychtodzonych tusz nizej $redniego stopnia utu-
czenia zamrazano w szafie chtodniczej, a nastepnie w cig-
gu dwoch déb odmrazano w réznych warunkach.

Nizej przytaczamy wyniki oceny organoleptycznej mie-
sa rozmrazanego réznymi sposobami.

Przy wolnym rozmrazaniu miesa na powietrzu, po-
wierzchnia jego ciemnieje i nieco sie podsusza, aromat
miesny nie zachowuje sie, konsystencja oznacza sie mniej-
szg elastycznoscig niz w miesie chtodzonym, sok wycieka
w nieznacznej ilosci. Oslizgtosci miesa nie stwierdzono.

Nieco inny obraz daje natomiast wolne rozmrazanie ka-
watkéw miesa z tusz przechowywanych w ciagu 10—12
miesiecy w chtodni. Takie mieso po rozmrozeniu mialo wi-
docznie gorsza jako$¢ handlowg niz mieso zamrozone,
a nastepnie rozmrozone.

Rozmrazanie migsa na powietrzu przy +20“ i wysokiej
wilgotnosci  wzglednej odbywa sie o 40—50% szybciej.
Powierzchnia migsa po rozmrozeniu jest wilgotna, kolor ré-
zowy, konsystencja wiasciwa, zapach $Swiezy. Waga miesa
po rozmrozeniu zwieksza sie o 1—1,5%.

Przyspieszenie rozmrazania miesa na powietrzu przy
+ 20° i wilgotnosci 50—60% powoduje straty na wadze (do
3“/o w wyniku parowania wody i wyciekania soku miesne-
go. Powierzchnia migsa po rozmrozeniu — jest sucha, ko-
lor nieco ciemniejszy niz przed rozmrozeniem, konsysten-
cja zadowalajgca. Aromat miesny $wiezo zamrozonego
a nastepnie rozmrozonego miesa zachowuje sie.

Szybkie rozmrazanie miesa w mieszance parowo-po-
wietrznej przy +40° przebiega dwa — dwa i pot razy szyb-
ciej niz przy wolnym rozmrazaniu na powietrzu, ma ono
jednak niekorzystny wptyw na jako$¢ miesa. Para konden-
suje sie na powierzchni miesa, a kondensat wraz z obficie
wydzielajgcym sie sokiem Sciekajg do zbiornika. Powierzch-
nia miesa przy koncu rozmrazania jest wilgotna, miekka,
czesciowo odbarwiona; zatraca sie aromat, a konsystencja
jest zwiotczata.

Rozmrazanie miesa w wodzie przy réznych temperatu-
rach (+10“ + 20“, + 40") przebiega trzy — cztery razy
szybciej niz w tej samej temperaturze w S$rodowisku po-
wietrznym. Przy temperaturze wody +10“ pod koniec roz-
mrazania powierzchnia migsa jest wilgotna i ma bladoro-
zowy kolor. Konsystencja miesa jest zadowalajgca; zapach
Swiezy, lecz stabo odczuwalny. Ogélne zwiekszenie wagi
miesa w wyniku pochfaniania wilgoci wynosi 3—4%.
Mieso rozmrozone w wodzie przy temperaturze + 20°
mialo mniej jaskrawy kolor niz mieso rozmrozone réwniez
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w wodzie przy temperaturze + 10°, natomiast wszystkie
inne wyniki byly jednakowe. Rozmrazanie miesa w wo-
dzie przy temperaturze + 40° powodowalo jego pecznienie
dochodzace 5—6"/», wystepowanie szarawego zabarwienia
i swoistego (,wilgotnego“) zapachu. Jakos$¢ handlowa
miesa przedstawia sie gorzej niz przy rozmrazaniu miesa
przy + 10° i + 20"

Poza oceng organoleptyczng, probki miesa rozmrozone-
go réznymi sposobami poddane byly analizie, wyniki kt6-
rej przytoczone sa w tablicy Nr 2 —

W niektorych wypadkach, w celu okreslenia trwatosci
migsa rozmrozonego po krotkotrwatym jego przechowy-
waniu, wktadano je do termostatu na okres 24 lub 48 go-
dzin, w ktérym utrzymywano temperature pokojowg i wil-
gotnos¢ powietrza 90—95%. Biorac pod uwage, ze w da-
nych warunkach zaistniaty sprzyjajgce warunki dla roz-
woju drobnoustrojéw, w celu zapobiezenia oslizgnieciu
miesa po rozmrozeniu, poddano je dziataniu promieni
ultrafioletowych. Naswietlanie to miato miejsce w prze-
ciagu 30 minut falg ultrafioletowg dtugosci 253,7 ji, uzy-
skiwang z lamp rteciowych niskiego cisnienia, umiesz-
czonych w odlegtosci 0,3 metra od powierzchni migsa.

Analiza nie wykazata znaczniejszych réznic miedzy ja-
koscig miesa rozmrazanego réznymi sposobami, z wyjat-
kiem prébek rozmrazanych w parowo-powietrznym $rodo-
wisku przy +40“ i w wodzie przy +40°.

Wyciekanie soku z miesa rozmrazanego przy +40“zwiek-
sza sie prawie czterokrotnie, a pecznienie zmniejsza sie
szesciokrotnie w zestawieniu z wolno zamrozonym miesem.
Dlatego tez, jak roéwniez liczac sie z wynikami oceny orga-
noleptycznej, nie ma podstaw do zalecenia rozmrazania
miesa przy +40“. Migso rozmrozone na powietrzu przy +20“
i w wodzie przy +10“ i +20“ ma podobne cechy jakoscio-
we. Wolno rozmrazane migeso (na powietrzu przy 0°) od-
znacza sie mniejszg zdolnoscig pochfaniania wilgoci, mniej
tez traci soku niz mieso szybko zamrozone.

Wyniki doswiadczen laboratoryjnych rozmrazania miesa
daly material do wnioskowania o nieracjonalnosci przy-
spieszenia rozmrazania poprzez podwyzszenie temperatu-
ry $rodowiska do +40“, woéwczas gdy podwyzszenie tempe-
ratury wody do +20° znacznie przyspiesza rozmrazanie
i zabezpiecza wysoka jako$¢ miesa. W zwigzku z mozli-
woscig osiggniecia w ten sposéb skrécenia czasu, nalezy
wnioskowac¢ o celowosci rozmrazania miesa w wodzie.

Polgczenie rozmrazania miesa z dziataniem promieni
ultrafioletowych umozliwia przechowanie tego miesa
w przeciggu dwoch déb nawet w temperaturze pokojowej;
przy nizszej temperaturze czasokres magazynowania moze
by¢ przedtuzony.

Po wykonaniu wyzej opisanych doswiadczen w warun-
kach laboratoryjnych przeszliSmy do doswiadczehn nad roz-
mrazaniem miesa w wodzie w warunkach produkcyjnych.

Przy okresleniu wskaznikow jakosciowych miesa rozmro-
zonego w warunkach produkcyjnych korzystaliSmy z tej
samej metody badan, ktérg stosowaliSmy w pracy labo-
ratoryjnej. Dodalismy jedynie do grupy badan analize
spektroskopowa wodnego wyciggu miesnego, ktéra umoz-
liwia ustalenie zwigzku miedzy skladem substancji orga-
nicznych a pochfanianiem przez nie Swiatta.

Ta metoda, bardzo Scista i obiektywna, stwarza mozli-
wos¢ przeprowadzenia obserwacji nad przebiegiem zmian
zachodzacych w badanych substancjach.

Wodny wycigg miesny jest roztworem mineralnych i or-
ganicznych substancji miesa, soli, rozpuszczalnych biatek
i innych zwigzkéw. Sktad wyciggu zmienia sie w zalez-
nosci od zmian zachodzacych w miesie w czasie jego prze-
robu.
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Tablica 2
Charakterystyka do$wiadczalnych pPH wodne- Opor Wyciekanie Pecznienie Cieplna Metnosc
go wyciagu elekiryczny ~S9ku pod koagulacja ~ Wodnego
. . ) ci$nieniem %% wyciagu
probek migsa migsnego  (w omach) (i og) (w %%) (W %%) miesnego
Mieso rozmrozono na powietrzu przy 0° 57 480 2,9 + 1,0 48,5 45
Migso rozmrozone na powietrzu przy
+¢0° i wilgotnosci 95% . 59 440 4,4 + 56 46,5
jw. — po przechowaniu w tempera-
turze pokojowej w przeciggu 24 go-
dzZin e 54 490 7.1 + 32 49 48
jw. — po przechowaniu w tempera-
turze pokojowej w przeciggu 72 go-
dzZin e 5,8 480 0,74 + 65 46 48
Migso rozmrozone na powietrzu przy
+20° i wilgotnosci 55% . 5,6 470 55 4,1 47 47
Migso rozmrozone w $rodowisku paro-
wo-powietrznym przy +4.0° . . 55 490 7,7 — 14 47,5 38
Mieso rozmrozone w wodzie przy-j-100 58 450 4.8 + 55 52,3 47
jw. — po przechowaniu w tempera-
turze pokojowej w przeciggu 24 go-
dZin e, 5,8 450 4,5 + 0,2 48,0
Mieso rozmrozone w wodzie przy
F 20 e 5,8 520 4,0 + 4 46,3 40
jw. — po przechowaniu w tempera-
turze pokojowej w przeciagu 48 go-
dZIN 6,0 450 15 + 10,4 47,5
Mieso rozmrozone w wodzie przy +40° 5,7 470 10,8 — 57 46,5 42
jw. — po przechowaniu w tempera-
turze pokojowej w przeciggu 36
[ To Yo brA 1 TSR 57 405 1,2 + 16 48 45

Omawiane zmiany mozna obserwowa¢ za pomocg spek-
trografu, biorgc pod uwage, ze kazda substancja charakte-
ryzuje sie okredlong dziedzing wchtaniania widma wigzki
Swiatta przechodzgcego przez badany przedmiot, tj. w da-
nym wypadku — poprzez wodny wycigg miesny.

