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Przemysł mięsny

H ig ien a p ro du kcji tu przem yśle spożpirczpm
W dniach 13 i 14 grudnia 1953 r. obradował 

w Warszawie zjazd naukowo-techniczny Stowa- 
warzyszenia Inżynierów i Techników Przemysłu 
Spożywczego. W obradach udział wzięli przed­
stawiciele krajów demokracji ludowej — NRD 
i CSR, Ministerstwa Zdrowia, Ministerstwa 
Przemysłu Rolnego i Spożywczego, Instytutu H i­
gieny, Ministerstwa Przemysłu Mięsnego i Mle­
czarskiego, wszystkich zainteresowanych Central­
nych Zarządów, zakładów naukowo-badawczych 
oraz profesorowie wyższych uczelni. Przewodni­
czył obradom Wiceminister Przemysłu Rolnego 
i Spożywczego ob. Krzyżanowski.

W referacie wstępnym inż. Wacław Plewko 
przeanalizował społeczno-polityczne i ekono­
miczne znaczenie higieny produkcji w przemy­
śle spożywczym stwierdzając, że podniesienie 
stanu higieny produkcji i pracy w przemyśle 
spożywczym to z jednej strony podniesienie 
zdrowotności ogółu pracowników zatrudnionych 
w produkcji i zwiększenie sił do realizacji na­
szych planów gospodarczych, a z drugiej, to 
podstawowy element podniesienia zdrowotności 
mas pracujących. Z punktu widzenia społeczno- 
politycznego zagadnienie higieny produkcji 
w przemyśle spożywczym staje się tym ważniej­
sze, że poza stworzeniem właściwych material­
nych warunków higieny produkcji i pracy stwa­
rza też i psychiczne nastawienie wśród społe­
czeństwa do doceniania wartości zdrowia czło­
wieka. W ustroju socjalistycznym bowiem czło­
wiek jest centralnym ośrodkiem zainteresowania 
państwa, jest on wartością najwyższą. Każdy 
pracownik przemysłu spożywczego powinien być 
świadom odpowiedzialności jaka na nim ciąży, 
a stała dbałość o wysoką jakość i czystość pro­
dukowanych artykułów powinna wynikać nie ty l­
ko z poczucia obowiązku dokładnego wykonania

pracy zawodowej, ale i z głębokiego przekonania
0 społecznym i ekonomicznym znaczeniu dostar­
czania społeczeństwu produktów najwyższej ja ­
kości.

Referat zasadniczy o higienie surowca i goto­
wego produktu oraz warunkach sanitarnych pro­
dukcji artykułów żywnościowych wygłosił prof. 
dr Stanisław Krauze. W referacie tym zostały 
omówione niezmiernie ważne zagadnienia hi­
gieny w związku z rozwojem społeczeństwa
1 osiągnięciami nowoczesnej techniki.

W szczególności autor podkreślił, że:
— istniejące przedwojenne przepisy w zakre­

sie sanitarno-higienicznym nie odpowiada­
ją nowym warunkom i powinny ulec no­
welizacji,

— celowe jest istnienie powołanej Inspekcji 
Higieny w Ministerstwie Przemysłu Mięs­
nego i Mleczarskiego,

— konieczne jest, by każdy zakład żywno­
ściowy posiadał inspektora sanitarno-hi- 
gienicznego oraz prowadził książkę wyda­
nych zarządzeń w tej dziedzinie,

— jeszcze niedostateczną uwagę zwraca się 
na przestrzeganie podstawowych przepi­
sów sanitarno-higienicznych oraz na urzą­
dzenia sanitarno-higieniczne dla pracow­
ników.

Następnie referent omówił znaczenie walki 
z muchami i gryzoniami, który to problem jest 
stanowczo za mało doceniany powodując olbrzy­
mie straty gospodarcze i ludzkie. W walce ze 
szczurami autor proponuje zastosowanie nowo­
czesnych środków jak: dwukumarol i warfarin.

W dalszym ciągu omówione zostały zatrucia 
pokarmowe bakteriologiczne i chemiczne, powo­
dowane stosowaniem nieodpowiednich środków 
konserwujących oraz podane prace naukowe
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krajowe i zagraniczne o nowoczesnych poglą­
dach w tej dziedzinie.

Na zakończenie autor poda! przykłady stoso­
wania nowoczesnych metod w przemyśle spo­
żywczym oraz podkreślił konieczność popierania 
ruchu racjonalizatorskiego i współzawodnictwa 
w dziedzinie podniesienia higieny w tym prze­
myśle.

Zagadnienia kontroli jakości produkcji w 
przemyśle spożywczym z punktu widzenia higie­
ny omówi! prof, mgr inż. Paweł Wojcieszak. 
Kontrola produktów spożywczych pod względem 
higienicznym wiąże się ściśle ze sprawą opraco­
wania • odpowiednich *norm na zawartość po­
szczególnych składników podlegających kon­
troli. Możemy i powinniśmy korzystać w tej mie­
rze z bogatego doświadczenia Związku Radziec­
kiego, gdzie sprawa norm i kontroli z punktu 
widzenia higieny jest sprawą poważnych badań 
naukowych, przy uwzględnieniu specyfiki surow­
ca, klimatu i sposobu odżywiania w naszym kra­
ju. Kontrola produktu z punktu widzenia higie­
ny powinna rozciągnąć się na surowce'podsta­
wowe i pomocnicze, gdyż przy niewłaściwych 
surowcach niemożliwe jest otrzymanie produktu 
odpowiadającego wymogom higieny.

Ważnym zagadnieniem była kwestia higieny 
pracy w przemyśle spożywczym omówiona przez 
przedstawiciela Ministerstwa Pracy i opieki Spo­
łecznej inż. Dąbrowskiego. Wypadki przy pracy 
i choroby zawodowe przynoszą naszej gospodar­
ce poważny uszczerbek, toteż walka o podniesie­
nie stanu higieny i bezpieczeństwa pracy musi 
stać się troską codzienną naszych zakładów.

Wyrazem tej troski jest ostatnio wydana 
Uchwała Prezydium Rządu o zapewnieniu po-

Badania trichinoskopowe przy pomocy aparatu projekcyj­
nego w rzeźni .gdyńskiej.

(Foto Wł. S ławny)

K A M I Ę S N A

Higiena produkcji — źródłem> podniesienia jakości wyrobów.
(Foto Wł. Stawny)

stępu w dziedzinie bezpieczeństwa i higieny 
pracy.

Przez mechanizację robót pracochłonnych, 
automatyzację i hermetyzację procesów techno­
logicznych, klimatyzację pomieszczeń pracy 
i zapewnienie wszelkich środków służących dla 
utrzymania higieny osobistej i wygody pracow­
ników — podniesiemy higienę pracy, zapewnimy 
dobrą jakość produkcji.

Drugi dzień zjazdu poświęcony był obradom 
poszczególnych sekcji specjalistycznych.

W sekcji przemysłu mięsnego i jajczarsko-dro- 
biarskiego, dr Bronisław Godlewicz omówił h i­
gienę produkcji w przemyśle mięsnym i drobiar- 
sko-jajczarskim (drugi referat lek. wet. J. Ko­
chanowskiego podajemy oddzielnie).

Zagadnienia higieny produkcji są szczególnie 
ważne w przemyśle mięsnym, ze względu na 
specyficzny rodzaj surowca i jego przetwórstwa. 
Na bazie dawnych rzeźni i niewielkich obiektów 
przetwórczych o charakterze rzemieślniczym po­
wstają obecnie zakłady przemysłu mięsnego, 
które zagadnienia kontroli i inspekcji sanitarnej 
rynku mięsnego mogą już postawić na należy­
tym poziomie. Kontrola sanitarna obiektów, 
urządzeń, surowca i produkcji gotowych prze­
tworów, obejmuje cały cykl produkcyjny.

W obrocie żywcem przestrzegać należy zasa­
dy sanitarno-humanitarne, zarówno w czasie 
transportu, załadowania, wyładowania jak i wy­
poczynku przedubojowego zwierząt rzeźnych. 
Występujące tu niedociągnięcia są specjalnie 
ostro wyraźne w okresach nagłej podaży żywca, 
kiedy zakłady mimo wytężonej pracy niezdolne 
są do przerobienia tak wielkiej masy towarowej 
w krótkim czasie.

Na odcinku uboju pomimo nieustannego pod­
noszenia higieny miejsca pracy nie nastąpił 
u nas jeszcze zasadniczy zwrot w technice prze­
prowadzania samego zabiegu jak i wprowadze­
nia nowoczesnych narzędzi oraz mechanizacji
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procesu, co ograniczyłoby do minimum możli­
wości wstępnego zakażenia mięsa. Ogólnie mo­
żna stwierdzić, że podstawowe braki naszych 
rzeźni to wadliwe i niehigieniczne wykrwawia­
nie zwierząt, niewłaściwe oczyszczanie, tj. zaka­
żanie brudnymi szczotkami tusz wieprzowych, 
brak zabezpieczenia personelu od nieszczęśli­
wych wypadków, nieutrzymywanie w należytej 
czystości narzędzi pracy, a zwłaszcza odzieży 
ochronnej pracowników. Ten ostatni postulat 
jest szczególnie ważny i dlatego konieczne sta­
je się opracowanie odpowiedniego typu ubioru 
z odpowiedniego materiału, trwałego w użyciu 
i łatwego do częstego czyszczenia.

Rzeźnie i zakłady mięsne poza higienicznie 
urządzonymi budynkami przemysłowymi powin­
ny dysponować specjalnymi oddziałami sanitar­
nymi w stajniach, halach ubojowych, chłodniach, 
oddziałem sterylizacyjnym itp., które powinny 
być pod wyłącznym dozorem i opieką służby sa­
nitarno-weterynaryjnej.

Po uboju zwierząt mięso musi przejść proces 
przemian fizyko-biochemicznych, tj. zakwasze­
nia i dojrzewania, by nabrać właściwych cech 
wartości jakościowej. W okresie tym warunki hi­
gieniczne pokrywają się z zasadami technologii. 
Przewiewnie muszą zabezpieczać mięso przed 
działaniem kurzu, brudu i opadów atmosferycz­
nych, słońca, jak również przed muchami, gry­
zoniami i wchłanianiem obcych zapachów. 
W chłodniach powinna panować wzorowa czy­
stość, nie wolno magazynować zepsutych lub 
spleśniałych artykułów, mięso należy zawieszać 
na hakach, a nie układać na podłodze, dbać by 
powietrze było zawsze świeże i miało zabezpie­
czoną swobodę krążenia.

Zakłady Mięsne w Gdańsku — Przetwórnia w Sopocie.
(Poło Wł. S ławny)

Fragment Przetwórni CZPMs w Sopocie.
(Poło Wł. S ławny)

Urządzenia peklowni, ze względu na za­
sadę przestrzegania higieny jak i samego pro­
cesu technologicznego, powinny być okresowo 
czyszczone, a w pewnych wypadkach i odkaża­
ne, narzędzia drewniane mające styczność z so­
lanką powinny być gładkie, bez gwoździ, okuć 
itp. Peklownie powinny być zaopatrzone w 
sprawnie działające termometry, hygrometry — 
psychrometry oraz aparaty i ig ły do nastrzyki- 
wania mięsa — to ostatnie w stanie wzorowej 
czystości, gdyż najłatwiej tą drogą może nastą­
pić zakażenie mięsa. Specjalną uwagę należy 
zwrócić na solanki, których przygotowanie zale­
ży nie tylko od działania takich składników jak 
sól, saletra, nitryt, cukier, lecz również i od wo­
dy, czystości i stężenia roztworu.

Dla otrzymania produktu o wysokiej jakości 
muszą być przestrzegane nie tylko zalecenia 
podstawowe, lecz często i drobne, na pozór bła­
he, gdyż w konsekwencji swojej mogą zniwe­
czyć one całą dotychczasową choćby najbardziej 
rygorystyczną ochronę surowca. Utrzymanie po­
rządku i czystości w pomieszczeniach produk­
cyjnych z braku odpowiedniej ilości pracowni­
ków porządkowych jest obecnie niewystarczają­
ce. W halach produkcyjnych wszelki sprzęt i na­
rzędzia pracy powinny znajdować się w stanie 
nienagannej czystości, stoły pokryte blachą po- 
cynowaną, bez żadnych szpar, łatwe do dezynfe­
kcji, środki transportowe czyste i używane do 
właściwych celów. Na higienę osobistą pracow­
ników trzeba zwrócić specjalnie baczną uwagę. 
Odzież ochronna pracowników musi być syste­
matycznie i często zmieniana, a zasada częstego 
mycia rąk mydłem i gorącą wodą musi być ra­
dykalnie przez wszystkie zakłady rozwiązana. 
Urządzenia sanitarne ciągle jeszcze stoją w na­
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szych zakładach na niedostatecznym poziomie. 
W przetwórniach stwierdza się brak specjalnych 
pomieszczeń do mycia, przechowywania odzieży 
itp •

Kontrola higieny sanitarnej oprócz surowca 
. podstawowego, tj. mięsa, powinna dotyczyć 

wszystkich faz produkcyjnych, zwłaszcza higie­
ny postępowania z mięsem rozdrobnionym, któ­
re szczególnie podatne jest na zakażenie, jak 
również obejmować kontrolę dodatkowych skład­
ników produkcji, tj. wody, lodu, saletry, nitrytu, 
żelatyny, przypraw korzennych itp.

Ważne jest również w przetwórstwie zagad­
nienie środków czyszczących i odkażających. 
Dotychczas nie ma idealnego środka, który by 
odpowiadał wszystkim wymogom, tj. był łatwo 
rozpuszczalny w wodzie, niszczył drobnoustroje, 
byl nieszkodliwy dla ludzi i nie wpływał ujem­
nie na smak i zapach mięsa.

Ostatnim etapem higieny mięsa jest'jego tran­
sport i dystrybucja. Odnośne przepisy określają 
dokładnie warunki w jakich powinno się ono od­
bywać, jednak, niestety, najczęściej na tym 
właśnie odcinku spotyka się rażące niedociąg­
nięcia. Używanie wozów zupełnie do przewozu 
mięsa niedostosowanych, układanie mięsa w sto­
sach na podłodze, ładowanie luzem przetworów 
obok mięsa, przebywanie personelu wewnątrz 
wozu, to najczęstsze objawy nieprzestrzegania 
higieny transportu. W samej dystrybucji stwier­
dza się często niefachowość personelu sklepowe­
go, niedbałość, obojętność i brak zrozumienia 
dla elementarnych zasad higieny przechowania 
mięsa.