Badania widm pochtaniania substancji organicznych
zwykle przeprowadza sie nastepujgco. Roztwor badanej
substancji (przy odpowiednim rozpuszczalniku) wlewa sie
do specjalnej zamknietej kuwetki o ptaskich réwnolegtych
Sciankach. Kuwetke te ustawia sie przed otworem spektro-
grafu i dokonuje sie zdjecia.

Zdjecie to, badane bezposrednio lub za pomocag mikrofo-
tometru, charakteryzuje stan substancji w danej chwili.
Zdjecie widma pochtaniania wykazuje czarng smuge po-
dzielong jasnymi smugami réznego natezenia, nazywany-
mi strefami pochfaniania, Sciste granice tych stref mie-
rzone sa za pomocg mikrofotometru i na podstawie tych
pomiaréw wykresla sie krzywe pochtaniania na wspot-
rzednych: odlegtos¢é—intensywnos$¢ Sciemnienia. Ten sam
porzadek badania spektrograficznego przyjety byt réwniez
przez nas (korzystaliSmy z kwarcowego spektrografu
1SP-22,9X24).

Kontrola produkcyjna dotyczyta zaréwno rozmrazania
miesa na powietrzu przy temperaturze ok. 0° i +16° jak
i w wodzie przy +10° i +20°. Przy stosowaniu drugiego
sposobu zanurzaliSmy mieso w wodzie, wzglednie zrasza-
lisSmy je pod natryskiem. Temperature miesa mierzyliSmy
za pomoca urzadzen termoelektrycznych.

Badaniu poddane byto mieso przechowywane przy — 12°
w przeciggu roku i wiecej oraz mieso zamrozone i odda-
ne przez nas na przechowanie w tej samej temperaturze
na okres 6 miesiecy. Ostatnio wymienione mieso badane
bylo przez nas przed zamrozeniem oraz po rozmrozeniu.

We wszystkich wypadkach braliSmy do analizy miesien
gluteus.

Wedtug praktyki stosowanej w przedsiebiorstwie mieso
przeznaczone do rozmrazania uktadane jest w stosy w po-
mieszczeniu, gdzie utrzymywana jest temperatura od +13°
do +16°, a wilgotno$¢ powietrza nie jest w ogoéle regulo-
wana. Rozmrazanie trwa przy tym od pottora do trzech
déb.

Mieso to po rozmrozeniu odznacza sie zwiedlg konsy-
stencjg, ciemnym, a miejscami szarawym kolorem, wil-
gotng, a niekiedy oslizgta powierzchnia.

Wskazniki jakosci migsa wotowego $redniego stopnia

utuczenia, rozmrozonego w stosach przy temperaturze
+ 13° — +16° po rocznym przechowywaniu, przytoczone sg
w tablicy Nr 3. Tablica 3.
S 2 33
NrNr do- 2 P ° g SF
Swiadczal- S5s§ 35 <E¥ % 8§< Ses
nych pré- £2& 2 vo_ ¢ 5c 832
bek o Qx5 L] O = c a &2v
IfE 68s 232 &€& 2g fgc
1 58 460 40 + 42 46,7 47
2 59 455 51 + 15 53 48
3 57 480 88 — 59 50 48
4 58 450 75 - 28 478 47
5 6,1 480 15 + 120 4 49

Jak widac z tablicy, pH w migsie rozmrozonym waha sie
od 57 do 6,1 Im wyzsze pH tym mniejsze sa straty soku
w farszu, tym wieksza zdolno$¢ miesa do pochtaniania wil-
goci i tym mniejsze straty wagi miesa przy gotowaniu.
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Nastepnie przeprowadzilismy doswiadczenia rozmraza-
nia miesa w warunkach produkcyjnych stosujac rézne me-
tody. Wyniki tych doswiadczen przytoczone sg w tablicy
Nr 4, jak np. $rednie oznaczenia z 2—4 okreslen.

Dane cytowane w tablicy Nr 4 nie dajg pelnej i bez za-
rzutow charakterystyki kierunkowosci zachodzacych zmian
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w wybranych przez nas wskaznikach jakosci miesa oraz
wzajemnej ich zgodnosci. Kazdy wiersz w tablicy mowi
o wynikach badan okreslonej tuszy i dlatego przy rozpa-
trywaniu przytoczonych danych nie nalezy zapominac
0 niejednorodnosci materialu  wyjsciowego i w konse-
kwencji o niejednorodnosci zachodzacych w nim przemian.

Tablica 4.
, Wyciekanie .. Czas trwa-
Charakterystyka do$wiadczalnych ~ PH wodne- Opor soku Pecznienie Koagulacja nia rozmra-
go wyciaggu elektryczny z farszu cieplna sania
probek migsnego  (w omach) Pod cisnie- &
esnego  ( ) Hiem g &9 (1%) (w godz.)
Péltusze wotowe rozmrozone po rocz-
nym magazynowaniu ¢przez zanu-
rzanie w wodzie przy +10° . 58 e 456 2,9 + 75 447 14
a) po 60 godzinach przechowywa-
wania w komorze chiodniczej . 5,49 440 4,3 —115 51,8
b) po 156 godzinach przechowywa-
nia w komorze chiodniczej 5,66 440 6,0 — 91 51,6
Pottusze rozmrozone w wodzie przy
+20° (po rocznym przechowywa- )
111 NPT 5,68 445 34 — 27 50 9
a) po 84 godzinach przechowywa-
nia w komorze chtodniczej 5,54 440 4,8 — 6,7 51
Pottusze rozmrozone przez zraszanie
wodg przy +4° (po rocznym prze-
ChOWYWANIU) ... 58 455 3,7 5.8 49 36
a) po 48 godzinach przechowywania 5,7 468 52 3,8 48,7
Pottusze rozmrozone po 6 miesiecz-
nym przechowywaniu zraszane wo-
dag przy +10° e, 5,7 450 115 — 6,8 47 21
a) po 24 godzinnym przechowywa-
N U e 59 530 2,7 + 3,23 33
b) po 72 godzinnym przechowywa-
NHU e 5,42 430 5,0 - 17 49,1
Pottusze rozmrozone przez zraszanie
woda przy -j-20° (po rocznym prze-
ChOWYWanNIU) ...cooevveeeeeeeeens oo 5,51 420 8,5 — 85 52,5 n
a) po 72 godzinnym przechowywa-
MU e 5,5 415 ni4a 50
Pottusze rozmrozone na powietrzu
przy-f 15° w stanie wiszacym (po 6
miesiecznym przechowywaniu) 5,99 480 4,2 + 1,6 46,8 21,5
a) po 24 godzinnym przechowywa-
NHU e 5,85 480 14 + 1,03 44,8
b) po 72 godzinnym przechowywa-
MU v f57 500 2,8 — 18 46,7
Poéttusze rozmrozone na powietrzu przy
0°----(-2° (po przechowywaniu sze-
Sciomiesiecznym) .......ccoccoeveevennnen. 5,52 m 480 6,8 — 10 50,1 106
a) po 48 godzinnym przechowywa-
niu przy 0 ° coveeveeeieen e 5,6 480 2,8 — 3,3 46,1
b) po 84 godzinnym przechowywa-
N U e 5,88 475 1,7 —29 48,1

Przy zestawieniu wynikéw analizy miesa z dos$wiadczen
produkcyjnych i laboratoryjnych wida¢ zwiekszenie ilosci
soku wyciekajacego z farszu oraz zmniejszenie zdolnosci
pochfaniania wilgoci, ktore zostatlo rozmrozone po dhuz-
szym przechowywaniu, w zestawieniu z miesem rozmro-
zonym natychmiast po zamrozeniu. MOwi to o zajsciu
w czasie przechowywania nieodwracalnych zmian w miesie.

Z danych tejze tablicy wida¢ zalezno$¢ miedzy wielko-
Scig pH i zdolnosScig tkanki miesnej do wigzania wilgoci
powstajgcej w czasie topnienia. Dia przyktadu przytoczyé
mozna poréwnanie analiz miesa rozmrozonego w powie-
trzu przy 0° i w wodzie przy +10°.

W pierwszym wypadku pH — 552, wyciek soku z far-
szu wynosi 6,8°/0, pecznienie — 1'», w drugim wypadku
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pH = 58, wyciekanie soku z farszu — 2,9% pecznienie
+7,5%.

Przy szybkim rozmrozeniu migesa w wiekszosci wypad-
kéw uzyskano lepsze wyniki: mniejsze straty soku mies-
nego i lepsze pochtanianie wilgoci niz przy powolnym roz-
mrazaniu.

Jak wida¢ z tablicy 4, przechowywanie migsa rozmro-
zonego przy 0° czesto doprowadzato do tego, ze zwieksza!
sie wyciek soku z farszu, a pochtanianie wilgoci zmniej-
szalo sie.

Gdy dojrzewanie migsa rozmrozonego w czasie jego prze-
chowywania miato swo6j wyraz w zwiekszeniu sie pH
(ostatni punkt tablicy 4), to straty soku zmniejszaly sie
w miare wzrostu czasu przechowywania. Wynika stad, ze
cechy migsa rozmrozonego w znacznej mierze ustalajg sie
w zaleznoéci od stopnia jego dojrzewania.

Biorgc pod uwage, ze mieso jest zwykle oddawane do
zamrazania w stanie nie zakoriczonego procesu dojrzewa-
nia, a zamrozone mieso w czasie jego przechowywania
dojrzewa bardzo powoli, to oczywistym jest, ze w miesie
po rozmrozeniu z pH réwnajacym sie 545 — 5,60 wydzie-
lenie sie soku jest duze, a zdolnos$¢ wchianiania nieznacz-
na. Mozna by bylo oczekiwa¢ innych wynikéw, gdyby
W czasie rozmrazania miesa stworzone zostaty warunki
sprzyjajace jego dojrzewaniu. W tym wypadku przy roz-
mrozeniu miesa w dalszej jego obrobce straty soku mies-
nego powinny znacznie spadac.

W celu sprawdzenia tego zalozenia przeprowadzono do-
Swiadczenia laboratoryjne z miesniem gluteus wzietym
z wychtodzonej péttuszy. Miesien ten trzymany byt w tem-
peraturze + 16° w przeciggu dwoéch déb, nastepnie zamro-
zony przy — 30° i rozmrozony w wodzie przy +20°.
W celach poréwnawczych druga probka tegoz miesnia pod-
dana byta wszystkim wymienionym operacjom oprocz jed-
nej, to jest ze nie byta trzymana w temp. +16° przez dwie
doby. Wyniki analizy probek potwierdzajace stusznosé
przytoczonego zatozenia podane sg w tablicy 5.

Tablica 5.

Charakterysty-
ka probek do-
Swiadczalnych

pH wodnego
wyciagu mies-

nego
czny w omach

Opor elektry-
Wyciekanie so-
ku zfarszu pod
cisnieniem {89
Pecznienie
Koagulacja
cieplna (%)

(%)

1. Mieso ochtodzo-
ne, zamrozone
przy —30°i roz-
mrozone w wo-
dzie przy +20° 5,6 440 9,5

2. Mieso ochtodzo-
ne, trzymane
przez 2 doby w
w temperaturze
+ 16°, nastep-
nie zamrozone
przy —30° i
rozmrozone w
wodzie prz
+20° .. .. 59 455 3,8

—59 49

+3,3 455

Uwaza sie na og6t, ze powaznym niedociagnieciem roz-
mrazania miesa w wodzie jest ekstrakcja substancji od-
zywczych miesa przez wode.

Wielkos¢ strat suchych substancji miesa okreslilismy dro-
ga analizy wody w kadzi, gdzie mialo miejsce jego roz-

MIESNA Rok 1953

mrazanie. Okazalo sie, ze zawarto$¢ suchej pozostatosci
zmienita sie w przeciggu 12 godzin rozmrazania od 0,03%
do 0,04%, tj. o 0,01%, a zawarto$¢ ogodlnego azotu — od
0,0038% do 0,0039%, czyli o 0,0001%. Innymi stowy, rozni-
ca w zawarto$ci suchej pozostatosci i ogélnego azotu le-
zy na granicy wrazliwosci zwyktych metod analiz. Znaczy
to, ze o ile praca przeprowadzona bedzie akuratnie, przy
rozmrazaniu nie nalezy sie obawia¢ ekstrakcji jego sub-
stancji odzywczych przez wode.

Mieso rozmrozone w wodzie ogladali specjalisci kombi-
natu miesnego; czes¢ tego miesa szta nadto do rozbioru,
a to w celu uzyskania#ceny tego miesa od pracownikéw
tego dziatu pracy. Zewnetrzny wyglad miesa oceniony byt
jako zadowalajacy, sok miesny przy obrébce nie wydzie-
lat sie, a sama obrobka przebiegata dobrze.

Rozmrazanie péttusz droga zraszania wodag przy +20“
trwalo 11 godzin; przy zanurzaniu tusz do wody o tejze
samej temperaturze czas skrocony byt do 10 godzin. Czas
trwania rozmrozenia po6ttusz poprzez zraszanie wodg przy
temperaturze +10“ wynosit 21 godzin. Mniej wiecej tyle
czasu (ok. 22 godzin) trwa rozmrazanie po6itusz w powie-
trzu przy +17% ktéremu towarzyszy kondensacja wody
na miesie. Rozmrazanie poéttusz pod natryskiem przy +4*
trwa 36 godzin.

Nasze badania przeprowadzilismy w celu ustalenia tech-
nologii rozmrazania miesa, ktéra zados$cuczynitaby wy-
mogom przemystu w tym sensie, aby uzyska¢ mozliwie
najlepszy produkt dla wyrobu wedlin oraz by ustali¢ me-
tode szybkiego rozmrazania miesa w warunkach posiada-
nia niewielkich powierzchni produkcyjnych i wreszcie, aby
rozmrazanie mogto odby¢ sie w warunkach zwyktych
i oszczednych przy malych kosztach na urzadzenia, site
roboczg oraz na energie cieplng i elektryczna.

Zestawiajgc dane z literatury i materiat wynikowy na-
szych badan dochodzi sie do wniosku, ze nalezy oddac
pierwszenstwo metodzie szybkiego rozmrazania miesa
w wodzie o temperaturze od +10“ do +20“

Jak to przyznajg specjalisci kombinatu miesnego w Le-
ningradzie, zewnetrzny wyglad miesa rozmrozonego w wo-
dzie lepszy jest od wyglagdu miesa rozmrazanego w kom-
binacie na powietrzu przy +15“. R6éwniez pracownicy roz-
biérki (trybowni) kombinatu miesnego dali pozytywna oce-
ne tego miesa. Nie bylo wydzielania sie soku przy trybo-
waniu tego miesa. Sg i inne pozytywne walory tej metody
rozmrazania. Co sie ?a$ tyczy straty suchych substanciji
miesa, to nie jest ona duza, nie powinna tez mie¢ decydu-
jacego znaczenia przy ocenie metody rozmrazania. (W tym
miejscu redakcja czasopisma ,Miasnaja Industrija SSSR*
w odsylaczu podaje nastepujgca uwage: ,niestety autorzy
nie podajg poréwnawczej oceny bakteriologicznej rozmra-
zania miesa w wodzie i w powietrzu*).

Istotng osobliwoscia rozmrazania miesa w wodzie jest
zwiekszenie sie jego wagi w wyniku pochtaniania przezen
wody. Natychmiast po rozmrozeniu tusz, gdy sa one bar-
dzo wilgotne, przyrost wagi wynosi 3—4%; po przecho-
waniu w ciggu jednej doby przyrost ten w wyniku paro-
wania wilgoci spada do 1,5%. Przy rozmrazaniu zas$ tusz
na powietrzu strata na wadze wynosi 2—3%.

Nalezy pamieta¢, ze mieso poddane rozmrazaniu z re-
guty przechowywane jest uprzednio przez wiele miesiecy
i na skutek tego ma ono podsuszong wioknistg warstwe
grubosci 3—6 mm. Przy kontakcie z woda w czasie roz-
mrazania warstwa ta chroni glebsze warstwy miesa przed
ekstrakcjag przez wode, a sama peczniejgc czesciowo od-
zyskuje swe wtasciwosci;

Korzystne wyniki uzyskano przy rozmrazaniu w wodzie
wieprzowiny. Dzieki posiadaniu przez to mieso gornej
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warstwy tluszczowej, nie ma miejsca oddziatywanie wody
na warstwy gtebsze. Dlatego tez uwazamy, ze metoda
szybkiego rozmrazania tusz wieprzowych w wodzie powin-
na znalez¢ szerokie zastosowanie w przemysle migsnym.