Biorąc pod uwagę — głosi rezolucja zjazdu — 
że jednym z ważnych kierunków walki o pod­
niesienie stopy życiowej ludności pracującej, je­
dnym z głównych zadań dla realizacji którego 
muszą się skoncentrować twórcze wysiłki naszej 
gospodarki, jest systematyczna walka o stałe 
podnoszenie jakości i zdrowotności artykułów 
powszechnego użytku. Zjazd stawia przed pra­

Lek. wet. JERZY KOCHANOWSKI
Kier. Lab. CZPMs w Sopotach

Noiuoczesna hig iena  
o postęp

Zadaniem nowoczesnej higieny jest profilak­
tyka. Z określenia tego wynika trójtorowość za­
dań higieny w każdym ¡przemyśle spożywczym:

1. Troska o zdrowie przyszłego konsumenta.
2. Troska o zdrowie pracownika zatrudnione­

go przy produkcji,
3. Troska o losy surowca, półfabrykatu i goto-, 

wego produktu, a więc właściwa higiena 
produkcji.

Wśród szerokich rzesz pracowników naszego 
przemysłu, przez higienę rozumie się czystość da­
jącą się skontrolować okiem. Pogląd ten jest 
mylny. Czystość powierzchowna pożądana jest 
dla oka ze względów czysto estetycznych i wy-

cownikami przemysłu spożywczego na wszyst­
kich szczeblach następujące cele:

1) podniesienie na wyższy poziom produkcji 
artykułów spożywczych,

2) znalezienie i wskazanie takich rozwiązań 
organizacyjnych i technicznych, które pozwolą 
zabezpieczyć zaopatrzenie mas pracujących 
w zdrowe i pełnowartościowe produkty żywnoś­
ciowe,

3) przeprowadzenie szerokiej, społecznej mo­
bilizacji kadr technicznych do realizacji zadań 
postawionych przed przemysłem spożywczym.

Wykonanie powyższych postulatów spowoduje 
zasadniczy zwrot w dotychczasowym stanie rze­
czy i nada właściwy kierunek pracy przemysłu 
spożywczego, co wpłynie na dalszy wzrost stopy 
życiowej mas pracujących.

Na tle powyższego, w oparciu o ponad sto 
szczegółowych wniosków z poszczególnych sek­
cji branżowych — powołana komisja wniosko­
wa przedstawiła żebranym na zjeździe kilkana­
ście wniosków dotyczących wszystkich branż 
spożywczych, które to wnioski zostaną przeka­
zane na II Zjazd PZPR jako rozszerzenie niektó­
rych tez wysuniętych przez IX Plenum KC 
PZPR.

Wnioski między innymi obejmowały zagadnie­
nia:

— zacieśnienie współpracy międzyresortowej, 
zwłaszcza na odcinku rewizji istniejących 
i opracowania nowych przepisów sanitarno­
higienicznych,

— wprowadzenie do planu prac naukowo-ba­
dawczych planów postępu technicznego 
i rozwoju techniki z zakresu higieny pro­
dukcji,

— szkolenie kadr w zakresie higieny produkcji,
— podniesienie wartości odżywczej produktów 

spożywczych, rozszerzenie asortymentów 
i poprawa ich wyglądu estetycznego, ze 
specjalnym podkreśleniem roli zakładów 
żywienia zbiorowego.

p rodukcji tu oparciu  
techniczny

starczająca dla innych przemysłów. W przemy­
śle spożywczym, a przemyśle mięsnym w szcze­
gólności, właściwa higiena nie wymaga jednak 
czystości pozornej, ale czystości rzeczywistej, 
czystości bakteriologicznej, oczywiście w zna­
czeniu praktycznym.

Zadaniem lekarzy wet. jest przy współpracy 
laboratoriów bakteriologicznych niedopuszczanie 
do ¡bezpośredniego spożycia i dalszego przerobu 
surowca mogącego zawierać zarazki chorobo­
twórcze. stać na straży higieny w najszerszym 
tego słowa znaczeniu.

Z licznych doniesień prasy fachowej wiemy, że 
najczęstszą przyczyną zatruć jest zakażenie 
wtórne w czasie przerobu i rozprowadzania go-
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towych produktów. Przyczyną wielu z nich było 
nosicielstwo bakterii przez pracowników zatrud­
nionych przy przerobie. Należy stwierdzić, że pod 
tym względem nasz upaństwowiony przemysł 
mięsny stoi wyżej w profilaktyce zatruć pokar­
mowych niż przemysły znajdujące się w rękach 
prywatnych, ponieważ obowiązkowe okresowe 
badania na nosicielstwo wykluczają tego rodzaju 
drogę zakażenia.

Niejednokrotnie przyczyną zatruć było zakaże­
nie produktu przez pracowników chorych na nie­
żyty dróg oddechowych. Należałoby więc uzu­
pełnić nasze przepisy i wykluczyć okresowo od 
bezpośredniego kontaktu z mięsem i jego prze­
tworami pracowników cierpiących nie tylko na 
schorzenia ropne, ale również na nieżyty dróg 
oddechowych.

Inną drogą wtórnego zakażenia mięsa zaraz­
kami chorobotwórczymi jest zakażenie naszych 
produktów przez muchy. Mogą one przenosić 
wiele chorób, między innymi gruźlicę, tyfus, dyf­
teryt, krwawą biegunkę, pryszczycę itp. Jak dużą 
wagę przywiązuje się obecnie do tego problemu 
wskazuje fakt, że w roku bieżącym temat ten 
został poruszony na łamach kilku czasopism fa­
chowych. W marcowych numerach „Fleischwirt- 

.schaft“  i jednocześnie londyńskiego „Food“ , 
omawia się dokładnie cykl rozwojowy różnych 
gatunków much i wskazuje na sposoby zwalcza­
nia tej plagi. W walce z nimi poza siatkami za­
stosowano preparaty chemiczne jak dwuchloro- 
dwufenylotrójchloroetan zwany popularnie DDT 
i jemu pokrewne, jak toxol itp.

Przy ich stosowaniu należy zwrócić uwagę, że 
granicą dawki szkodliwej dla człowieka jest 
1000 mg, przy czym przy stałym stosowaniu tych 
preparatów w niskich stężeniach dawka ta może 
być osiągnięta przez kumulację. Okazało się, że 
spryskiwanie ścian, sufitów i podłóg rzeźni, nie 
daje bardzo dobrych rezultatów ze względu na 
to, że hale ubojowe nie są miejscem stałego po­
bytu much. Po złożeniu jajeczek na mięsie opu­
szczają one teren przez otwarte drzwi i okna za­
kładu. Walkę należy więc przenieść również na 
zewnątrz.

Niemniej ważnym problemem dla ochrony 
zdrowia człowieka jest walka :ze szczurami, które 
mogą przenosić niebezpieczne zarazki chorobo­
twórcze i pasożyty (choroba Weila, trichinosis).

Zagadnienie to znalazło pełne zrozumienie 
w społeczeństwie, czego dowodem są powołane 
do walki z gryzoniami centrale deratyzacji.

Punkt drugi zadań higieny w naszym przemy­
śle, to znaczy troska o zdrowie pracowników, jest 
problemem bardzo trudnym do rozwiązania. Ist­
nieje stały konflikt między zasadami higieny 
pracy a wymogami procesów technologicznych 
i wymogami higieny produkcji.

Przy konieczności użycia w naszym przemyśle 
dużej ilości wody (co jest doskonałym wykład­
nikiem higieny produkcji), pracownik zmuszony 
jest do ciągłego przebywania w atmosferze prze­
syconej wilgocią, w zbyt wysokiej lub niskiej 
temperaturze.

Przy dającym się dotkliwie odczuwać braku 
dostatecznej ilości odzieży ochronnej, niejedno­
krotnie pracownik zdejmuje ją po pracy zupełnie 
mokrą i następnego dnia zmuszony jest praco­

wać w tej samej mokrej odzieży. Fakty takie są 
niedopuszczalne i stan ten wymaga natychmia­
stowej rewizji.

W większości zakładów produkcyjnych, adap­
towanych ze starych, nieobliczonych. na taką 
ilość pracowników pomieszczeń, daje się odczu­
wać dotkliwy brak łaźni, w których pracownicy 
mogliby się umyć przed pracą i po jej zakończe­
niu. Stan ten powinien również ulec stanowczej 
poprawie.

Poprawa powinna iść przede wszystkim w kie­
runku zmiany norm zużycia odzieży ochronnej 
i materiałów czyszczących, tym bardziej, że łą­
czy się to nierozerwalnie z innymi postulatami 
higieny w naszym resorcie.

Wyrazem zrozumienia dla olbrzymiej roli hi­
gieny podczas uboju jest wyposażenie hal ubo­
jowych i organizacja samego uboju potokowego. 
W nowoczesnych rzeźniach mechanizację posu­
nięto do najwyższego, stopnia, przy czym jako 
założenie przyjęto posuwanie się ubitych zwie­
rząt po taśmie ubojowej, przy możliwie jak 
najmniejszym kontakcie z ręką pracownika. Pod­
łoga hali ubojowej ¡jest automatycznie spłókiwa- 
na wodą tak, że w każdym momencie jest czysta. 
Do oczyszczenia tusz zwierzęcych stosuje się go­
rące prysznice, a wszelkiego rodzaju niehigie­
niczne oczyszczanie za pomocą ścierek i szmat 
zostało zarzucone.

Z nowoczesnych rzeźni znikają zupełnie pa- 
rzelniki, które wg zdania znanego higienisty 
niemieckiego prof. Schunberga są poważnym 
źródłem zakażenia tusz. Skórowanie odbywa się 
mechanicznie.

Wytrzewianie odbywa się na stołach ze stali 
nierdzewnej, bądź na taśmowych transporterach, 
które w czasie swego przebiegu podlegają auto­
matycznemu oczyszczeniu i sterylizacji parowej, 
po czym wracają jałowe i lśniące czystością.

Usuwanie konfiskat odbywa się za pomocą 
urządzeń ssących, ¡których przewody prowadzą 
do zamkniętych szczelnie zbiorników'. Podział 
tusz bydlęcych dokonywany jest przy użyciu elek­
trycznych pił, co również- zmniejsza możliwość 
zakażeń mięsa. Połówki bydlęce po przejściu 
ostatniej kąpieli pod prysznicem, nie dotykane 
więcej ręką, zawija się w przepojone 20% solan­
ką muśliny i natychmiast transportuje się do 
chłodni.

W niektórych rzeźniach nowoczesnych stosuje 
się kąpiel i mycie żywca przed ubojem oraz ubój 
w warunkach prawdziwej aseptyki.

Na odcinku schładzania oraz zamrażania mię­
sa dokonał się pewnego rodzaju przewrót. Do­
świadczenia w skali laboratoryjnej potwierdzone 
próbami w skali technicznej wskazują na ko­
nieczność wyrugowania przewiewni i przedchło- 
dni, a przejścia na jednostopniowy szybki spo­
sób schładzania mięsa.

Mięso schłodzone szybką metodą przechowuje 
się w stanie świeżości znacznie lepiej i dłużej 
niż mięso schłodzone metodą trójstopniową.

Z punktu widzenia profilaktyki zatruć pokar­
mowych należy zwrócić uwagę nie tylko na 
szybkie schłodzenie mięsa, ale na zachowanie 
ciągłości tak zwanego łańcucha chłodniczego.
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Mięso raz schłodzone musi być przetrzymywane 
również w niskiej temperaturze w składach, ma­
gazynach dystrybucyjnych i w sklepach do chwi­
li, kiedy trafi do rąk konsumenta (a nawet 
dalej).

Metoda szybkiego zamrażania mię.sa z punktu, 
widzenia higieny daije również pewne korzyści: 
Mięso gwałtownie zamrożone po rozmrożeniu 
zasadniczo nie zmienia swych własności fizycz­
nych i stanowi dla konsumenta pełnowartościo­
wy produkt odżywczy; natomiast mięso mrożone 
w sposób powolny, w okresie rozmrażania traci 
część swych soków i wraz z nimi wartościowe 
składniki odżywcze. Poza tym mięso takie sta­
nowi lepsze podłoże dla działalności mikroflory 
i szybciej ulega zepsuciu. Przy mrożeniu mięsa 
w formach, stosuje się bardzo pożądane ze 
względów higienicznych opakowanie jego w pa­
pier pergaminowy. Sposób ten chroni mięso od 
wtórnego zakażania w czasie składowania 
i transportu.

W ostatnich czasach bardzo dużo pracuje się 
nad zastosowaniem w przemyśle mięsnym pro­
mieni ultrafioletowych, jako środka bakteriobój­
czego czy bakteriostatycznego.

W „Miasnoj Industrii“  nr 2 z 1952 r., szcze­
gółowa praca Gołowkina daje nam doskonały 
przegląd możliwości zastosowania ultrafioletu do 
składowania mięsa i wędlin. Zwłaszcza interesu­
jące są poza wstępnymi pracami bakteriologicz­
nymi próby praktyczne, przeprowadzone w lenin- 
gradzkim miasokombinacie. Gołowkin podaje, że 
wędliny nie naświetlone promieniami ultrafiole­
towymi, przetrzymane w temp. +  18°C i przy 
wilgotności 100% po 4 dniach pokrywały się ślu­
zem i pleśnią. W takich samych warunkach prze­
chowywane wędliny, które poddano uprzednio 
działaniu promieni, nie wykazywały żadnych 
odznak działalności mikroflory. Wędliny te po 
9 dniach przebadano laboratoryjnie i stwierdzo­
no pełną ich wartość spożywczą.