Istotng przewaga rozmrazania miesa w wodzie nad
rozmrazaniem go na powietrzu jest szybko$¢ procesu: czas
rozmrazania w jednej i tej samej temperaturze skraca sie
0 potowe.

Nalezy réwniez mie¢ na wzgledzie, ze stosowanie do
rozmrazania wody cieptej (+20°) moze wywota¢ nadmier-
ne nagrzanie cienkich czesci tusz. Dlatego nalezy 1—2 go-
dziny przed zakoriczeniem rozmrazania obnizy¢ tempera-
ture wody do +10°.
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Mechanizacja rozmrazania miesa w wodzie nie przed-
stawia wiekszych trudnosci i nie jest specjalnie kosztowna.

Mieso rozmrazane w wodzie okazato sie bardziej trwa-
te przy przechowaniu niz migso rozmrazane na powietrzu.
Po 4—6 dobach nie wykazato ono oslizgtosci ani plesni,
wowczas gdy na miesie rozmrozonym na powietrzu plesh
pojawiata sie juz w drugiej dobie przechowania.

Badanie réznych metod rozmrazania miesa zezwala na
postawienie  zagadnienia szerszej oceny proponowanego
sposobig w celu ustalenia jak dalece zadowala on wymogi
stawiane pod katem widzenia jakosci miesa i kosztow
procesu.

(,Miasnaja Industrija“ SSSR, Nr 3 i 4, 1951 r.)

Handel miesem i przetworami miesnymi

ROMAN MALINOWSKI

Centralny Zarzad MHM

Spraira jakosci i asortymentu przetinordiu
miesnych a MHM

W okresie ubiegtych trzech kwartatéw roku bie-
Zacego przedsiebiorstwa MHM docenity i zrozu-
miaty gteboki sens Uchwaly styczniowej, jej zna-
czenie dla dalszego rozwoju gospodarczego pan-
stwa ludowego, wykazaty niezbedng w handlu
miesem i przetworami miesnymi preznos¢ orga-
nizacyjng i operatywnos¢. Wiozono duzo pracy
i wysitku przy realizowaniu dostaw systematycz-
nie wzrastajgcej masy towarowej, rozbudowano
sie¢, podniesiono na wyzszy poziom kulture han-
dlu, wprowadzono nowe formy sprzedazy prze-
tworéw miesnych i miesa — jednym stowem osig-
gnieto szereg powaznych rezultatéw, ktoére przy-
czynity sie do polepszenia zaopatrzenia ludnosci
pracujacej.

W pelni doceniajgc dotychczasowe osiggniecia
przedsiebiorstw MHM niesposéb jednak pominaé
tych niedociggnie¢, ktore ciggle jeszcze wystepuja
w szeregu os$rodkéw miejskich i powodujg trud-
nosci w realizowaniu zadan i obowigzkéw nato-
zonych na aparat handlu detalicznego.

W pogoni za ilosciowym wykonaniem zadan
planowych przedsiebiorstwva MHM i zaklady
miesne nie docenity sprawy doboru asortymentu
towarowego, tak waznego czynnika wplywajacego
bezposrednio na jakos¢ zaspokojenia potrzeb kon-
sumenta. Sprawa niewtasciwego asortymentu
szczegolnie jaskrawo wystgpita na odcinku prze-
tworéw miesnych i wystepuje zresztg nadal, sta-
jac sie bolaczkg poruszang wielokrotnie na dzie-
sigtkach odpraw i narad gospodarczych, opisywa-
na wielokrotnie na tamach prasy. Asortyment
przetworéw miesnych, to sprawa wcigz niestety
nie rozwigzana i to w decydujgcym stopniu z wi-
ny produkcji, ktéra mimo licznych reklamacji ze
strony detalu pracuje w sposéb malo elastyczny,
czesto w oderwaniu od potrzeb rynku, a wiec
i konsumenta. Z drugiej za$ strony MHM nie
zawsze spetnia odpowiednio swe zadania, mimo
ze posiada odpowiednie uprawnienia i mozliwosci
ekonomiczne.

Wielkie znaczenie w walce o jakos¢ przetwordw
miesnych i rozszerzenie asortymentu majg zapo-
trzebowania tygodniowe jakie przedsiebiorstwa
MHM kierujg pod adresem przemystu, umowy
szczegotowe, praca kontroli technicznej — braka-
rzy MHM itd. Niekorzystanie z tych uprawnien
i mozliwosci, niestosowanie sankcji wobec bra-
korobéw, niewykonywanie podstawowych obo-
wigzkow handlu powoduje, ze do sieci handlowej
wcigz jeszcze przedostaja sie towary niskiej ja-
kosci o waskim asortymencie. ,Miejski Handel
Miesem — jak os$wiadczyt Wiceminister Handlu
Wewnetrznego S. Milecki na jednej z krajowych
narad dyrektorow przedsiebiorstv MHM — wi-
nien staC sie barierg nie dopuszczajacg do sieci
handlowej towarow ztego gatunku“.

Aby wzmdc oddziatywanie na przemyst, orga-
nizacje handlowe muszg korzysta¢ w wiekszym
stopniu z uméw handlowych i zamowien asorty-
mentowych, musza wyraznie precyzowac¢ swe zg-
dania i broni¢ swego stanowiska na zespotach po-
wotanych dla usprawnienia zaopatrzenia rynku
w mieso i przetwory miesne. Niestety te dzwignie
oddziatywania na produkcje nie sg w szeregu
przedsiebiorstw wykorzystane. Przedsiebiorstwo
Okregowe MHM w Kielcach niewiele uczynito,
aby zobowigza¢ produkcje w Skarzysku-Kamien-
nej i Starachowicach do rozszerzenia produkowa-
nego asortymentu wedlin, przedsiebiorstwo MHM
w Krakowie zbyt stabo reagowalo u miejscowych
czynnikdéw na niedostateczne dostawy wedlin wy-
sokogatunkowych grupy 1V, tak pod wzgledem
ilosciowym jak i asortymentowym. Tlumaczy sie
to tym, ze organizacje handlowe jeszcze stabo
badajg popyt na artykuty miesne wsrod ludnosci,
a jesli prowadzg badanie, to nie potrafig wptly-
na¢ na produkcje, aby zaspokoi¢ zgdania konsu-
mentow. W szeregu wypadkéw kontrola wykona-
nia uméw handlowych i zaméwien asortymento
wych ma charakter formalny. W rezultacie za-
kiady miesne czesto nie wykonuja zapotrzebowa-
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nia w asortymencie na towary zgdane przez kon-
sumenta, a organizacje handlowe zasugerowane
rzekomymi obiektywnymi trudnosciami przemy-
stu nie wnosza sprzeciwow. Usprawnienie dostaw
towarowych z uwzglednieniem szerokiego asor-
tymentu mozliwe jest jedynie w warunkach stale
zacie$niajgcej sie wspotpracy handlu z produkcja.

Miejski Handel Miesem prowadzac bardziej lub
mniej dokladng analize rynku, badajgc popyt kon-
sumentéw, rejestrujgc upodobania i przyzwycza-
jenia regionalne konsumentoéw, stawia przed pio-
nem produkcji w okresach cotygodniowych swe
zadania odnosnie wachlarza asortymentowego
wedlin. Zadania detalu ujete w forme zapotrze-
bowania tygodniowego, ktérego ilosci wyptywa-
ja z cyfr rozdzielnika towarowego wydziatu
handlu wiasciwego terenowo Prezydium Rady
Narodowej, winny by¢ przedmiotem uzgodnien
z pionem produkcji, a to szczegllnie w stosunku
do jego mozliwosci surowcowych i produkcyjnych.
Jest rzeczg zrozumiatg, ze zapotrzebowanie MHM
na przetwory miesne, chocby odzwierciedlato jak
najdoktadniej zblizone do rzeczywistosci potrzeby
konsumenta, winno by¢ uzgodnione z pionem pro-
dukciji, ktéry w zaleznosci od posiadanych mozli-
wosci surowcowych i produkcyjnych okresli formy
jego realizacji, oczywiscie przy zachowaniu wy-
tycznych w zarzadzeniu Nr 45. Wydawatoby sie,
ze jesli zapotrzebowanie MHM jeSt uprzednio
uzgodnione z mozliwosciami produkcyjnymi za-
ktadow miesnych, a wiec wspdinie ustalone ilosci
kazdego asortymentu na okres tygodnia w ujeciu
dziennym, to nie powinny zachodzi¢ zadne obiek-
tywne trudnosci w jego realizacji. Jednakze
z przykroscig nalezy stwierdzi¢, ze tak nie jest.

Otrzymany asortyment wedlin z zaktadow
miesnych nie pokrywa sie tak w asortymencie jak
i w iloSci poszczegolnych grup wedlin z uprzed-
nio ztozonym zapotrzebowaniem MHM. Jesli dla
przyktadu poréwnamy dostawe wedlin z zapotrze-
bowaniem MHM za okres pierwszych dwdch ty-
godni miesigca sierpnia br., to stwierdzimy, ze:
Zaktady Miesne w Krakowie, Poznaniu, Radomiu,
Kielcach, Rzeszowie, Olsztynie,'Bytomiu, Kosza-
linie, Walbrzychu, Grudzigdzu, Zielonej Gorze
i inne nie wykonaly zapotrzebowania przedsie-
biorstw MHM na wedliny IV grupy, a wiec na
kielbase mysliwska, mazowiecka, krakowska su-
chg, poledwice, baleron, szynke, kabanosy itp.