Następne doświadczenie przeprowadzone 
w Leningradzie obrazuje jeszcze lepiej działanie 
ultrafioletu. Przy codziennym naświetlaniu pro­
mieniami można parzone kiełbasy przechowywać 
w temp. +  6°C przy wilgotności 90% przez 24 
dni bez oznak zepsucia. Takie same kiełbasy nie 
naświetlone i przechowywane w niższej tempera­
turze +  4°C i wilgotności 85%, po 11 dniach 
składowania musiano na skutek silnych zmian 
przekazać do zniszczenia, jako nie nadające się 
do spożycia.

Wyniki te wskazują na zupełnie realną moż­
ność przedłużenia okresu składowania wędlin.

Podobne rezultaty osiągnął Gołowkin w pró­
bach zastosowania promieni ultrafioletowych 
przy składowaniu mięsa. Naświetlona partia 
wołowiny, przechowywana w identycznych wa­
runkach z nienaświetloną, zachowała przez 30 
dni doskonałą świeżość. Próba kontrolna po 13 
dniach mogła być jedynie przekazana do natych­
miastowego przerobu przemysłowego (temp. p. 
- j - 0,5 do +  3,6°C, wilgotność 91— 100%). .

W przetwórstwie wędliniarskim i konserwo­
wym notujemy szereg osiągnięć techniki, które 
podnoszą higienę produkcji.

W nowych przetwórniach wędlin i konserw po­
wietrze z zewnątrz doprowadzane jest do wew­

nątrz poprzez specjalne filtry, które poza zatrzy­
mywaniem kurzu i znajdującej się w powietrzu 
mikroflory nadają powietrzu określoną tem­
peraturę i wilgotność klimatyzacji.

W nowoczesnych przetwórniach bardzo duże 
zastosowanie znalazło chlorowanie wody używa­
nej do produkcji. Bez większych nakładów inwe­
stycyjnych można i u nas zastosować chlorowa; 
nie wody.

Ostatnio przeprowadzono próby nad nowym 
sposobem wyjałowienia konserw metodą dielek­
tryczną. Źródłem zużytej energii był radiogene- 
rator wysokiej częstotliwości o mocy 15 KjW. Jako 
opakowanie doświadczalne zastosowano szklany 
cylinder, zamknięty z 2 stron szczelnymi wiecz­
kami metalowymi. Różnica potencjałów na elek­
trodach wynosiła 9000 volt. Częstotliwość zmia­
ny kierunku prądu wynosiła 9 milionów razy na 
sekundę. Przy zastosowaniu nowej metody uzy­
skano kompletną jałowość szynki w ciągu 18 mi­
nut, przy czym mięso było równomiernie ugoto 
wane. W próbach uzyskano zamianę 58% ener­
gii elektrycznej oscylatora na energię cieplną. 
Wartość tej metody, uwzględniwszy, że czas roz­
mrożenia połówki bekonu wynosi sekundy, nie 
podlega dyskusji, chociaż na razie ze względu 
na koszt aparatury posiada ona znaczenie tylko 
teoretyczne.

W walce o podniesienie higieny produkcji ob­
serwujemy współpracę innych przemysłów 
z przemysłem spożywczym. Przede wszystkim 
przejawia się duża działalność przemysłu che­
micznego w opracowaniu różnego rodzaju środ­
ków dezynfekcyjnych dla przemysłu spożywcze­
go. Na naszym terenie nie obserwujemy tego 
zainteresowania naszymi sprawami ze strony 
przemysłu chemicznego. Wydaje mi się. że nale­
żałoby, aby przemysł mięsny sam nawiązał taki 
kontakt i zainteresował przemysł chemiczny ob­
chodzącą nas problematyką.

W walce o higienę produkcji wielką rolę od­
grywają laboratoria kontrolne, które powinny 
wspierać na każdym odcinku pracę organów kon­
tro li technicznej.

Laboratoria, poza pracą usługową powinny 
być ośrodkiem propagandy higieny produkcyjnej. 
Akcja w formie pogadanek na temat higieny gra 
tu niewątpliwie dużą rolę, jednak znacznie lep­
sze rezultaty dają wszelkiego rodzaju demon­
stracje przeprowadzane bezpośrednio w zakła­
dach przetwórczych. Próby praktyczne, które 
w sposób widoczny udowadniają, że higiena 
wpływa wyraźnie na wyniki produkcji, trafiają 
każdemu pracownikowi znacznie lepiej do prze­
konania niż setki słów wypowiedziane na ten 
temat.

Walkę o higienę produkcji musimy zacząć od 
wprowadzenia tych podstawowych zasad higie­
ny, które dadzą się zrealizować wszędzie, bez 
względu na wyposażenie techniczne zakładu. Na­
leżałoby stworzyć w naszym ministerstwie, 
w centralnym zarządzie, jego ekspozyturach i we 
wszystkich zakładach pracy sekcję higieny pro­
dukcji, której zadaniem byłaby -stała praca na 
tym odcinku.

Organizacyjnie powinno się również ustalić 
odpowiedzialność dyrektorów zakładów za higie­
nę produkcji, gdyż żadna komórka pracy nie
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wykona należycie swych obowiązków, jeżeli nie 
znajdzie zrozumienia w kierownictwie. W pracy 
zakładów produkcyjnych odczuwa się dotkliwy 
brak przepisów dotyczących sposobu przeprowa­
dzania dezynfekcji, środków użytych i ich przy­
rządzania .

Każdy robi po swojemu, toteż niejednokrotnie 
dezynfekcja nie odnosi pożądanego skutku. Op­
rócz momentów, w których konieczność odkaża­
nia pomieszczeń wypływa z nakazu chwili, na­
leżałoby ująć w formę przepisów obowiązek prze­
prowadzania dezynfekcji okresowej, dokonywa­

nej zależnie od działu produkcyjnego i pory roku. 
Na przykład raz na miesiąc czy raz na kwartał.

Dalszym etapem byłoby wprowadzenie do pro­
dukcji nowych zdobyczy postępu technicznego. 
Zagadnienie to mogłoby być rozwiązane przez 
powołanie komisji fachowców — higienistów 
i technologów do rozpatrzenia możliwości zasto­
sowania tych zdobyczy w naszym przemyśle.

Przestrzeganie higieny w produkcji ściśle zwią­
zane jest z podniesieniem jakości produktów* wy­
suniętej na czoło zagadnień w uchwałach IX 
Plenum KC PZPR.

WŁADYSŁAW KOBYLAŃSKI
Dyr. Zakł. Ms. w  Warszawie

O siągnięcia W arszatuskich Zakładom  M ięsnych  
uj u y n ik u  u yko rzystan ia  re z e r ir  produkcyjnych

Wykonanie zadań, wynikających z tez IX Ple­
num KC PZPR w poważny — a bodajże jeżeli 
chodzi o spożycie — w decydujący sposób wpły­
nie na poprawę warunków materialnych mas pra­
cujących, na możność wyboru takich i w takiej 
ilości wyrobów mięsnych, jakie będą odpowia­
dały życzeniu konsumenta. Właściwa organiza­
cja pracy Z. Ms., mobilizacja załóg, ujawnianie 
ukrytych rezerw, racjonalizatorstwo, wynalaz­
czość, usprawnienia techniczne, korzystanie z do­
świadczeń krajów demokracji ludowej, będą wiel­
ką pomocą w wykonaniu tych zadań. Jakkolwiek 
tezy IX Plenum przewidują konieczne inwesty­
cje dla przemysłu rolno-spożywczego, niemniej 
jednak będą one uwzględnione tylko tam, gdzie 
nie ma już prawie żadnych rezerw produkcyjnych.

Jak ta sprawa wygląda w zakładach mięsnych, 
a przynajmniej w niektórych? Chcę na przykła­
dzie Zakładów Mięsnych w Warszawie wykazać, 
że należyta mobilizacja załogi, cenna inicjaty­
wa twórczych robotników i pracowników poma­
ga w znalezieniu rezerw i mimo poważnych trud­
ności — w wykonaniu postawionego zadania.

Zakłady Mięsne w Warszawie, łącznie ze Spół­
dzielczością do miesiąca sierpnia ub. r. produ­
kowały zaledwie zapotrzebowania stolicy. Dla 
pełnego zaopatrzenia konieczne było dokonywa­
nie przerzutów z innych dzielnic kraju. Przerzu­
ty te, dokonywane najczęściej z miejscowości od­
dalonych o 300—500 km, w okresie letnim po­
ważnie wpływały na pogorszenie jakości wędlin 
i wyrobów wędliniarskich, a niejednokrotnie przy­
byłe transporty nadawały się „do natychmiasto­
wego spożycia“ , względnie ulegały nawet zu­
pełnemu zniszczeniu. W rezultacie rynek riie był 
należycie zaopatrzony, tak ilościowo jak i jakoś­
ciowo, a w dodatku gospodarka ponosiła straty. 
Częste uzasadnione reklamacje odbiorców, słu­
szna ostra krytyka prasy, zmusiły załogę, kie­
rownictwo zakładu oraz kierownictwo Central­
nego Zarządu Przemysłu Mięsnego do natych­
miastowego wszczęcia walki o poprawę jakości, 
szukania własnych rezerw w celu zwiększenia 
produkcji, zaprzestania, . względnie ograniczenia

do koniecznego minimum dokonywania przerzu­
tów z terenu.

Przy badaniu przyczyn złej jakości wędlin wła­
snej produkcji, stwierdzono cały szereg usterek 
i zaniedbań. Zła klasyfikacja mięsa w trybowa­
niu, niestosowanie się do receptur, nieprzestrze­
ganie procesów technologicznych. W ogniu kry­
tyki i samokrytyki, odpowiedzialni pracownicy 
produkcji, majstrzy, brygadziści, personel KT, 
przy pomocy wysoce wykwalifikowanych pracow­
ników oddelegowanych do dyspozycji Z. Ms. przez 
dyrekcję CZPMs, ustalili i wprowadzili cały sze­
reg przedsięwzięć, które dopomogły w stosunko­
wo krótkim czasie doprowadzić do stopniowej 
poprawy jakości. Walka o jakość trwa jednak 
nadal. Przeprowadzane prawie cotygodniowe pró­
by smakowe wędlin i wyrobów wędliniarskich 
produkowanych przez przetwórnie Nr 22 i Nr 90 
oraz Spółdz. Żubr, często w obecności i przy 
współudziale przedstawicieli konsumentów, ro­
botników i pracowników warszawskich zakładów 
pracy, wykazują z tygodnia na tydzień wzrasta­
jącą poprawę jakości.

Biorąc pod uwagę życzenia i uwagi konsumen­
tów Z. Ms. w Warszawie wystąpiły do CZPMs 
o zmianę receptury kiełbasy zwyczajnej, paró­
wek, serdelkó\y i zmianę taką uzyskały. Życze­
nia robotników F.S.O. na Żeraniu oraz innych 
zakładów, zostały uwzględnione. Warszawskie 
Zakłady Mięsne produkują obecnie kiełbasę zwy­
czajną z mniejszą ilością tłuszczu, natomiast 
z większą ilością tłuszczu parówki i serdelki. Sto­
sunek procentowy wędlin grupy I, w cenie tań­
szych, został również zwiększony na życzenie 
konsumentów i dochodzi obecnie do 55% ogól­
nej ilości wędlin wydawanych na dzienne zaopa­
trzenie.

Jako następny etap walki o jakość, Zakłady 
Mięsne w Warszawie stawiają sobie — popra­
wę jakości wyrobów wędliniarskich i kaszanek. 
Zwłaszcza kaszanka wymaga zwrócenia na jej 
produkcję większej uwagi1 oraz zmiany receptu­
ry w kierunku zwiększenia zawartości tłuszczu. 
Chcę zwrócić uwagę, że mimo wielkiego zaostrzę-
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nia kontroli procesu międzyoperacyjnego i nad­
zoru ogólnego nad produkcją, wydajność pracy 
nie tylko nie zmalała — wbrew szeptom nieśmia­
łym malkontentów — ale poważnie wzrosła.
" Drugie zadanie, mianowicie zwiększenie ilości 

produkcji napotykało na poważniejsze trudności, 
wymagało większego wysiłku, wymaga obecnie 
większej czujności nad urządzeniami techniczny­
mi i lepszej ich konserwacji, wymaga sprawnej 
organizacji zaopatrzenia surowcowego, produk­
cji i zbytu.

W czasie dyskusji na temat: „Jak zwiększyć 
ilość?“ — posypał się cały szereg „argumentów“ 
uzasadniających niemożliwość wykonania posta­
wionego zadania. „Brak basenów“ , „brak wę­
dzarń“ , „brak magazynów“ , „brak urządzeń, 
zwłaszcza maszyn a te które są ulegną w ciągu 
kilku dni zupełnemu zużyciu przy zwiększonej 
produkcji“ , „brak wózków“ , „to co wykonujemy 
jest górnym pułapem przewidzianym w pi nie 
technicznym“ . Wyglądało na to, że jedynym w yj­
ściem jest natychmiastowe zbudowanie nowych 
zakładów. Wszystkie wskazywane trudności były 
zgodne z prawdą, ale z warunków jakie wytwo­
rzyły się z konieczności zaspokojenia potrzeb 
stolicy w produkt zdrowy, świeży i' w dostatecz­
nej ilości wynikała również prawda, że pomimo 
wszystko górny pułap planu technicznego musi 
być przekroczony, mimo że nowych zakładów w 
tym roku na pewno nie zbudujemy. Z kierowni­
ctwem przetwórń, z majstrami, z brygadzistami, 
przodownikami pracy, przy czynnej i pomocnej 
współpracy organizacji partyjnych i związkowych, 
zaczęto dyskutować nad wynikłymi trudnościa­
mi i w rezultacie znaleziono sposoby usunięcia 
przeszkód.

W Przetwórni Nr 22 znaleziono miejsce na do­
datkowy basen, miejsce na 3 podręczne maga­
zyny majstra, uruchomiono budującą się od 3 lat 
windę, uruchomiono na piętrze dodatkowe pomie­
szczenie produkcyjne dla specjalnie zorganizo­
wanej grupy serdelkarzy, parówkarzy i „obcią- 
gaezy“ . Specjalizacja tej grupy, jako jedno 
z przedsięwzięć organizacyjnych w poważnym 
stopniu, po prostu z dnia na dzień, wpływała na 
zwiększenie produkcji. Przytoczę jako przykład, 
że grupa ta w październiku ub. r. w ciągu jednej 
zmiany wykonywała około 800 kg serdelków i pa­
rówek, a obecnie wykonuje ich ponad 2 tony. W 
rezultacie produkcja wymienionej przetwórni 
wzrosła w ciągu 6 miesięcy ponad 50%.

W Przetwórni Nr 90 sprawa była trudniejsza, 
gdyż nie było odpowiednich pomieszczeń. Układ 
pomieszczeń przetwórni nie pozwalał na zorga­
nizowanie wydzielonych brygad specjalizacyj­
nych. Maszyny, a zwłaszcza napełniarki były mo­
cno zużyte i często się psuły. Załoga Przetwórni 
Nr 90 i jej kierownictwo należycie zrozumiało 
konieczność zwiększenia ilości produkcji. Świa­
domość polityczna, zdyscyplinowanie załogi, tro­
skliwość o- wysoko kwalifikowanych majstrów 
i kierownictwo produkcyjne, pozwoliło dokonać 
całego szeregu organizacyjnych posunięć, jak 
przestawienie zmian pracy, personalna obsada 

. bardziej wykwalifikowanymi i dbałymi wędzą 
rzami oraz wiele innych, co doprowadziło do te­
go, że produkcja wzrosła o 25%, a nawet w po­
szczególnych dniach do około 30%.

Czy wykorzystuje się wszystkie ujawnione re­
zerwy? Dlaczego wzrost produkcji waha się w 
granicach od 25% do 50% łącznie w obu prze­
twórniach? Przyczyny wahań w poważnej mie­
rze leżą poza zakładem.

Produkując dla konsumenta, któremu ¡jesteśmy 
zobowiązani dostarczyć asortyment zgodnie z je­
go życzeniem, praktycznie produkcją naszą pod 
względem ilościowym i asortymentowym kierują 
nasi odbiorcy, a ton nadaje — MHM. Zapotrze­
bowanie MHM nie jest, zresztą i nie może być 
równomiernie rozłożone na poszczególne dnie 
produkcyjne. Uniemożliwia to codzienne przez 
cały miesiąc pełne i rytmiczne wykorzystanie mo­
żliwości produkcyjnych, a jeżeli weźmiemy pod 
uwagę zbyt częste „niespodzianki“  jakie sprawia 
MHM nie odbierając poważnej ilości przewidzia­
nej i wyprodukowanej w planie na dany dzień 
masy towarowej oraz brak odpowiednich maga­
zynów, z konieczności następują zahamowania 
produkcji. Albo odwrotnie —• niejednokrotne 
zwiększenie dostawy wędlin wskutek nagłego^ 
wzrostu zapotrzebowania na rynku dezorganizu­
je pracę produkcji, która w takich sytuacjach 
zmniejsza wachlarz asortymentowy, produkując 
wędliny wymagające najkrótszego okresu pro­
dukcji i nie zawsze jakościowo takie, jakie mo­
głyby być i byłyby, gdyby produkowano je ¡jako 
„planowe“ . Większa „wyczuwalność“ rynku przez 
MHM oraz bardziej energiczna walka z obawą 
kierownictwa sklepów przed ubytkami sklepowy­
mi na pewno pomogłyby nam jeszcze lepiej wy­
korzystać ujawnione rezerwy.

Rozbieżność pomiędzy ilością zapotrzebowaną 
przez odbiorców w poszczególnych dniach a pla­
nem dostaw żywca przez OPOZRz, tak w iloś­
ciach, rodzaju jak i klasach żywca, powtarzająca 
się stale z tygodnia na tydzień, sprawia niejed­
nokrotnie bardzo poważne kłopoty w należytym 
zaopatrzeniu stolicy. W czwartym kwartale ub. r. 
OPOZRz, pomimo dużego popytu, w bardzo zni­
komej ilości dostarczało cielęta, dając w zamian 
barany w poważnym procencie I I  klasy i chudź- 
ce, których na rynku konsumentowi nie wolno 
było sprzedać, a przerobić również nie było mo­
żna, ponieważ asortyment wędlin z dodatkiem ba­
raniny nie jest pożądany przez konsumenta sto­
licy i został z naszej produkcji wycofany. Mam 
wrażenie, że niesłusznie w planie dostaw 
OPOZRz ujmuje śię łącznie cielęta i barany, po­
nieważ stwarza to OPOZRz warunki niepoczu- 
wania się do odpowiedzialności i braku dbałości
0 należyte zaopatrzenie. Podobnie wygląda sytu­
acja z dostawą wołowiny, dostarczanej do War­
szawy w poważnych ilościach w klasach niż­
szych, -co znowu ma poważny wpływ na jakość 
mięsa znajdującego się na rynku w elementach 
oraz na jakość wędlin, przy produkcji których, 
na skutek braku odpowiednich klas wołowiny, z 
konieczności odstępuje się od receptury. Mam 
wrażenie, że na tego rodzaju stan ma poważny 
wpływ niedostateczne zwalczanie „patriotyzmu 
lokalnego“ na terenach, gdzie przeprowadza się 
zakup. Niejednokrotnie było stwierdzone, że GS
1 prywatne rzemiosło produkujące w miejsco­
wościach, w których odbywa się skup, wykupuje 
dla wykonania swojego planu żywiec najlepszej 
jakości. Następna „segregacja“ odbywa się na
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szczeblu powiatu, z kolei dla zakładów mięsnych 
w danym województwie i wreszcie przerzut do 
Warszawy ó dominującej ilości żywca klas niż­
szych. Wydaje się, że byłoby celowe dla należy­
tego wykonania zadań postawionych w tezach 
IX Plenum, aby OPOZRz zawarło z zakładami 
mięsnymi umowy dokładnie określające i gwa­
rantujące dostarczanie żywca w rodzajach, iloś­
ciach i klasach koniecznych dla przetwórstwa.

Zakłady mięsne również nie dość energicznie 
szukały możliwości przy takich trudnościach na 
jakie napotykały, aby wykorzystać pełne zdol­
ności produkcyjne. Obecnie, po poważnych tru­

dnościach wynikłych w okresie zaopatrzenia 
przedświątecznego wskutek nie odbierania wę­
dlin i mięsa przez MHM, wywołanego z kolei 
brakiem zapotrzebowania ze strony konsumen­
tów i koniecznością częściowego wstrzymania 
własnej produkcji, zakłady wykorzystując prze­
prowadzone doświadczenie komórki badawczej 
CZPMs mrożenia niektórych rodzajów wędlin 
czynią w swoim zakresie próby zamrażania in ­
nych asortymentów wędlin, a w wypadku uzy­
skania pozytywnych wyników będą miały moż­
ność przy braku popytu nie ograniczać produk­
cji, a w pełni ją wykorzystywać.

N auka tu służbie p ro du kcji
Pod powyższym hasłem odbyła się w  dniu 

8.XII. ub. r. Krajowa Narada aktywu przemysłu 
mięsnego w Poznaniu, zwołana z inicjatywy 
Stów. Inż. i Techn. Przem. Spoż. — Oddział 
w Poznaniu — w porozumieniu z CZPMs. W na­
radzie udział wzięli profesorowie wyższych 
uczelni, Dyrekcja Produkcji CZPMs, przedstawi­
ciele ekspozytur, majstrowie i pracownicy zakła­
dów mięsnych. Narada obejmowała 3 punkty: 
referat prof. Pezackiego, pt. „Czynniki wpływa­
jące na jakość wędlin przy ich produkcji w na­
świetleniu naukowo-badawczym“ , degustację wę­
dlin i dyskusję. Przewodniczył Dyr. Produkcji 
CZPMs ob. M. Grabowski. Obecnych na sali by­
ło ponad 120 osób.

W referacie prelegent omówił wszystkie szcze­
góły produkcji wędlin oraz drogi wskazane przez 
naukę, umożliwiające podniesienie jakości wyro­
bów, jak również nierzadko akumulacji socjali­
stycznej. Obecni na sali dowiedzieli się, jakie 
czynniki wpływają na obniżenie jakości i co na­
leży zrobić, by jakość poprawić. Ogólnie czyn­
niki te sprowadzają się do stanu zwierzęcia przed 
ubojem, zmian pośmiertnych w mięsie, procesu 
technologicznego, warunków magazynowania 
i transportu gotowego produktu. Obszernie refe­
rat potraktował zagadnienie wodochłonności 
mięsa, przy czym wykazano, że do kiełbas pa­
rzonych celowe jest użycie mięsa, które wchłania 
duże ilości wody, gdy przy wędlinach surowych, 
podsmażanych i pieczonych, a szczególnie trwa­
łych, używać należy mięsa o słabej wodochlon- 
ności, tzn. mięsa o niskim pH — nawet dla wę­
dlin trwałych zakwaszonego i z żywca wytuczo- 
nego oraz wypoczętego.

Im mięso więcej żylaste tym lepiej chłonie 
wodę, np mięso wolowe V kl. dwa razy lepiej 
wiąże wodę niż mięso wołowe I kl. Jeśli kutro- 
wanie odbywa się w wyższej temp. powyżej 14°C 
zdolność chłonięcia wody jest mniejsza, dlatego 
należy oziębiać masę kutrową przez dodawanie 
lodu. Dodatek 4—5% soli powiększa trzykrotnie 
wodochłonność, wyższe koncentracje obniżają ją 
ze względu na denaturację białka.

Mięso ze zmęczonych, niewypoczętych zwie­
rząt, lepiej wiąże wodę, lecz aspekt jakości póź­
niejszej wędliny nie pozwala wykorzystywać tej 
właściwości mięsa. Dodatek soli fosforowych do 
farszu zwiększa znacznie wodochłonność.

W dalszym ciągu prelegent podał cenne wska­
zówki o składzie surowcowym dla różnych ty­
pów wędlin, zwiększających ich jakość i wydaj­
ność. Najkorzystniej jest peklować mięso w ma­
łych kawałkach w temp. 4—6°C przez 2—4 doby, 
zbyt długie peklowanie spowodować może obni- 
żenie trwałości i zazielenienie wędliny. Wyroby 
wędliniarskie, ¡jak pasztetowa, wątrobianka, pro­
dukcji różnych zakładów mięsnych, różnią się 
jakością; najlepsze produkowane są w Bydgo­
skich Zakładach Mięsnych, gdzie farsz jest lepiej 
kutrowany niż np. w Łodzi. W ZSRR wysuwa się 
koncepcję, że jakość wędliny zależna jest od sto­
sunku wody związanej do niezwiązanej. Jeśli sto­
sunek ten wynosi 2 : 2,5 — wędlina najlepsza, 
przy stosunku 4 :5  — wędlina sucha i łykowa­
ta, przy stosunku 1 — woda wycieka z wędliny. 
Określenie zawartości wody i tłuszczu w nor-

Laborcitorium Wrocławskich Zakładów Mięsnych
(Foto Wl. staw ny)
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mach CZPMs dla wędlin nie jest oparte o bada­
nia naukowe i dlatego nawet przy zachowaniu 
warunków normy nie ma gwarancji, że wędlina 
odpowiadać będzie normie jakości. Badania labo­
ratoryjne gotowego produktu, stwierdzające za­
wartości procentowe wody i tłuszczu nie mogą 
stanowić źródła usprawnienia i podniesienia ja ­
kości wędlin. Konieczne jest opracowanie meto­
dy kontroli międzyoperacyjnej, która nie dopuści 
do powstania w gotowej wędlinie nieodpowied­
niego stosunku wody do tłuszczu.

Prelegent rozprawiał się z poglądem, jakoby 
dodatek dobrze wykutrowanego i zemulgowane- 
go łoju w ilości np. 10% do wędlin obniżał ich 
jakość smakową. Nawiązuje do podobnego 
w swoim czasie uprzedzenia ze strony majstrów 
przy stosowaniu plazmy. W praktyce okazało 
się, że dodawanie plazmy w czasie kutrowania 
podnosi smak wędliny.

W dalszym ciągu w referacie zwrócono uwagę 
na użycie sprawdzonych, niezwietrzałych, nie- 
spleśniałych i możliwie niezakonserwowanych 
przypraw i dawkowanie ich nie „na oko“ , a zgo­
dnie z obowiązującymi normami.

Również osłonki muszą być odpowiednio do­
brane i czyste, bez warstw tłuszczu, a zwłaszcza 
soli, aby uniknąć powstawania szarych nalotów 
na wędlinach. Jelita mogą być moczone przez 0,5 
godz. w kwasie mlekowym, przez co stają się 
elastyczniejsze i nie pleśnieją. Należy dążyć, by 
przy napełnianiu je lit farszem możliwie jak naj­
mniej przedostało się do nich powietrza, powie­
trze bowiem obniża trwałość wędliny i powoduje, 
że podczas parzenia może wędlina pękać. Dalej, 
podczas wędzenia, należy zachować następujące 
wskazania: osadzanie wędliny powinno być kon­
trolowane, używać należy drewna bukowego, 
trociny powinny być suche i bez zapachu (zawar­
tość wody do 25%), trociny należy rozpalać stop­
niowo a nie gwałtownie, gdyż pył osiada na wę­
dlinach, należy zachować czas i temp. wskazane 
w normach dla poszczególnych gatunków węd­
lin (przy zimnym wędzeniu wilgotność 90- 95%, 
przy ciepłym 70—75%).

Po obróbce cieplnej wędliny należy szybko 
wystudzić i zmagazynować w warunkach nie 
powodujących dużej wysuszki (zbyt niska w il­
gotność względna) oraz kruchości wędliny (zbyt 
niska temp.).

Wędliny najlepiej zawieszać a nie układać 
w skrzynkach. W magazynach korzystne jest 
użycie promieni ultrafioletowych zwiększających 
trwałość wędliny i zmniejszających wys-uszkę 
(można przy tym podnieść wilgotność do 
80—95%). Mrożenie wędlin pozwala przechowy­
wać je jeden' rok, jeśli zawartość w nich wody 
nie przekracza 40%.

Reasumując prof. Pezacki podkreśli! rolę maj­
stra, który musi rozumieć sens polityczny i gos­
podarczy wykonywanych czynności, musi umieć 
odpowiednio zaprojektować i rozdzielić pracę na 
współpracowników, musi się orientować w po­
trzebach rynku i znać głosy konsumentów, musi 
przestrzegać normy i przepisy, musi śledzić za 
postępem technicznym, czytać literaturę i stale 
podnosić swoje kwalifikacje zawodowe.