Szereg zaktadéw miesnych nie zrealizowat za-
potrzebowania przedsiebiorstw MHM na wedliny
popularne w | grupie, najbardziej poszukiwane
przez konsumenta, jak kietbasa zwyczajna, ser-
delowa, mortadela, bydgoska, popularna, gniez-
nienska, metka, paréwkowa i inne. Niedostatecz-
nie zaopatrzono w szeroki asortyment powyzszych
wedlin, konsumentéw w Kielcach, Inowroctawiu,
Walbrzychu i Tarnowie. Konsumenci nie otrzy-
mujg zadnych asortymentow wedlin wyzszych ga-
tunkbw — pomimo zlozonego zapotrzebowania
MHM — w miastach: Lublin, Opole, Krakow,
Rzeszoéw, Torun, Koszalin i innych.

Wprawdzie przytoczony powyzej przyktad nie-
realizowania zapotrzebowania detalu okresla sze-
reg zakladéw produkcyjnych w réznych miastach
kraju, to jednak nalezy stwierdzi¢, ze wiele zakla-
déw miesnych docenia zagadnienie asortymentu
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towarowego. Zaktady Miesne w todzi, Legnicy,
Bielsku, Biatej, Wroctawiu i innych miastach by-
ty w stanie planowo i sprawnie spetni¢ zapotrze-
bowania detalu. Te zaklady miesne uwzgledniajg
Zzgdania konsumenta, rozszerzajg produkcje asor-
tymentéw, ponadto stale podnosza jakos¢ wytwa-
rzanych artykutéw. Szczegodlnie nalezy podkres-
lic osiggniecia na tym odcinku to6dzkich Zakta-
déw Miesnych, ktore wysoka jakoscig produkowa.
nych wedlin, wyrobéw wedliniarskich oraz ka-
szanki, przy Scistej i konstruktywnej wspotpracy
z tamt. MHM oraz stalej pomocy i poparciu Wy-
dzialu Handlu todzkiej Rady Narodowej, przy-
czynily sie do witasciwego zaopatrzenia robotni-
czej todzi, tak pod wzgledem asortymentowym
jak i ilosciowym.

Szereg zaktadéw miesnych doceniajgc znacze-
nie asortymentowego zaopatrzenia rynku, Scisle
wspoOtpracujac z przedsiebiorstwami MHM przy
wykonywaniu tygodniowego zapotrzebowania de-
talu opartego na analizie zgdan konsumenta udo-
wodnito, ze nawet w okresie pewnych trudnosci
surowcowych, spowodowanych sezdnowoscig po-
dazy zywca, mozna zaopatrzy¢ detal w dostatecz-
nie bdgaty asortyment przy zachowaniu wysokiej
jakosci okreslonej obowigzujgcymi resortowymi
normami.

Nie osiggng pozytywnych rezultatéw te zaktady
miesne oraz przedsiebiorstwa MHM, ktére nie po-
trafig ,dogadac sie" i uzgodni¢ miedzy sobag wta-
sciwej wspotpracy.

Czy dotychczasowy stan na odcinku asortymen-
tu przetworow miesnych nalezy ttumaczy¢ bra-
kiem odgornych ustalen w tej mierze, wzglednie
brakiem, wytycznych resortu handlu wewnetrzne-
go i przemystu miesnego? Sprawa przedstawia
sie wrecz odwrotnie. Zasady wspotpracy miedzy
pionem produkcji i dystrybucji na odcinku asor-
tymentowego zaopatrzenia w wedliny, majgce na
celu petne zaspokojenie potrzeb konsumentéw, zo-
staty okreslone w Zarzadzeniu Nr 45 Ministra
Przemystu Miesnego i Mleczarskiego i Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 3 lutego 1953 r.
w sprawie asortymentu wedlin przeznaczonych na
zaopatrzenie rynku.

Zarzadzenie powyzsze zobowigzato zaktady
produkcyjne do codziennego zabezpieczenia za-
opatrzenia rynku w kazdym os$rodku miejskim
przynajmniej w 12 asortymentow wedlin. Caly
asortyment wedlin podzielony zostat na cztery
grupy, z ktérych kazda okresla pewng ilos¢ ga-
tunkéw, przy czym kazdorazowo na zaopatrzenie
rynku winno by¢ dostarczone co najmniej trzy ga-
tunki wedlin z kazdej grupy.

Intencjg resortu przemystu miesnego, jak row-
niez handlu wewnetrznego, bylo nie tylko wzbo-
gacenie asortymentu wedlin na zaopatrzenie ryn-
ku, ale réwniez ustalenie zasad samej wspotpracy
miedzy produkcjg i handlem, ktora umozliwitaby
powigzanie warunkoéw surowcowych produkcji
z potrzebami i upodobaniami konsumentéw, re-
prezentujgcymi handel.

Tak wiec uporzadkowano w zasadzie od strony
formalnej zagadnienia asortymentu przetworow
miesnych, co jednak nie przyczynito sie do pel-
nego rozwigzania tego zagadnienia w codziennej
pracy zaktadéw miesnych i MHM.
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Aby nie dopusci¢ do ewentualnych niewtasciwo-
Sci w zaopatrzeniu rynku oraz usung¢ istniejgce
dos¢ czesto braki i usterki w pracy handlu i pro-
dukcji, Minister Handlu Wewnetrznego w porozu-
mieniu z Ministrem Przemystu Miesnego i Mle-
czarskiego Zarzadzeniem Nr 367 z dn. 6 lipca br.
powotat do zycia przy wydziatach handlu prezy-
diow wojewddzkich i miejskich rad narodo-
wych — zespoly do spraw usprawnienia zaopa-
trzenia rynku w mieso i przetwory miesne.
W sklad powyzszych zespotéw wchodzg: kierow-
nik Wydziatu Handlu lub jego zastepca jako prze-
wodniczacy oraz przedstawiciel CZPMs, MHM,
MHD, ZSS i CRS ,Samopomoc Chiopska“ jako
cztonkowie.

Zarzadzenie MHW w spos6b konkretny okresla
zadanie zespotow polegajgce na Scistym dosto-
sowaniu pod wzgledem asortymentowym plandw
produkciji i zaopatrzenia sieci detalicznej do' istot-
nych potrzeb konsumenta w ramach rozdzielnikéw
Ministerstwa Handlu Wewnetrznego, prezydiow
wojewddzkich rad narodowych i obowigzujgcych
planéw produkcyjnych. Poza tym powyzsze ze-
spoty zobowigzuje sie do prac majacych na celu
podniesienie jakosci artykutow produkowanych,
usprawnienie organizacji i techniki obrotu, polep-
szenie zaopatrzenia przez rozszerzenie asorty-
mentu towarowego itp.

Powotanie zespotéw dla usprawnienia zaopa-
trzenia rynku w migso i przetwory miesne nie
oznacza bynajmniej ostabienia obowigzkéw nato-
zonych na handel, a w szczegdélnosci na MHM.
Aby zespoly mogly spemi¢ okreslone zadanie,
przedsiebiorstwa MHM winny bardziej niz do-
tychczas zwiekszy¢ swe wymogi w stosunku do
przemystu.

Przedsiebiorstwva MHM posiadajg poza tym
mozliwos$ci rozszerzenia asortymentu przetworéw
miesnyeh.we wiasnym zakresie, to jest przy od-
powiednim wykorzystaniu posiadanych warszta-
tébw masarskich spetniajacych role produkcji uzu-
petniajacej. Wykorzystanie mozliwosci produkcy;j -
nych warsztatbw MHM pozwoli przedsiebior-

Obrét zywcem

Mgr JERZY TRAMECOURT

Rzeczoznawca d/s Planowania Skupu
Lub. Okr. Przeds. Obr. Zw. RzeZnymi
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stwom handlowym zwiekszy¢ dostawy szeregu
gatunkéw wedlin wysokogatunkowych, jak po-
ledwice, szynki, gotowane balerony itd. Warsz-
taty masarskie MHM powinny stale uzupetniac¢
i wzbogaca¢ produkcje galanterii wedliniarskiej,
ktéra ze wzgledu na swa pracochtonnos¢ nie jest
produkowana w dostatecznych iloSciach przez
przemyst miesny. W szeregu osrodkéw miejskich
konsumenci odczuwajg brak wyrobow garmaze-
ryjnych, potfabrykatéw i wyrobéw gotowych, kto-
rych produkcje przedsiebiorstva MHM ograni-
czyly w ostatnich miesigcach, ttumaczac to okre-
sem upatdw i brakiem odpowiednich urzadzen
chtodniczych. Na tym odcinku MHM ma duze nie-
wykorzystane mozliwosci rozszerzenia i wzboga-
cenia asortymentu przetworow miesnych.