Przeprowadzana degustacja wędlin i wyro­
bów wędliniarskich z różnych zakładów wyka­
zała cały szereg usterek, niezgodności z obowią­
zującymi normami zwłaszcza jeśli chodzi o uży­
wanie do tych samych gatunków wędlin różnych 
jelit. Kiełbasa zwyczajna z różnych zakładów 
posiadała niejednolity kolor, smak i inne cechy, 
mimo że wykonana została wg tej samej recep­
tury. Punktacja wędlin przeprowadzona przez 
wybraną komisję dała następujące wyniki:

I. Kościan — niedowędzona, bez zapachu, po­
wierzchnia nieodpowiednia, smak mdły, za mało 
słony, bez wyczucia przypraw, na przekroju w i­
doczne kostki mięsa, wędlina niedopeklowana, 
ogółem punktów — 36.

.II .  Krotoszyn — niedowędzona, bez zapachu, 
nieodpowiednia powierzchnia, smak mdły, bez 
wyczucia przypraw, na przekroju widoczne żyłki, 
niedostatecznie peklowana. ogółem pun­
któw — 49.

III. Poznań — niedowędzona, bez kształtu, 
zbyt krótka, smak mdły, brak soli, słabe wyczu 
cie przypraw, na przekroju widoczne żyłki, wy­
kończenie niestaranne, ogółem punktów — 57.

IV. Gniezno —r zapach i wygląd niezły, smak 
dobry, na przekroju zbyt duże kostki, ogółem 
punktów — 65.

V. Warszawa — . zapach i smak dobry, na 
przekroju widoczne żyłki, wykończenie dobre, 
ogółem punktów — 70.

Okazało się, że zarówno serdelki jak i szynka 
oraz inne wyroby produkowane przez Warszaw­
skie Zakłady Mięsne są najlepsze, z przedstawio­
nych do degustacji wędlin.

W ożywionej dyskusji, w której glos zabierało 
ponad 20 majstrów i pracowników zakładów, 
ustosunkowano się zarówno do referatu jak i do 
odbytej degustacji. Niektórzy mówcy usiłowali 
wykazać, że usprawnienia i zmiany w procesie 
technologicznym produkcji wędlin przedstawione 
w referacie nie są realne w świetle braku obsady 
personalnej, parku maszynowego, chłodni, ry t­
miczności dostaw i środków inwestycyjnych.

Fragment Rejonowego Laboratorium Badawczego 
CZPMs w Sopocie

( Folo Wt. Staramy)
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Tow. Tow. z Olsztyna, Warszawy i innych miast 
skrytykowali to biadolenie wykazując, że właś­
ciwym stosunkiem do pracy, bez specjalnych na­
kładów materiałowych, można podnieść jakość 
wędlin iak to widać na przykładzie wędlin war­
szawskich.

Przez dyskusję przewijała się nić niezadowo­
lenia z istniejących norm i instrukcji, wydanych 
przez CZPMs. Wykazano, że normy często są 
nieżyciowe i hamują lepsze wykorzystanie su­
rowca. Np. norma żąda, by rozbioru dokonywano 
w temp. +  10°C, gdy wiadomo CZPMs, że tako­
wych warunków w wielu zakładach brak; warun­
ki transportu wędlin norma określa na 6 godz., 
gdy tymczasem załadowanie, transport i wyła 
dunek często trwa 30 godz. i wędliny odpowied­
nio opakowane i transportowane nie budzą za­
strzeżeń odbiorcy. Receptury są złe np. na sal­
ceson; receptury powinny być opracowywane 
z uwzględnieniem sezonowych nadwyżek np. 
mięsa wołowego. Normy określają np. wydaj­
ność parówek, kiedy odpowiednie mięso może 
wchłonąć więcej wody i zwiększyć wydajność. 
Wyrażano pogląd, że wędlina zwyczajna, czy in­
na, niekoniecznie w różnych rejonach kraju musi 
mieć identyczny smak, zapach i wygląd, że nale­
ży uwzględnić regionalne potrzeby i gusty konsu­
mentów. Na ogól podkreślano, że z tego spot­
kania ze światem nauki towarzysze i koledzy 
wynieśli dużo nowych myśli i po powrocie prze­
dyskutują w szerszym gronie pracowników moż­
liwości usprawnienia cyklu produkcyjnego,

Podkreślono również konieczność przekazania 
tez referatu do PIH i MHM oraz stacji san. epid., 
które to instytucje powinny się aktywnie włą­
czyć do współpracy z przemysłem.

W dyskusji zwrócono uwagę na konieczność 
znalezienia rozwiązania dla odpadków peklowa­
nych powstałych z obróbki szynki, bekonów i in­
nych produktów przeznaczonych na eksport. W ar­
szawa nie ma tego problemu, dlatego też jej wę­
dliny, wykonane ze świeżego mięsa, są lepsze. 
Przedstawiciel z Bydgoszczy od razu podał, że 
z inicjatywy majstra w Grudziądzu odpadki te 
zostają wykorzystane do nowego smacznego ga­
tunku wędliny, który właśnie został przekazany 
do CZPMs do zatwierdzenia. Przedstawiciel 
z Olsztyna samokrytycznie_ ocenił dotychczaso­
wą pracę na odcinku podniesienia jakości wędlin 
i stwierdził brak współpracy KT z produkcją, że 
biuletyny i literatura nie jest przez majstra czy- . 
tana, że dotychczas nie było współpracy z nauką, 
która powinna pomagać i wskazywać drogi roz­
wiązania piętrzących się trudności.

Dyskusja wysunęła wobec świata nauki cały 
szereg dezyderatów i konkretnych pytań, na któ­
re częściowo odpowiedział prof. Pezacki stwier­
dzając, że inne postawione zagadnienia będą 
obecnie przedmiotem badań uczelni i zakładów 
badawczych.

Dezyderaty te dałyby się zebrać w następujące 
punkty:

1) rozwiązania wymaga szybkie peklowanie 
z braku dostatecznych pomieszczeń oraz urzą­
dzenie wędzarni, by wędziła równomiernie dót 
i górę,

2) zagadnienie parzenia i chłodzenia wędlin 
bez wody,

3) sprawa należytego wykorzystania odpad­
ków bekonowych i innych peklowanych,

4) konieczność praktycznej współpracy nauki 
z przemysłem,

5) konieczność publikowania wydawnictw pe­
riodycznych mięsnych i tłuszczowych. Tłumacze­
nia wymaga np. praca Aust'a „Fehlerquellen von 
Wurstfabrikation“ . Czasopisma powinny lepiej 
informować czytelników o osiągnięciach z zagra­
nicy,

6) wskazane jest zebrać w jedną całość recep­
tury i instrukcje obowiązujące i wydać w postaci 
¡broszury,

7) opracować metodykę i ocenę badań produk­
tów w fazach operacyjnych.

Inne zagadnienia postawione zostały w for­
mie konkretnych pytań, na które udzielono od­
powiedzi podczas narady.

W podsumowaniu narady dyr. Grabowski 
stwierdził konieczność pogłębienia wiedzy poli­
tycznej i fachowej majstrów, by skończyć z oceną 
„na oko“  i „na język“ , ściślejszego związania 
się z nauką i istniejącymi laboratoriami, śmiel­
szego korzystania z doświadczeń innych zakła­
dów i osiągnięć zagranicy przez studiowanie 
literatury. Warszawa i Łódź potraktowały rozpo­
czętą w sierpniu akcję „walki o jakość“ właści­
wie i dziś okazało się, że ich wyroby są najlep­
sze. Obecnie sytuacja przemysłu po uchwałach 
IX Plenum ulegnie poprawie na odcinku wypo­
sażenia technicznego, ale -o jakości decyduje 
przede wszystkim człowiek. Nie wolno zapomi­
nać o akumulacji socjalistycznej i przez zracjo­
nalizowanie procesów technologicznych umożli­
wić należyte wykorzystanie odpadków. Trzeba, 
by majstrowie odtwarzali regionalne asortymen­
ty wędlin i wyrobów, by uwzględniali gusty 
i smaki konsumenta.

Ogólnie narada została oceniona pozytywnie. 
Ustalono, że tego rodzaju narady odbywać się 
będą częściej, gdyż stanowią jedno z poważnych 
źródeł podnoszenia kwalifikacji majstrów' i in­
nych pracowników przemysłu mięsnego.

Na zakończenie opracowano wspólny list do 
Tow. Ministra Rydalskiego następującej treści:

„W odpowiedzi na apel Obywatela Ministra 
z dnia 22 sierpnia 1953 r., po trzymiesięcznej 
akcji na odcinku poprawienia jakości produkcji 
wędliniarskich, ogólnokrajowy aktyw CZPMs ze­
brany w dniu 8 grudnia 1953 r. w Poznaniu na 
naradzie pod hasłem „Nauka w służbie produk­
cji“ , po wysłuchaniu referatu Ob. Prof. Dr. Peza- 
ckiego Wincentego, w dyskusji opartej o wytycz­
ne referatu obrazujące poglądową wymianę do­
świadczeń zmierzających do podńiesienia jakości 
naszych produktów w myśl wytycznych IX Ple­
num KC PZPR, zobowiązuje się do dalszego po­
lepszania jakości naszej produkcji, zdając sobie 
sprawę z' politycznej i społecznej roli jakości.

Ponadto melduje, że coraz głębiej i coraz wy­
trwałej będzie walczył o podniesienie kwalifika­
cji załóg w celu podniesienia naszej produkcji 
do poziomu przodującej.“
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Inż. JANINA SZEFER
CZPMs w  W arszaw ie

N oiue asortym enty inędlin , u iuzględniające  
upodobania reg ionalne ludności

W oparciu o wytyczne IX Plenum KC PZPR, 
Centralny Zarząd Przemysłu Mięsnego rzucił eks­
pozyturom i zakładom mięsnym w listopadzie ub. 
r. hasło opracowania nowych asortymentów wędlin 
ogólnokrajowych ~ i asortymentów regionalnych, 
dając następujące wytyczne:

1) wszystkie projektowane asortymenty powin­
ny różnić się od asortymentów znajdujących się 
obecnie na rynku pod względem smaku i wyglądu;

2) przy projektowaniu asortymentów ogólno­
krajowych należy mieć na celu wygospodarowa­
nie wieprzowiny peklowanej otrzymywanej przy 
obróbce szynek eksportowych, „porkloinów“  oraz 
bekonów, przy czym asortymenty te powinny być 
artykułami półtrwałymi lub trwałymi, nadający­
mi się do przerzutów;

3) przy projektowaniu asortymentów regional­
nych należy uwzględnić dwa założenia:

a) zaspokoić ¡gusty i zainteresowania ludności,
b) wygospodarować surowce zalegające w da­

nym rejonie.
Hasło opracowania nowych asortymentów zosta­

ło podjęte przez następujących jedenaście ekspo­
zytur i zakładów na prawach ekspozytur: Byd­
goszcz, Bytom, Kraków, Gdańsk, Łódź, Wrocław, 
Poznań, Olsztyn, Rzeszów, Kielce, Warszawa-wot- 
jewództwo. Ekspozytury przedłożyły w dniu 
8 stycznia br. 27 różnych asortymentów, z któ­
rych CZPMs zakwalifikował 19, jako nadające się 
do przedłożenia czynnikom nadrzędnym do 
zaakceptowania, tak jako asortymenty ogólnokra­
jowe jak i regionalne.

Przede wszystkim zostało opracowane i rozwią­
zane zagadnienie mięsa peklowanego, otrzymywa­
nego przy obróbce szynek, ,,porkloinów“  i beko­
nów, co pozwoli na wyeliminowanie dodawania 
tych rodzajów mięsa do różnych asortymentów 
obecnie produkowanych kiełbas, a tym samym 
wpłynie na polepszenie ich jakości.

Opracowane nowe asortymenty wykorzystujące 
to mięso mają duże wartości smakowe i nadają 
się do przerzutów. Asortymenty te mogą być pro­
dukowane z wyżej wymienionych rodzajów mięsa 
bezpośrednio po ich otrzymaniu, co gwarantuje 
dobrą jakość otrzymywanych asortymentów.

Wykorzystanie wieprzowiny peklowanej z szy­
nek i „porkloinów“  opracowała z powodzeniem 
Ekspozytura w Bydgoszczy, której dwóch przo­
dujących majstrów wędliniarskich, Ob. Kowalski 
z Bydgoszczy i Ob. Żurek z Grudziądza, przedsta­
wiło próby wędlin podobnie rozwiązane, o wydaj­
ności ok. 80%, w skład których wchodzi 65 — 
70% mięsa peklowanego pochodzącego z obróbki 
szynek, pozostałe składniki — to podgardle 1 wo­
łowina. Składniki rozdrobnione przez siatkę 5 mm 
i 3 mm, rysunek na przekroju ładny, smak dobry. 
Na podstawie obu tych asortymentów zostanie 
opracowany przez obu majstrów jeden asortyment,

który skupi najkorzystniejsze cechy z obu przed­
łożonych prób.

Rozwiązanie wykorzystania wieprzowiny peklo­
wanej z szynek i „porkloinów“  podjęły również 
Zakłady Mięsne w Dębicy oraz Zakłady Mięsne 
w Krotoszynie. Obie próby podobne były do kieł­
basy , zwyczajnej i wobec bezkonkurencyjnego 
opracowania majstrów Ob. Kowalskiego i Ob. Żur- 
ka — odpadły.

Wykorzystanie wieprzowiny peklowanej z be­
konów opracowały Zakłady Mięsne w Tczewie. 
Majster, Ob. Falkiewicz z Tczewa, przedstawił 
dwa asortymenty kiełbasy, wykorzystującej 50% 
skrawków bekonowych: jeden o wydajności ok. 
90%, drugi o wydajności ok. 75%. Zaakcepto­
wano projekt drugi, jako nadający się do prze­
rzutów i smakowo znacznie lepszy.

Zakłady Mięsne w Kościanie usiłowały również 
rozwiązać wykorzystanie skrawków bekonowych, 
jednak asortyment ten nie został przyjęty.