Obrot towarowy miesem i przetworami mies-
nymi rozwija sie na podstawie wzrostu produkcji
przemystowej i rolnej, lecz rozszerzenie obrotu
towarowego nie jest automatycznym wynikiem
wzrostu produkcji. Handel moze i powinien wy-
wiera¢ czynny wpiyw na produkcje.

Przebieg towarow od produkcji do konsumenta,
realizowany za posrednictwem handlu uspotecz-
nionego, nie jest prostg czynnoscig techniczna,
lecz skomplikowanym procesem powigzan ekono-
micznych miedzy produkcjg i spozyciem. Dopro-
wadzajac towary do konsumenta i uwzgledniajgc
jego potrzeby handel ten zacheca zaklady pro-
dukcyjne do produkowania towardw cieszacych
sie szczegolnym zainteresowaniem ludnosci,
sprzyja rozszerzeniu asortymentu i podnoszeniu
jakosci towarow. Nasz konsument poprzez han-
del przekazuje produkcji swoje zwiekszone wy-
magania co do asortymentu i jako$ci wypuszcza-
nych na rynek przetworéw miesnych.

Przedsiebiorstwa MHM uwzgledniajgc zycze-
nia nabywcow i oddzialujgc na produkcje, na-
ktaniajac ja do produkowania towaréw o wtasci-
wym .asortymencie i wysokiej jakosci, bedg mo-
gly wykona¢ postawione przed nimi zadania —
petniejszego i lepszego zaspokojenia potrzeb Iu-
dzi pracy.

Z doswiadczen skupu trzody chlewnej na terenie

Lubelszczyzny w

Znane sg ogOlnie tradycje Lubelszczyzny jako
okregu wybitnie produkcyjnego w zakresie trzo-
dy chlewnej, znany jest réwniez wysoki udziat
tego terenu w dostarczaniu miesa i ttuszczu dla
potrzeb konsumpcyjnych ludno$ci pracujgcej,
a zwlaszcza Slaska, Warszawy, Krakowa i in-
nych osrodkow przemystowych naszego kraju.

Gdy méwimy o tradycjach Lubelszczyzny jako
powaznego dostawcy miesa dla osrodkéw deficy-
towych, myslimy przede wszystkim o trzodzie
chlewnej, miesno-tluszczowej, ktéra na tym tere-

potroczu 1953 r.

nie stanowi przeszio 70% og6lnego skupu zwie-
rzat rzeznych.

Okoto 80% zakupionych na terenie wojewddz-
twa zwierzat rzeznych przeznaczonych jest do
wysytek poza obreb .wojewddztwa.

Jak przebiega skup trzody chlewnej w woje-
wodztwie Lubelskim w roku 1953, na progu kto-
rego Uchwala Prezydium Rzadu z dnia 3.1.1953
r. wprowadzita szereg powaznych zmian na od-
cinku skupu zywca i stata sie nowym, dalszym
bodzcem do rozwoju kontraktacji i skupu zywca?
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W czasie od 1 stycznia do kohca maja br.
podaz trzody miesno-tluszczowej  wyniosta
ok. 107% ilosci zakupionej w analogicznym okre-
sie roku ubiegtego. Jezeli ilosci zakupione w po-
szczegoblnych miesigcach roku ubieglego okres-
limy cyfrg 100, to zakupy miesieczne roku bie-
zacego ksztattowac sie beda nastepujaco:

styczen
Uty oo

marzec...
kwiecien...

Korzystne warunki kontraktacji trzody chlew-
nej ustalone w oparciu o Uchwale Prezydium
Rzadu z dnia 3.1.53 r. spowodowaly w tym mie-
sigcu silny naptyw do punktow skupu sztuk kon-
traktowanych. Stosunek ilosci sztuk kontrakto-
wanych do wysokosci ogolnego zakupu trzody,
ktéry w ostatnich miesigcach roku 1952 zamy-
kat sie w granicach 40 — 50% wzrost w m-cu
styczniu, kosztem realizacji dostaw obowigzko-
wych, do 56%. Producenci kierowani wzgledami
kalkulacyjnymi  zmniejszyli sprzedaz trzody
chlewnej z dostaw obowigzkowych na rzecz do-
staw kontraktowanych, ktére w zwigzku z nowy-
wi warunkami zyskaly na atrakcyjnosci i staly
sie czynnikiem zwiekszenia zainteresowan rolni-
ka w hodowli trzody chlewnej.

Powiedzialem wyzej, ze m-c styczen roku bie-
zacego byt okresem silnego, niemal zywiotowe-
go naptywu sztuk kontraktowanych, a co z tym
sie scisle wigze, okresem zawierania duzej ilosci
umoéw kontraktacyjnych. Okreslenie to odzwier-
ciedla stan, jaki panowat na calym terenie woje-
woédztwa z nielicznymi jednak wyjatkami. O ile
prawie wszedzie korzystne warunki kontraktaciji
szybko i sprawnie przeniesione w teren, do gro-
mad i gospodarstw chitopskich, znalazly pozy-
tywny oddzwiek, o tyle na terenie np. powiatu

Bilgoraj — na skutek zaniedban natury organi-
zacyjnej — nie przyniosty pomysinych rezulta-
tow.

Plan zawierania umow na dostawe sztuk
w miesigcu styczniu wykonano tutaj zaledwie
w 10,8%, zas w Gminnej Spdidzielni SOl w tym
powiecie nie zawarto na m-c styczen ani jednej
umowy. Przy wykonaniu planu skupu trzody
chlewnej na terenie woj. lubelskiego w 99% —
Oddziat Bitgoraj wykonat go jedynie w 55%.

Przebieg zawierania umow kontraktacyjnych
na terenie naszego wojewdédztwa posiada w swej
charakterystyce za m-c styczen jeden bardzo cie-
kawy moment. Jest nim stopien udzialu bezrol-
nych i matorolnych producentéw w kontraktacji
zywca. Podczas gdy na przestrzeni roku 1952
producenci ci stanowili okoto 18% ogoétu kon-
traktujgcych, to w styczniu br. udziat ich w za-
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wieraniu umow wzrost do okoto 38%, co nalezy
uzna¢ za godny podkreslenia jako pozytywny
rezultat Uchwaly Rzadu z dnia 3.1.1953 r.

Odnosnie jakosci rzeznej towaru skupowanego
w m-cu styczniu, okreslanej waga przecietng jed-
nej sztuki, oraz stosunkiem ilosciowym sztuk sto-
ninowych do ogdélnego zakupu, stwierdzi¢ nalezy
poprawe w stosunku do miesigca grudnia roku
ubiegtego.

Waga przecietna wzrosta o 10 kg, za$ udziat
sztuk stoninowych ksztaltujgcy sie w m-cu gru-
dniu na wysokosci 32% wykazat wzrost do 48%,
kosztem spadku ilosci skupowanej trzody mies-
nej. Poprawe jakosci towaru tlumaczy¢ nalezy
powstrzymaniem sie rolnikéw ze sprzedazg Swin
w koncu roku ubieglego w oczekiwaniu na nowe
warunki kontraktacji, ktore wplynely na ograni-
czenie nielegalnego uboju i spowodowaly wyrzu-
cenie na rynek sztuk w petni utuczonych.

Pierwszym miesigcem roku biezacego, w kto-
rym skup trzody chlewnej przekroczyt ilosci sku-
powane w roku ubieglym byt m-c luty. Wzrost
podazy w stosunku do roku 1952 — wykazany
dla skupu tucznikbw na wstepie — wystapit jesz-
cze bardziej wyraznie w skupie bekonow. Na te-
renie gmin ,bekonowych“ trzech powiatow woj.
lubelskiego zakupiono w m-cu lutym okoto 145%
podazy zesztorocznej w tym samym miesigcu.
Na terenie Oddzialu Powiatowego LOPOZRz
w Krasnymstawie skup bekonéw wzrést w lutym
do 230% zakupu z analogicznego miesigca roku
ubiegtego, przy réwnoczesnym spadku skupu
trzody miesno-ttuszczowej do 86%' zakupu ze-
sztorocznego.

Z przyczyn, ktdre wplynety na wysoka podaz
w m-cu lutym, wymieni¢ nalezy przede wszyst-
kim ustalenie korzystnych cen na sztuki z do-
staw pozaobowigzkewych. Pewien wplyw miat
tu takze termin wptaty zaliczki na podatek grun-
towy.