Odnośnie asortymentów regionalnych, wykorzy­
stujących zalegające w danym rejonie surowce, 
Zakłady Mięsne -w Olsztynie przedstawiły pasztet 
warmiński, wygospodarowujący skwarki (60 kg 
na 100 kg surowca). Poza tym zakłady te przed­
stawiły wątrobiankę olsztyńską, produkowanie 
której miałoby na celu wygospodarowanie przede 
wszystkim tzw. „żył wołowych“ ; asortyment ten 
wymaga przepracowania.

Zakłady Mięsne w 'Obornikach opracowały wą­
trobiankę obornicką, wygospodarowującą nóżki 
wieprzowe, mózgi, śledziony i mięso krwawe. 
Asortyment ten wymaga jeszcze przepracowania, 
niemniej jednak jest asortymentem ciekawym 
z punktu widzenia wygospodarowania surowca, 
zwłaszcza w okręgach o dużej produkcji eksporto­
wej. W okręgach tych wątrobianka ta może za­
stąpić z powodzeniem wątrobiankę obecnie produ­
kowaną, która w danych okręgach mniej korzyst­
nie wygospodarowuję surowiec.

Zakłady Mięsne w Bytomiu, przy udziale Ob. 
Kierota, opracowały trzy asortymenty wędlin, tj. 

‘ dwa asortymenty z mięsa surowego: kiełbaski gór­
nicze (tzw. dawniej frankfuterki) i kiełbasę by­
tomską (tzw. dawniej Blokwurst) oraz kiełbasę pa­
rzoną kminkową. Wszystkie te trzy asortymenty 
wybitnie regionalne, smakowo bardzo dobre.

Ekspozytura w Krakowie przedstawiła dwa asor­
tymenty regionalne, tj. kiełbasę krakowską kraja­
ną, czysto wieprzową, o wydajności ok. 82%., 
opracowaną przy udziale Ob. Czecha. Kiełbasa 
ta podczas degustacji uzyskała bardzo duże uzna­
nie. Drugi asortyment regionalny -— kiełbasa tu- 
chowska, o wydajności 85%, została opracowana 
przy udziale Ob. Sajdka z GS Tuchów.

Oba asortymenty, a zwłaszcza kiełbasa krakow­
ska krajana, zostały uznane jako bardzo dobre re­
gionalne wędliny.
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Ekspozytura w Łodzi przedstawiła dwa bardzo 
dobre asortymenty, uznane jako asortymenty re­
gionalne, a »mianowicie: kiełbasa krwista, tzw. 
„kadryl“ , która uzyskała bardzo duże uznanie, 
jednak dopuszczenie jej do obrotu uwarunkowane 
jest bilansem je lit oraz kiełbasa wiejska, o bardzo 
dobrym smaku.*)

Ekspozytura w Poznaniu przedłożyła jako asor­
tyment regionalny tzw. bułczankę krwistą. Jest to 
produkt bardzo poszukiwany w Poznańskim i pod­
czas degustacji został oceniony bardzo pozytyw­
nie przez przedstawicieli woj. poznańskiego, na­
tomiast przez przedstawicieli innych rejonów zo­
stał skrytykowany.

Poza wyżej »opisanymi asortymentami zostały 
przedłożone przez Ekspozyturę we Wrocławiu 
opracowane przez Ob. Kissa polędwiczki pieczone 
otrzymane z polędwiczek, asortyment »o charakte­
rze ogólnokrajowym, zapowiadający się ciekawie, 
wymagający przepracowania: przez Ekspozyturę 
w Gdańsku — schab polski, tzw. „kasler““ oraz 
kiełbasa typu serdelowej, w skład której wchodzi 
50°/o wołowiny 'V klasy, 40% podgardla i 10% 
skórki, asortyment smakowo dobry, wygospoda­
rowujący dobrze surowiec, mo»że być dopuszczo­
ny do konsumpcji; przez Ekspozyturę w Bydgosz­
czy — kiełbasa z mięsa baraniego pieczona. Asor­
tyment ten jest lepszy od kiełbasy podhalańskiej 
i lepiej wygospodarowuje baraninę, może zastąpić 
kiełbasę podhalańską.

Ekspozytura w Kielcach przedłożyła projekt 
produkowania wędliny wg składu kiełbasy pol­

*) R ecep tu ra  te j k ie łb a s y  po dana  je s t w  a r ty k u le  Ob. W i­
to ld a  S kaw ińsk ieg o  p t. ,,P ro d u k c ja  now ego a so rtym e n tu  
w ę d lin “ , zam ieszczonym  w  n in ie js z y m  num erze .

skiej surowej z tym, że wędlina ta zgodnie z ży­
czeniem konsumentów rejonu powinna być pa­
rzona.

Ekspozytura w Rzeszowie przedłożyła asorty­
ment, który był wzorowany na kiełbasie głogow­
skiej, jednak asortyment ten wymaga przepraco­
wania. Z upodobań regionalnych charakteryzuje 
go bardzo duży dodatek czosnku.

Dla zwiększenia asortymentów wyrobów wędli- 
niaTskich Ekspozytura w Rzeszowie przedłożyła 
próbę pasztetu, który wymaga przepracowania. 
Cechą charakterystyczną tego asortymentu jest 
wyprodukowanie go. w pęcherzu cielęcym, co ze 
względu na małą wielkość jest wygodne dla ku­
pującego.

Ekspozytura Warszawska przedłożyła asorty­
ment kiełbasy, który miałby wygospodarowywać 
między innymi nerki i serca; asortyment ten zo­
stał bardzo skrytykowany i odrzucony, jako nie 
nadający się do przyjęcia.

Poza nowymi asortymentami opracowywanymi 
przez teren, zostały opracowane przez Sekcję 
Technologiczną CZPMs następujące nowe asorty­
menty: ozory wołowe wędzone gotowane, ozory 
wołowe wędzone surowe, rolada schabowa oraz 
kaszanka wyborowa z kaszą gryczaną.

Wspomniane na wstępie hasło opracowania no­
wych asortymentów mających na celu, zaspokoje­
nie upodobań regionalnych ludności oraz lepsze 
wygospodarowanie surowca zostało — jak z po­
wyższego wynika —- przyjęte z należytym zro­
zumieniem przez teren, który, wykazał w pierw­
szej fazie opraco»wywania tego zagadnienia dużą 
inicjatywę.

Z doświadczeń zakładów mięsnych

lnż. STANISŁAW NOWACKI
Eksp. Woj. CZPMs w  Łodzi

lnż. MARIAN ¿WINIARSKI
Zakłady Mięsne w Łodzi

Z fronlu w a lk i o podniesienie jakości w ędlin  
w  Zakładach Mięsnych w  Łodzi

Kierownictwo Ekspozytury Woje­
wódzkiej CZPMs w Łodzi przystąpiło 
razem z kierownictwem Łódzkich Za­
kładów Mięsnych na początku mie­
siąca września ub. r. do opra»;owania 
wstępnego planu pracy walki o pod­
niesienie jakości.

Rozumiejąc w pełni zadania jakie 
postawione zostały przed przemysłem 
mięsnym przez Partię i Rząd, postano­
wiono w jak najkrótszym czasie zmie­
nić dotychczasowy styl pracy w prze­
twórniach i opracować ramowy plan 
pracy na najbliższy okres.

Zadania postawione w tym planie 
ujęte zostały m. in. w następujące pun­
kty:

1) podać natychmiast zakres czyn­
ności dla każdego stanowiska robo­
czego w przetwórniach przez sporzą­
dzenie i zawieszenie przy każdym z 
nich tablic, z podaniem w skórcie czyn­
ności, sposobu i kolejności ich wyko­
nywania na podstawie obowiązujących

receptur, norm przedmiotowych i in­
strukcji produkcyjnych,

2) podnosić kwalifikacje zawodowe 
kontrolerów i brakarzy K-T. przez przy­
zakładowe »przeprowadzanie czynności 
międzyoperacyjnych produkcji, z jed­
noczesnym dokładnym zapoznawaniem 
ich z obowiązującymi recepturami, nor­
mami i instrukcjami,

3) przeprowadzić szkolenie kierow­
ników zakładów na odcinku organiza­
cji pracy,

4) powołać opiekuna — instruktora 
dla każdej przetwórni.

Ciekawą innowacją jest wyżej wy­
mieniony punkt o powołaniu opieku­
nów — instruktorów dla poszczegól­
nych zakładów na danym terenie.

W zakres prac takiego instruktora 
wchodzi:

a) przeprowadzanie wspólnie z kon­
trolerem K.T. degustacji przetworów 
mięsnych przeznaczonych do ekspedy­
cji,

b) codzienna kontrola ustalonych 
normatywów surowca przeznaczonego 
do produkcji,

c) ustalanie ilościowe i asortymen­
towe planów produkcji na dzień na­
stępny w oparciu o rozdzielniki, z co­
dziennym śledzeniem ich wykonywa­
nia,

d) przeprowadzanie kontroli wszyst­
kich faz międzyoperacyjnych produkcji 
pod kątem ich zgodności z obowiązu­
jącymi instrukcjami produkcyjnymi,

e) organizowanie codziennych pół­
godzinnych odpraw pracowników 
zmiany kończącej pracę w południe, z

, majstrami, brygadzistami i brukarza­
mi zmiany popołudniowej. Na odpra­
wach takich podsumowuje się zauwa­
żone błędy z dnia poprzedniego i bie­
żącego, pokazuje wadliwie wyproduko­
wane wędliny i omawia przyczyny po­
wstawania usterek oraz metody ich 
usuwania.

Do obowiązków instruktora należy 
również interwencja w odpowiednich 
działach zakładu, gdy współpraca tych 
działów z produkcją wykazuje niedo­
ciągnięcia, składanie sprawozdań z 
przebiegu pracy w zakładzie i wymiana 
doświadczeń raa odprawach organizo­
wanych przez ekspozyturę dwa razy 
w tygodniu.

Plan przewiduje również przeprowa­
dzanie co dwa tygodnie demonstracji
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i degustacji przetworów mięsnych z 
przedstawicielami MHM i Domów 
Handlowych „Delikatesy“ , celem do­
stosowania produkcji do potrzeb i ży­
czeń konsumentów oraz pogłęb'an;e 
w dalszym ciągu formy współzawod­
nictwa pracy w podnoszeniu jakości 
produkcji i popularyzacji hasła Tow. 
Saja: „Ja nie wypuszczę braków“ .

Zagadnieniami jakości produkcji za­
interesowano Podstawowe Organizacje 
Partyjne PZPR oraz' Kola Związków 
Zawodowych celem dalszej mobilizacji 
załóg poszczególnych zakładów.

Dwumiesięczny okres realizacji wy­
żej podanego planu pracy przyniósł 
pożądany efekt. Jakość naszych wę­
dlin wg oficjalnej opinii czynników

Zgłaszane i realizowane wnioski 
racjonalizatorskie pracowników Sta- 
linogrodzkich Zakładów Mięsnych 
mają duży wpływ na polepszenie wa­
runków pracy, wydajność i jakość 
otrzymywanych produktów.

Pomysły wnoszone przez czołowych 
racjonalizatorów zakładów, takich jak 
ob. ob. Karol Rotker, Stanisław We- 
sółek, Józef Wieczorek czy innych — 
obejmują cały szereg różnorodnych 
usprawnień dających duże oszczędno­
ści materiałowe i wpływających na 
polepszenie produkcji.

Z szeregu pomysłów na uwagę za­
sługują usprawnienia ob. Stanisława 
Rotkera:

— urządzenia filtracyjne do czy­
szczenia płynnego smalcu, gdzie 
przez zainstalowanie przy do­
tychczasowej aparaturze podwój­
nych koszy otrzyma się dużo do­
kładniejszą filtrację, oo poprawi 
w dużym stopniu jakość otrzy­
manego tłuszczu;

-  usprawnienie przy kominach wy­
ciągowych, co zmniejszy ilość 
spalającego się węgla i poprawi 
zaopatrzenie w parę autoklawów 
i kotłów otwartych do gotowania 
szynek;

— odprowadzenie wody ze smalco- 
wni do ponownego zużycia, 
przez co zapewniona zostanie 
dla kotłowni dostateczna ilość

miejscowych jak Wydziału Handlu 
Prezydium Rady Narodowej w Łodzi 
i Dyrekcji MHM — wyraźnie podnio­
sła się.

Mimo uzyskania poprawy jakości 
wędlin, walka o dalsze jej podnoszenie 
staje się na naszym terenie zadaniem 
pierwszoplanowym, bowiem zadania 
postawione przed nami na IX Plenum 
Komitetu Centralnego PZPR wymaga­
ją od. nas dalszej, ciągłej mobilizacji 
na odcinku produkcji wędlin, ciągłego 
podnoszenia jakości i metod produk­
cji, ażeby gotowy produkt przekazy­
wany z naszych przetwórń na zaopa­
trzenie rynku w pełni mógł zaspoko­
ić ciągle rosnące potrzeby mas pracu­
jących naszego miasta.

wody kierowanej dotychczas do 
kanalizacji oraz cały szereg in­
nych usprawnień.

Obniżka kosztów własnych i walka 
o jakość produkcji realizowana jest 
również przez najlepszych pracowni­
ków załogi — przodowników pracy.

Jednym z nich jest ob. Franciszek 
Jarociński, zatrudniony przy produk­
cji wędlin. Ob. Jarociński jest dobrym 
organizatorem, bierze czynny udział 
we współzawodnictwie pracy, wyko­
nuje swe normy średnio ponad 130%. 
Fachowością i stosunkiem do pracy

przyczynia się w dużym stopniu do po­
dnoszenia jakości wędlin.

Jednym z najlepszych pracowników 
zatrudnionych w rozbieralni mięsa 
jest ob. Jan Oleś. Ob. Oleś jest su­
miennym i obowiązkowym pracowni­
kiem, a w pracy swojej wyróżnia się 
przede wszystkim, dobrym i dokład­
nym sortowaniem mięsa na klasy, co 
daje możność uzyskiwania większego 
procentu wyższych gatunków prze­
tworów mięsnych.