Miesigc luty ksztaltowat sie w skupie trzody
pod znakiem wzrastajgcego naptywu sztuk kon-
traktowanych oraz wzrostu ich udzialu w sku-
pie ogélnym trzody. W przekroju miesigca dosta-
wy sztuk kontraktowanych wynosity w lutym
60% calego zakupu swin. Poczynajac od m-ca
lutego charakterystycznie uklada sie wysokos¢
dostaw sztuk kontraktowanych w poszczegol-
nych tygodniach miesigca. O ile w latach ubieg-
tych sztuki kontraktowane naptywaly raczej
w koncu miesigca, o tyle w m-cu lutym 29,3%
kontraktéw zrealizowano w pierwszym tygodniu,
zas w ostatnim jedynie 18,4%. Uprzednio rolni-
cy ociggali sie z dostawg sztuk kontraktowanych
do konca miesiagca, wyczekujac na jak najpetniej-
sze utuczenie i osiggniecie przez to najwiekszej
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korzysci, zas ostatnio, wobec tego, ze okres po-
miedzy zawarciem umowy a dostawg jest nie-
wielki, producenci kontraktowali w zasadzie sztu-
ki juz gotowe do zbycia i dostarczali je zaraz po
rozpoczeciu miesigca, na ktdry termin sprzeda-
zy zostal ustalony.

O tendencjach do jak najwczes$niejszego reali-
zowania zawartych umow $wiadczy rowniez fakt,
ze w m-cu lutym 27% ogdlnej ilosci sztuk kon-
traktowanych stanowig sztuki, dla ktorych ter-
min dostawy przesunieto z m-ca marca. W roku
ubieglym np. w m-cu listopadzie sztuki sprzeda-
ne przed terminem stanowity niecate 10% sumy
dostaw kontraktowanych. Powyzsze pordwnanie
jest jeszcze jednym dowodem atrakcyjnosci wa-
runkdéw kontraktacji, z ktorych rolnik pragnie
jak najwiecej skorzystaé. Przewaga sztuk kon-
traktowanych w skupie w poczatku miesigca od-
dzialuje na wysokos$¢ wagi przecietnej w tym
okresie, poniewaz sztuki kontraktowane sa prze-
waznie ciezsze od dostarczanych na pokrycie
dostaw obowigzkowych.

Dla wykazania odchylen od stanu przecietne-
go na omawianym wyzej odcinku w m-cu lutym,
siegng¢ nalezy znéw do danj-ch z terenu powia-
tu Bitgoraj, gdzie sztuki dostarczone przedter-
minowo stanowig okoto 50% ogd4lnych dostaw
kontraktowych. Oznacza to, ze w m-cu lutym
dostarczono tam dwa razy wiecej sztuk, niz za-
warto na ten miesigc umow. Korzystne warunki
kontraktacji daty wyniki na tym terenie dopiero
w m-cu lutym.

Jakos¢ towaru ulegta w ciggu m-ca lutego
pewnemu spadkowi, pomimo tego jednak byla
znacznie wyzsza niz w rri-cu grudniu. Jako cha-
rakterystyczne w tym zakresie nalezy poda¢ da-
ne odnosnie jakosci towaru z Oddziatow Powia-
towych Lubelskiego OPOZRz Lubartéw i Kras-
nystaw. Na terenie Oddziatu Lubartow przy sto-
sunkowo najnizszej wadze przecietnej rownej
122,7 kg. udziat sztuk stoninowych byl niemal
najwyzszy w wojewodztwie i wynosit 54%. Na
terenie tym dominuje rasa gofebska, ktora daje
duzy odsetek ttuszczu przy niewielkiej wadze.
Odwrotna sytuacja istnieje w Krasnostawskiem,
gdzie przy wysokiej wadze przecietnej wynosza-
cej 137 kg tuczniki stoninowe stanowity jedynie
23% ogodlnego skupu trzody. Zrejonizowana tam
jest hodowla rasy wielkiej bialej i towar lzejszy
schodzi w postaci bekondw. Jako tuczniki sprze-
dawane sg tam raczej sztuki ciezsze jednak jako-
Ssciowo stabe, przy stosunkowo duzym odsetku
macior.

W nastepnych miesigcach stwierdzamy, zgod-
nie z podanymi na wstepie wskaznikami poda-
zy, dalszy wzrost ilosciowy skupowanej trzody
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chlewnej w poréwnaniu do roku ubiegtego.
Wzrost ten obejmuje réwniez skup trzody beko-
nowej bowiem np. w m-cu marcu zakupiono po-
dobnie jak w m-cu lutym 140% podazy z ana-
logicznego miesiaca roku ubiegtego.

Na odcinku dostaw tucznikéw kontraktowa-
nych nastepuje w m-cu marcu pewne wyréwna-
nie podazy jako nastepstwo wczesniejszego wyz-
bycia sie sztuk zakontraktowanych, wyrazajgce
sie spadkiem udziatu kontraktéw do okoto 43%
skupu ogolnego. Przy spadku stosunku procen-
towego trzody chlewnej kontraktowanej do ogél-
nej podazy tego rodzaju zywca wzrasta ilos¢
trzody dostarczonej na pokrycie dostaw obowigz-
kowych oraz sztuk z tzw. wolnej podazy, tj. nie-
zaliczanych na dostawy obowigzkowe i niekon-
traktowanych. Sztuki te, ktorych ilos¢ w m-cu lu-
tym wynosita niecate 3% skupu trzody, w m-cu
marcu stanowig okoto 8%, zas w kwietniu prawie
14% podazy $winn. Wzrost ten wynika z racji za-
ostrzajgcej sie kontroli na odcinku prawidtowosci
zawierania umoéw, zachowania terminéw, a takze
z tego, ze czes¢ rolnikéw celem unikniecia zali-
czania dostarczanych sztuk na dostawy obowigz-
kowe zbywa je jako niekontraktowane na terenie
sgsiednich gmin.

Przy podawaniu uwag odnosnie przebiegu
dostaw kontraktowanych na przestrzeni miesig-
ca lutego podkreslitem fakt, ze w poczgtkach
miesigca naptywajg wieksze ilosci sztuk kontrak-
towanych niz w koricu miesigca. Stan ten utrzy-
muje sie takze i w miesigcach nastepnych. Np.
w kwietniu okoto 70% ogdélnej sumy dostaw
kontraktowanych wplyneto w pierwszej potlowie
miesigca. Dostawy obowigzkowe realizowane sa
raczej przy koncu miesigca, bowiem w tym sa-
mym miesigcu okoto 58% ogdlnej ilosci wyko-
nanych dostaw obowigzkowych zrealizowane
zostalo w drugiej potowie miesigca. Swiadczy to
w dalszym ciggu o chetnym i szybkim dostarcza-
niu sztuk kontraktowych oraz o zwlekaniu z rea-
lizacjg dostaw obowigzkowych.

Waga przecietna trzody utrzymuje sie w dal-
szym ciggu na poziomie wyzszym niz w m-cu
grudniu roku ubiegtego, wykazuje jednak spadek
w stosunku do miesiecy stycznia i lutego, podob-
nie jak i ilos¢ tucznikéw stoninowych w skupie.
Objaw ten stoi w Scistym zwigzku z wysokimi
cenami na ziemniaki i zboze, skutkiem czego
rolnicy skracajg okres tuczu, sprzedajgc sztuki
przed osiggnieciem wybitnego utuczenia.

Omoéwiwszy powyzej stosunek zakupionych
ilosci trzody chlewnej w roku biezgcym do poda-
zy rownoleglych miesiecy roku ubiegtego, zesta-
wi¢ nalezy obecnie wysokos¢ skupu w stosunku
do planéw ustalonych na poszczegélne okresy
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Sume miesiecznych planéw operatywnych za
m-ce od stycznia do maja wigcznie wykonano
w ok. 107%. Plan na | kwartat dla wojewodztwa
rocznego planu

lubelskiego podany w ramach
gospodarczego wykonany zostat

Podobnie jak w skupie, przekraczane sg plany
kontraktacji trzody chlewnej. Plany zawierania
uméw na poszczegllne miesigce objete niniej-
szym omoOwieniem wykonywane byly w granicach

GOSPODARKA

0golnej
w  125,5%.