Do czołowych przodowników pracy 
należy również ob. Józef Górnik. Ob. 
Górnik jest brygadzistą przy uboju 
trzody chlewnej, gdzie bierze czynny 
udział we współzawodnictwie pracy 
wykonując przeciętnie ponad 120% 
normy. Oprócz pracy zawodowej ob. 
Górnik bierze czynny udział w pracy 
społecznej.

Produkcja nowego 
asortymeniu wędliny

Na naradzie majstrów z Ekspozy­
tury Wojewódzkiej w Bydgoszczy i 
Łodzi poruszono między innymi pro­
blem wykorzystania mięsa odpadkowi* 
go z produkcji bekonów i szynek. Do­
tychczas wykorzystywano to mięso do 
produkcji różnego rodzaju wędlin. Ta­
kie rozwiązanie sprawy wymagało wy 
soce pracochłonnej czynności sorto­
wania obrzynków (ok. 125 rob. godz. 
na 1 tonę), a Wędliny produkowane 
z domieszką tego surowca miały tę 
wadę, że były do siebie podobne i gor­
szej jakości.

Ekspozytura Łódzka rozwiązując 
to zagadnienie opracowała nowy ro­
dzaj kiełbasy tzw. „wiejskiej“ , w skład 

której wchodzą wszystkie obrzynki be­
konowe. Po wielu próbach kiełbasa zo­
stała ostatecznie wyprodukowana wg 
następującej receptury:’

1. Surowiec:
wieprzowina kl. 1 nie peklowana 20 kg
mięso odpadkowe z obróbki bekonu nie
peklowane . 80 kg

2. Przyprawy i materiały pomocni-
cze:
sól warzonka 2,80 kg
saletra 0,06 „
pieprz naturalny 0,12 „
czosnek 0,06 „
majeranek 0,05 „
cukier 0,10 „

3. Osłonka:
jelito wołowe wiankowe średn. 36 — 
40 mm. Kiełbasa zwinięta w wianek, 
końce wianka złączone szpilką drew­
nianą, długość batonu w obwodzie ze­
wnętrznym 50—60 cm.

4. Postać mięsa:
wieprzowina kl. I rozdrobniona przez 
siatkę 8 mm. Mięso odpadkowe z be­
konów rozdrobnione przez siatkę 5 
mm. Całość dobrze wymieszana. Po 
napełnieniu je lit obsuszać należy 
przez 1—2 dni, po czym wędzić zim­
nym dymem przez 24 godz.

5. Wydajność:
przeciętna 87%, granica dopuszcza! 
nych wahań 86—88%.

Kiełbasa wyprodukowana wg wy­
żej wymienionej receptury, poddana 
degustacji przy udziale przedstawicieli 
MHM, Wydziału Handlu PRN i innych 
uzyskała bardzo dobrą opinię. Należy 
stwierdzić, że kiełbasa ta nie ma żad­
nego podobieństwa do innych, walory 
smakowe, przekrój i wygląd zewnętrz­
ny nie nasuwają żadnych zastrzeżeń.

Produkcja tej Wędliny daje przemy­
słowi mięsnemu następujące korzyści: 
a) zupełna eliminacja pracy w sorto­
waniu, co poważnie obniży koszty wła 
sne produkcji, b) odciążenie magazy­
nów od przechowywania zbierającego 
się zawsze w dużej ilości mięsa odpad­
kowego z produkcji bekonów, c) pod­
wyższenie jakości wędliny.

Witold Skawiński
Eksp, Woj. CZPMs w Łodzi

Racjonalizatorzy i przodownicy 
Slalinogrodzkich Zakładów Mięsnych
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Chłodnictwo

Prof. mgr inż. KAZIMIERZ MARKIEWICZ
Szkoła Inżynierska w Poznaniu

M o d ern izac ja  urządzeń chłodniczych
Jeden z punktów rezolucji pierwszej Krajowej 

Narady Remontowej mówi, że w dziedzinie mo­
dernizacji należy wykorzystać kapitalny *i średni 
remont dla przeprowadzenia planowej moderniza­
cji przestarzałych urządzeń, mając na uwadze pod­
niesienie wydajności i sprawności, automatyzację, 
przystosowanie do nowych procesów technologicz­
nych i zmniejszenie zużycia energii.

Stosowanie rur żebrowych
Poniżej podajemy streszczenie artykułu z kwar­

talnika radzieckiego „Chołodilnaja Tiechnika“  nr 
2, 1952 r., na temat stosowania rur żebrowych 
zamiast gładkich..

Szeroki rozmach budownictwa chłodni wysuwa 
na pierwszy plan sprawę obniżenia zużycia meta­
li dla instalacji chłodniczych. W chwili bieżącej 
dla komór chłodniczych do magazynowania pro­
duktów żywnościowych stosujemy parowniki bez­
pośredniego parowania czynnika chłodniczego, 
wzgl. baterie solankowe z $adkich rur bez szwu, 
przy czym potrzeba około 350 m.b. rur na 100 
m2 powierzchni podłogi komory chłodniczej. To 
wielkie zapotrzebowanie rur tłumaczy się zbyt du­
żą różnicą w przyjmowaniu ciepła od ścianki we­
wnętrznej rury do czynnika chłodniczego lub so­
lanki oraz od powietrza komory do ścianki ze­
wnętrznej rury. Współczynnik przyjmowania cie­
pła od ścianki zewnętrznej do solanki przy jej 
szybkości od 0,1 — 0,25 m/;sek. wynosi 160 
200 Kal/m2 h° C, a przy bezpośrednim parowaniu 
amoniaku wzrasta do 300 Kal/m2 h° C. Tymcza 
sem współczynnik przyjmowania ciepła przez po 
wietrze komory, dzięki ruchom konwekcyjnym 
i promieniowaniu od zewnętrznej powierzchni pa­
rownika, nie przekracza 5 — 8 Kal/m2 h° C. Dla­
tego ogólny współczynnik przenikania ciepła jest 
zbyt niski.

Doświadczenia przeprowadzone w instytutach 
badawczych chłodnictwa w ZSRR wykazały, że 
w komorach chłodniczych przy temperaturze. — 
18° C współczynnik przenikania ciepła przy śred. 
niej różnicy temperatur 10° C między czynnikiem 
chłodniczym a powietrzem w komorze wynosił od 
4,7 — 6 Kal/m2: h° C. Niższe wartości odnosiły się 
do sufitowych pęczkowych baterii, a większe do 
baterii przyściennych jednorzędowych.

Z powyższego wynika, że intensyfikacja chłod­
niczego urządzenia możliwa jest przez powiększe­
nie średniej różnicy temperatur pomiędzy czynni­
kiem a powietrzem, przez zwiększenie cyrkulacji 
powietrza i wreszcie przez sztuczne powiększenie 
zewnętrznej powierzchni.

Jeżeli chodzi o komory dla mrożonych produk­
tów, to w grę wchodziłby ten ostatni sposób. Dla­
tego tę sprawę omówimy szerzej.

Rury żebrowe znalazły już dawno zastosowanie 
w rozmaitych działach techniki. Wyłączne dotych­

czas wykorzystywanie dla urządzeń chłodniczych 
rur gładkich miało miejsce dlatego, że do ostat­
niej chwili nie było dokładnych danych o prze­
wodnictwie cieplnym rur żebrowych oraz nie był 
opracowany sposób odśnieżania tych rur. Rury 
żebrowane zabezpieczają możność racjonalnego 
z punktu techniki chłodniczej wykorzystania ko­
mór chłodniczych przy zastosowaniu bezpośred­
niego parowania czynnika chłodniczego nawet 
w dużych chłodniach. Mamy w tym wypadku bar­
dzo znaczne zmniejszenie . ilości parowników, 
uproszczenie chłodniczej sieci komunikacyjnej, 
zmniejszenie objętości cyrkulującego czynnika 
oraz lepsze zastosowanie automatyki.

Celem praktycznego przestudiowania szczegó­
łów pracy urządzeń chłodniczych z rurami żebro­
wymi zbadano w jednej z komór chłodni moskiew­
skiej dwie sufitowe baterie z przypawanymi że­
brami.

Na rury o średnicy 57 mm nawinięte były cta­
lowe żebra o zewnętrznej średnicy 150 mm i gru­
bości 1,5 mm. Dla lepszego kontaktu żeber z ru­
rą, żebra były zaopatrzone w kołnierzyki o w y s o ­
kości 4 mm, przylegające do rury. Po nałożeniu 
żeber na rurę kołnierzyki były przyspawąne pun­
ktowym spawaniem. Długość .-szwu wynosiła 60 — 
75 mm. Odległość pomiędzy żebrami wynosiła 
40 mm. Baterie parowników sufitowych umiesz 
czone były nad przejściem pomiędzy stosami za­
mrożonych produktów. W komorach było masło 
w beczkach. Masło to dostarczone było o tempe­
raturze — 1°- do —7° C. Badanie przeprowadzo­
ne przy temperaturze powietrza — 8,6° C do -- 
12,7 C°. Obserwacja stwierdziła, że tworzenie się 
szronu na rurach i żebrach odbywa się nierów­
nomiernie. Najwięcej szronu było- na wierzchoł­
kach żeber, tworząc kształt pierścienia na obwo­
dzie zewnętrznym żebra. Na bocznych powierzch­

niach żeber szron gromadził się w górnej części 
żeber, pod rurą warstwa’ szronu była minimalna.

Na rys. 1 mamy zaznaczone rozmieszczenie 
szronu.
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Jest rzeczą charakterystyczną, że wierzchołek 
górnej części żebra jest początkowym odcinkiem 
powierzchni pochłaniającej ciepło, natomiast dolna 
część żebra znajduje się w aerodymicznym cieniu 
rury. Powłoka ze szronu usunięta była przy pomo­
cy gorącej solanki o temperaturze + 50° C po 
112 godzinach pracy parownika. Odtajanie każdej 
baterii trwało 1 godz., przy czym śnieg znajdują­
cy się pomiędzy rurami strącano przy pomocy 
łat. Śnieg opadał z początku z rur i dolnej części 
żeber, na wierzchołku górnego żebra utrzymywał 
się trochę dłużej. Opukuje się rury pomiędzy że­
brami nie dotykając żeber. Krople wody zauwa­
żono dopiero pod koniec odtajania, kiedy pozosta­
wały jeszcze do odtajania poszczególne bryłki 
śniegu, które ugrzęzły na żebrach, przy czym 
spływająca woda opadała na poprzednio już strą­
cony śnieg. Ponieważ wody tej nie było dużo. 
więc śnieg nie przymarzał do podłogi i z łatwo­
ścią dawał się usuwać łopatą. Odtajanie szronu 
z rur żebrowych wymagało nie więcej czasu niż 
odtajanie rur gładkich. Na podstawie przeprowa­
dzonych badań stwierdzono, że średni współczyn­
nik przenikania ciepła parowników (pomiędzy 
pierwszym a 64 dniem pracy) w odniesieniu do ze­
wnętrznej powierzchni rur wynosił 18,1 Kal/m2 
h° C, a bezpośrednio po odtajaniu 20,4 Kal/m2 h" 
C. Zbadano również pracę wytłaczanych prostokąt­
nych żeber, przy czym zastosowano konstrukcję 
łatwą do demontażu.

Łatwe do zdejmowania żebro widzimy na rys. 
2. Składa się ono z dwóch prostokątnych płytek 
połączonych przy pomocy dwóch trapezowych łącz­
ników. W środku żebra znajduje się wytłoczony 
otwór dla rury o średnicy 57 mm. Otwór żebra 
rozwalcowany i zaopatrzony w kołnierzyk o wy­
sokości 7 mm. Wymiary żebra w stanie zmonto­
wanym 130 X  130, grubość blachy ocynkowanej 
albo dekapowanej wynosi 1 mm. Powierzchnia 
jednego żebra wynosi 0,028 m2, ciężar ze złącz-' 
kami 0,12 kg. Zaproponowany sposób ożebrowie- 
nia gładkich rur za pomocą opisanych żeber daje 
znaczne oszczędności metalu. Przy zwiększaniu

wydajności chłodniczej parowników o 50%, cię­
żar wzrasta tylko o 24%. Doświadczenie wyka­
zało, że stosując ten zabieg w komorze chłodniczej 
zaopatrzonej przyściennymi bateriami, obniżono 
temperaturę komory z temperatury — 10° C do 
— 18° C, umieszczając 8 żeber na jednym metrze 
bieżącym rury. W rezultacie dochodzimy do wnio­
sku, że ożebrowanie już istniejących gładkich rur 
nie wywołuje jakichkolwiek zaburzeń w eksploa­
tacji chłodni, jest zabiegiem korzystnym, przyczy. 
niającym się do intensyfikacji przenikania ciepła 
i oszczędności metalu.