100 — 165%, przy czym podkiesli¢ raz jeszcze
ODPRAWA INSTRUKCYJNA LUBELSKIEGO OPOZRz
w Chetmie
Nieustanna praca i walka wszystkich Na naradzie podkreslono znaczng

jednostek  obrotu  zywcem, migesem
I przetworami miesnymi oraz przetwor-
stwa miesnego o wyzsze wyniki iloscio-
we i jakoscidwe naszej dziatalnosci,
o wykonanie i przekroczenie wykonania
planu produkcyjnego, o obnizke kosz-
tow wiasnych, jak réwniez o zapanowa-
nie jak najscislejszego rezimu oszczed-
nosciowego na wszystkich etapach
pracy, poczynajac od czynnosci skupu
poprzez transport, przetwoérstwo i dy-
strybucje, znalazta swoj wyraz we
wspanialej mobilizacji szeregowych
pracownikéw w roznych rejonach kraju.
Temu Celowi poswiecone byly rézne
konferencije wojewddzkie, m. in. w
CZOZRz, na ktérych uswiadamiano so-
bie cele i zadania, jak rowniez metody
pracy w celu osiagniecia jak najlep-
szych wynikow.
Odprawa instrukcyjno-szkoleniowa
jak ja nazwali organizatorzy
z Okregowego Przedsiebiorstwa Obrotu
Zwierzetami Rzeznymi w Lublinie —
referentéw  klasyfikacji i konwojentéw
woj. lubelskiego postawita zagadnienia
wyzej omawiane jako zadanie bojowe
do natychmiastowej realizacji. Szereg
wystgpien na naradzie, ktéra odbyia sie
w Chetmie, m. in. Ob. Ob. Edwarda
Dubla, Franciszka Rybickiego, Antonie-
go Mordasewicza, Adama Zawadzkie-
go, Wiadystawa Kmiecia i wielu pra-
cownikéw terenowych w dyskusji, jak
np. Leona Szozdy (Zamos$c), Jana Zio-
manczuka (Tomaszéw), Pawia Kadlu-
bowskiego (Krasnystaw), Ignacego
Rybickiego (Parczew) i innych, Swiad-
czy, ze walka o jak najlepszy styl na-
szej pracy — 0 konkretnos¢ i czujnosé
W naszej pracy, 0 zajmowanie sie¢ ,ma-
tymi“ szczegétami, o analize codziennej
dziatalnosci i wycigganie  wnioskow
z doswiadczen — znajduje coraz bar-
dziej podatny grunt w terenie.

Redaguje Komitet Redakcyjny
Wydawca:

Prenumerata roczna — 84 zi. Prenumerata p6itroczna — 42 zt. Prenumerata kwartalna

poprawe pracy wielu oddziatbw na od-
cinku walki z ubytkami  Wagowymi.
Dyr. Lubelskiego OPOZRz, E. Dubel,
podkresli! na wstepie dobre  wyniki
osiggniete np. przez oddziat Lubartéw,
ktéry powaznie zmniejszyt liczbe pad-
nie¢ zywca w transporcie. Réwniez in-
ni méwcy wymieniali wiele osiggniec,
przy czym jednak nie pominieto, a ra-
cze] postawiono w centrum uwagi
uczestnikbw narady analize krytycznag
dziatalnosci z konkretnym  wymienie-
niem faktéw niewtasciwej pracy apara-
tu.

| tak w referacie Ob. Fr. Rybickiego
sprawa dziatalnosci miata m. in. takie
oto naswietlenie:

,Notuje sie w dalszym ciggu niedo-
ciggniecia tak na odcinku skupu zywca,
przerzutow jak i na odcinku kontrak-
tacji cielgt, prosigt i tucznikow. Kie-
rownicy handlowi w pierwszym rzedzie
powinni kontrolowaé i instruowaé swoj
personel podlegly, powinni tak ustawic
prace, by manka ponad norme i uszko-
dzenia skoér nie miaty miejsca.

Brak jest w Oddziatach Powiatowych
szczegolowej analizy kazdego transpor-
tu, pracy kazdego referenta skupu
i konwojenta, brak jest kartotek, ktére
by mowity o osiagnieciach i niedocigg-
nieciach poszczegoélnych pracownikéw,
na podstawie ktorych mozna by ocenic¢
prace Oddziatu.

Nalezy podkresli¢ role referenta sku-
pu (klasyfikatora), ktory reprezentuje
przedsiebiorstwo na zewnatrz w oczach
tysiecy producentdow. Drugi wycinek
pracy, to opieka nad zakupionym zyw-
cem i rola konwojenta w czasie przepe-
du, tadowania i transportu. Zywiec be-
dacy wlasnoscig panstwa musi znalez¢
wlasciwg opieke. Z reguly nasi klasy-
fikatorzy nie przyjezdzajg o czasie na

sped.
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nalezy wysoki odsetek udzialu w kontraktacji bez-
rolnych i matorolnych producentéw. Na przes-
trzeni omawianego okresu stanowig oni

35%

ilosci rolnikdw kontraktujgcych trzode
chlewng, podczas gdy w analogicznym okresie
roku ubiegtego udziat ich ksztattowat sie w gra-
nicach 16% w stosunku do ilosci ogdlnej.

Systematyczna praca na odcinku skupu zyw-
ca zapewnia dalsze wykonywanie i przekracza-
nie zadan planowych w 1953 r.

Dalsze niedociggniecia, to brak tros-
ki o skupiony zywiec i niesprawdzanie
wagi, co powoduje duze straty w go-
spodarce narodowej.

Wypadki zakupu $win prosnych, nie-
wlasciwa klasyfikacja zle Swiadczy
0 pracy naszych klasyfikatoréw.

Whiosek z tego, ze kierownicy han-
dlowi nie kontrolujg pracy aparatu sku-
pu i nie uzupetniajg ich wiadomosci fa-
chowych. Praca naszych konwojentéw
pozostawia réwniez duzo do zyczenia,
majatek jaki jest im powierzony niena-
lezycie jest szanowany i pielegnowa-
ny.

Dalsze uwagi dotycza niewtasciwego
wyposazenia konwojentow; brak zasad-
niczych przyboréw, jak wiadra, noza,
koryt i paszy. W dalszym ciggu nie ma
poprawy jesli chodzi o uszkodzenia
skor, wycigganie drutéw. Pomimo sze-
regu kar Oddz. tukoéw wysyta Swinie
z drutami“.

Wypowiedz swojg Ob. Dyr. Rybicki
zilustrowat szeregiem przyktadéw z te-
renu.

W czasie narady zajmowano sie do-
ktadnym przeinstruowaniem pracowni-
kéw co do wiasciwej pracy. Referaty na
ten temat byly bardzo gruntownie
1 szczegblowo opracowane, a uczestni-
cy odniesli powazne korzysci przy wy-
jasnieniu sobie czesto niejasno redago-
wanych, wzglednie niedostatecznie zro-
zumianych przez wszystkich pisanych
instrukciji.

Interesujgca  byta  dosSwiadczalna
klasyfikacja na terenie bazy w Chel-
mie, ktéra miata czeSciowo charakter
egzaminu umiejetnosci  uczestnikow.
Prowadzacy pokaz stusznie nie wypo-
wiada! swego zdania co do stusznosci
wypowiedzi, lecz dopuscit do dyskusji
uczestnikbéw, co lepiej ujawnito poziom
wiadomosci klasyfikatorow oraz szere-
gu konwojentéw, ktorzy tez niejedno-
krotnie wykazali zaawansowane wiado-
mosci w dziedzinie klasyfikacji sztuk.

Redaktor Naczelny Inz. P. Bojarski
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KONKURS

na najlepszg odpouiiedZz na pytania:

Ktéra ksigzka, wydana przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze naj-
bardziej pomogta Ci w zdobyciu lub pogtebieniu wiedzy?

Czy i w jaki sposéb pomogta Ci ona w pracy zawodowej?

Jakie sg dobre, a jakie zte strony tej ksigzki? (Czy opracowana jest
dostatecznie jasno i przystepnie, czy zawiera dobre i praktyczne
przyktady, czy napisana jest za obszernie, czy tez zbyt zwiezle, czy
uktad tresci jest dobry, czy opracowanie graficzne jest nalezyte, ja-
kie jej czesci nalezatoby przerobi¢ w nastepnym wydaniu i t. p.).
Czy ja kupite$ w ksiegarni (gdzie), czy u kolportera zakltadowego,
czy tez wypozyczyte$ w bibliotece (jakiej)?

Jakie sg btedy i braki w znanych Ci, dotychczas wydanych przez
PWG ksigzkach?

Na jakie tematy nalezatoby opracowac¢ nowe ksigzki gospodarcze?

Czy napotykasz na trudno$ci w nabyciu albo wypozyczeniu ksigzek
wydawanych przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze?

Co proponujesz, azeby spopularyzowa¢ czytelnictwo ksigzek wyda-
wanych przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze?

Jakie masz jeszcze uwagi, dotyczace ksigzek gospodarczych, ktére
Twoim zdaniem powinny by¢ uwzglednione przez Wydawnictwo
w dalszej pracy?

UWAGA: Odpowiedzi nie muszg uwzgledniaC¢ wszystkich wyzej

mienionych pytan.
Dla uczestnikéw Konkursu przewidziane sg nastepujgce

nagrody
— pierwsza zt 1.000.—
— 4 drugie po ,» 500.—
— 8 trzecich po »  300.—

— 50 nagrdd ksigzkowych.

WwWy-

Najciekawsze odpowiedzi opublikowane beda w czasopismach wyda-
wanych przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze za honorarium autor-

skim.

Odpowiedzi nalezy przesyta¢ pod adresem: Polskie Wydawnictwa
Gospodarcze, sekcja propagandy, Warszawy, ul. Poznanska 15, z' poda-
niem imienia i nazwiska, adresu, miejsca pracy i stanowiska.

Termin zamkniecia konkursu 30 listopada 1953 r.

Przyznanie nagrdod nastgpi do dnia 31 grudnia 1953 r.
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Cena 7 zt