Nowe konstrukcje urządzeń chłodniczych w ko­
morach z mrożonym towarem

Przy projektowaniu nowych chłodni (Kobulasz- 
wili) zaproponowano przyrządy chłodnicze z że­
brami zalane czynnikiem chłodniczym z jego sa- 
mocyrkulacją. Dwurzędowa sufitowa bateria skła­
da się z prostych rur żebrowych przypawanych do 
poziomych kolektorów. W środku baterii w celu 
lepszej cyrkulacji czynnika dla powrotu płynnego 
amoniaku z górnego rzędu rur do rzędu dolnego 
umieszczone są króćce opuszczone swym końcem 
do dolnego kolektora na poziomie dolnej lin ii pa­
rowników dolnego rzędu. Górne kolektory zaopa­
trzone są w króćce ssące, z których sprężarka za­
sysa parę czynnika. Celem polepszenia przewod­
nictwa rury mają rozmieszczenie szachownicy. 
Kaloryczna wydajność®0,1 jednorzędowych przy­
ściennych parowników zużywa się na pochłonięcie 
ciepła, które przedostaje się przez ściany zewnętrz­
ne chłodni. Parowniki umieszczamy w górnej trze­
ciej części ściany. Na podstawie obliczeń stwier­
dzono, iż wystarczy umieszczenie 5 rur przyścien­
nych dla pochłonięcia ciepła 0,1. Sufitowe parow­
niki umieszczamy nad przejściem wolnym pomię­
dzy stosami mrożonych produktów. Chłodnicza 
powierzchnia tych sufitowych parowników obli­
czona jest na pochłonięcie wszystkich innych do­
pływów ciepła. Dwie górne przyścienne rury 
umieszczamy na wysokości poziomu dwurzędowej 
sufitowej baterii. Doprowadzanie płynnego czyn­
nika i odpływ pary z przyściennych parowników 
odbywa się. łącznie z parownikami sufitowymi, 
czyli sufitowe i przyścienne parowniki tworzą je­
den wspólny przyrząd chłodniczy. Zaproponowa­
na konstrukcja baterii zalanej czynnikiem za­
bezpiecza bezawaryjność pracy oraz daje moż­
ność urządzenia pełnej automatyzacji. Wobec wy­
sokiej ceny rur ciągnionych, wskazane jest sto­
sowanie rur bez szwu, • walcowane na gorąco
0 średn. 50/57 mm. Wysokość żeber wynosi 45 
mm. Odległość pomiędzy żebrami 35,8 mm (28 
żeber na 1 m.b.). Wobec tego sumaryczna po­
wierzchnia chłodnicza 1 m.b. posiada 0,99 m2. 
Ciężar taśmy do wykonania żeber o grubości 1 
mm na 1 m.b. wynosi 4,3 kg, a'sumaryczny ciężar
1 m.b. rury z żebrami wynosi 9,1 kg. Oszczędność 
na rurach na przykład dla komory o powierzchni 
400 m2 i pojemności umożliwiającej przechowy­
wanie 350 ton mrożonego mięsa przy temperatu­
rze — 18° C widzimy z następującego obliczenia: 
kaloryczne obliczenie podaje Qx = 5400 Kał./ 
godz. (przyścienne parowniki dla stłumienia do­
pływu ciepła przez ściany zewnętrzne), a Q2 =  6250 
Kal/godz. (dla stłumienia innych dopływów cie-
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pła). Dopływy ciepła przez otwieranie drzwi, 
obecność robotników, oświetlenia, wynosząt 1450 
Kal/godz. Całość obciążenia kalorycznego Q = 
13100 Kal/godz. a zatem na przyścienne parowni­
ki przypada 5400 Kal/godz. oraz na sufitowe pa­
rowniki 7700 Kal/godz.

Przy średniej różnicy temperatur pomiędzy po­
wietrzem komory a amoniakiem, wynoszącej 10°C 
K  =  k. A  t =  60 Kal/m2h, potrzebna powierz­
chnia chłodnicza gładkich jednorzędowych przy­
ściennych parowników równa się 90 m2, co wynosi 
504 m.b. o ciężarze 32 tony.

Powierzchnia chłodnicza gładkich sufitowych 
parowników dla K = k. A  t =  47 Kal/m2h wynosi 
164 m2 i odpowiada 918 m.b. rur o ciężarze ogól­
nym 4,21 t, co daje sumaryczne zapotrzebowanie 
rur gładkich w ilości 1422 m.b. o ciężarze 6,53 
ton i objętości amoniaku przy średnim zalaniu rur 
0,8, wynoszącym 2,275 m3.

Stosując rury ożebrowane i przyjmując cieplne 
obciążenie K =  k. A  t =  40 Kal/m2h wymagana 
powierzchnia chłodnicza rur żebrowych wynosiła­
by 327,5 m, czyli 331 m.b. rur o ciężarze 3,01 
ton i pojemności amoniaku 0,602 m3.

Na załączonej poniżej tabeli uwidocznione są 
% oszczędności zarówno rur jak i amoniaku.

Rury
gładkie

Rury
żebrowe

Oszczę­
dność 
w %

Ilość rur w m. b. 1422 331 76,7

Ciężar rur w tonach 6,53 1,52 76,7

Ciężar taśmy dla żeber — 1,49 —

Sumaryczny ciężar w 
tonach 6,53 3,01 54

Ilość amoniaku w m3 1,275 0,602 52,7

Intensyfikacja chłodniczego urządzenia zamrażal­
ni (nietunelowych)

W zamrażalniach umieszczamy kilka dysz po­
wietrznych, skierowujących strugi powietrza 
wzdłuż zamrażalni. Dysze te zinstalowane są po­
między sufitem a torami kolejki wiszącej. Zasy­
sanie powietrza zamrażalni do chłodnicy powietrz­
nej odbywa się przez otwory znajdujące się w tej 
samej ścianie, przy której są dysze. Samą chłod­
nicę powietrzną umieszczamy na zewnątrz, zamra­
żalni, przy czym ilość recyrkulacyjnego powietrza 
jest wielokrotnie większa od ilości powietrza wtła­
czanego przez dyszę. Stosując dysze powietrzne 
otrzymujemy znaczne szybkości powietrza w po­
mieszczeniu zamrażalni. Doświadczenie stwierdzi­
ło, że dzięki dyszom efekt chłodniczy parowników

sufitowych wzrasta o 50%, a samo zamrażanie 
ćwiartek wołowych przyspiesza się o 20%,

Wykorzystując eżektorowe oziębianie, zastoso­
wano w chłodnicy powietrznej rury użebrowiome.

Przykładowa wydajność chłodnicy powietrznej 
wynosi 32000 Kal/godz.

Ilość cyrkułu jąceigo powietrza 120000 m3. 
Powierzchnia oziębialna parowników 393 m2.

W komorze zamrażalni o 3 przelotach pomiędzy 
kolumnami wzdłuż długości i 2 przelotach wzdłuż 
szerokości, o ogólnej powierzchni podłogi 216 m2, 
umieszczono dwie chłodnice powietrzne w przelo­
tach pomiędzy kolumnami od strony korytarza 
(rys. 3). Drugą chłodnicę powietrzną można ewen­
tualnie umieścić po stronie przeciwnej zamrażal­
ni. Dzięki umieszczeniu chłodnic powietrznych na 
zewnątrz komory zamrażalni, ułatwione jest od- 
szranianie rur aibo za pomocą ciepłego amoniaku, 
albo za pomocą spłukiwania wodą. Zamrażalnia 
pracuje nie w ciągu całego roku, dlatego umiesz­
czono przyścienne parowniki, które pracowałyby 
bez eżektorów, gdyby chciano komorę zamrażalni 
czasowo stosować jako magazyn zamrożonych pro­
duktów. Dysze powietrzne godne są polecenia dla 
komór o temperaturze zerowej do przechowywania 
jaj, owoców itp., dla komór oziębialnych w mle­
czarniach oraz dla ostygalni w przetwórniach mięs­
nych.

Ważną jest sprawa dokonywania pomiaru % 
wilgotności w komorach o niskich temperaturach, 
gdyż np. przejście od wilgotności 97% do wil-. 
gotnoścl 94% w dwójnasób zwiększa ususzkę pro­
duktów
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Inż. BOHDAN JĘDRZEJOWSKI
M in . H a n d lu  W ew n. w  W arszaw ie .

C ele i zadania zespołom  m ięsnych
Koordynatorem problemów związanych z zao­

patrzeniem ludności w artykuły konsumpcyjne są 
w powiecie i województwie Wydziały Handlu 
Prezydium Rady Narodowej. Trzeba stwierdzić, 
że wydziały te w niedostatecznym jeszcze stopniu 
czują się gospodarzami terenu i nieraz zbyt sła­
bo orientują się w potrzebach rynku. Zachodzi 
przeto nieodzowna potrzeba usprawnienia działal­
ności wydziałów handlu na wszystkich szczeblach 
rad narodowych, od czego w znacznym stopniu 
zależeć będzie skuteczna realizacja założeń stoją­
cych przed pracownikami handlu na obecnym eta­
pie. Potrzeba ta jest specjalnie ważna na odcin­
ku obrotu artykułami mięsnymi, a to z uwagi na 
specyficzne cechy tej masy towarowej, które wy­
magają jak największej operatywności i elastycz­
ności aparatu dystrybucji. Poczynania te powin­
ny być nadto właściwie skoordynowane w pionach 
produkcji i dystrybucji.

Zarządzeniem Ministrów Handlu Wewnętrzne­
go i Przemysłu Mięsnego i Mleczarskiego nr 367 
z dnia 6.VII.1953 r. zostały utworzone przy wy­
działach handlu (wojewódzkich, powiatowych 
i miejskich) — zespoły mięsne. Zespoły te mają 
spowodować — pod egidą wydziałów handlu — 
usprawnienie zaopatrzenia rynku w mięso i 'jego 
przetwory drogą zacieśnienia współpracy między 
organizacjami handlowymi i przemysłowymi. Są 
one więc organem kolegialnego działania, które­
mu przewodniczy z urzędu kierownik wydziału 
handlu i który stanowi platformę do omawiania 
aktualnych problemów produkcji i dystrybucji 
artykułów mięsnych w skali wojewódzkiej, po­
wiatowej lub miejskiej.

Zasadniczą treść pracy zespołów powinno sta­
nowić: 1) działalność analityczino-planistyczna 
w handlu i rozdzielnictwie masy towarowej, 2) ba­
danie całokształtu zagadnień związanych z po­
pytem, 3) koordynacja poczynań w zakresie pro­
dukcji-i dystrybucji mięsa, 4) zgłaszanie wnio­
sków władzom nadrzędnym w sprawach, które 
nie mogą być rozstrzygnięte w ramach własnych.

W toku dyskusji na IX Plenum Wiceprezes Ra­
dy Ministrów Tow. Gede stwierdził: ,,Niestety 
rozdzielnictwo i planowanie w naszym handlu po­
zostawiają jeszcze wiele do życzenia. Mechanicz­
ne planowanie powoduje braki w jednym woje­
wództwie czy powiecie, przy występującym nie­
jednokrotnie nadmiarze tych towarów w innych i 
województwach lub powiatach. Powoduje to zbęd­
ne krzyżowanie transportów...“ .

Powstaje pytanie — w jaki sposób i przy uży­
ciu jakich środków można dokonać zmiany roz­
dzielnictwa i planowania z mechanicznego na ela­
styczne i operatywne?

Wydaje się, że najwłaściwsze rozwiązanie tego 
problemu może dać udział kolektywnej pracy ze­

społu mięsnego- w planowaniu i rozdzielnictwie 
dokonywanym wyłącznie za pośrednictwem apa­
ratu wydziału handlu. Konieczne jednak przy tym 
jest, by walcząc o właściwy pod względem ilościo­
wym i jakościowym plan zaopatrzenia zespół po­
wiatowy zgłaszał w odpowiednim czasie zapotrze­
bowania na masę — oparte na analizie dotychcza­
sowego zaopatrzenia — do zespołu wojewódz­
kiego, a ten z kolei do- M.H.W. Przy zastosowaniu 
tego trybu wnioskowania istnieje możliwość ta­
kiego ustawienia rozdzielników wojewódzkich, 
żeby w granicach rozporządzalnej masy jak naj­
bardziej uwzględniały one wnioski terenowe. Tylko 
takie ustawienie planistyki może spowodować właś­
ciwe ustawienie planowania, jak również właściwe 
rozbicie rozdzielników wojew. i powiatowych na 
kierunki rozchodu lub dystrybutorów.

Planując właściwe .zaopatrzenie w artykuły 
mięsne należy wykorzystywać w należytym sto­
pniu tak poważną rezerwę jaką przedstawiają sobą 
źródła zdecentralizowane. Uwaga ta dotyczy oczy" 
wiście terenów produkcyjnych, rolniczych, na któ­
rych uzupełnianie puli centralnej zakupami ze 
źródeł zdecentralizowanych może w znacznym 
nieraz stopniu poprawić zaopatrzenie. Istniejące 
nadwyżki towarowe powinny być sprzedawane 
przez producentów po wykonaniu dostaw obo­
wiązkowych uspołecznionemu aparatowi skupu 
albo też bezpośrednio konsumentom na targowi­
skach.

Konieczne jest stałe i jak najbardziej wnikliwe 
badanie całokształtu życzeń konsumentów w sto­
sunku do asortymentu i jakości towarów. Ma to 
na celu ustalenie wszechstronnej charakterystyki 
towarów znajdujących się w obrocie z punktu 
widzenia życzeń konsumentów. Analiza w tym 
zakresie powinna uwzględniać popyt uzależniony 
od upodobań konsumentów, środowiska, regional­
nych i miejscowych właściwości itp.

Konieczne jest również stałe badanie popytu 
niezaspokojonego i kształtującego się, co powin­
no ujawnić żądania nabywców na towary'nieroz- 
prowadzane przez sklepy lub występujące stale 
w niedostatecznej ilości, uchwycić przemiany 
i tendencję popytu z uwzględnieniem zmiany upo­
dobań itp. Analizując popyt niezaspokojony nie 
należy się sugerować chwilowymi brakami spowo­
dowanymi zbyt małym rozdzielnikiem, zbyt późną 
dostawą itp. Badanie to obejmuje więc nawet te 
towary, których na rynku stale' brakuje mimo 
istniejącego na nie popytu, jak również te, które 
mają być wycofane wobec braku na nie popytu. 
Zespoły mięsne mogą i powinny przyczynić się do 
prowadzenia właściwej i jak najbardziej oddolnej 
analizy popytu w oparciu o ankiety, organizowanie 
odpraw prowadzonych przez poszczególne piony 
na stopniu powiatowym z kierownikami sklepów,
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narad z konsumentami, obserwacje popytu w wy­
typowanych sklepach itp.

Celem uregulowania w właściwy sposób obrotu 
artykułami mięsnymi na stopniu centralnym wy­
danych zostało szereg zarządzeń M.H.W. i M.P. 
Ms. i Ml. Zarządzenia te mają z natury rzeczy 
charakter ramowy. Przystosowaniem tych zarzą­
dzeń do lokalnych warunków i właściwości oraz 
analizą stopnia ich wykonania powinien się zająć 
zespół wojewódzki. Równolegle zespoły woje­
wódzkie powinny się przyczynić do podjęcia ta­
kich środków zaradczych jakie na danym terenie 
są niezbędne dla osiągnięcia właściwej koordy­
nacji planów produkcji z planami zaopatrzenia 
rynku.

Weźmy np. pod uwagę sprawę podrobów. Za­
kłady mięsne twierdzą, że detal nie chce odbierać 
’ tego towaru a detal, że nie dostaje go z produkcji. 
Wydaje się, że uregulowanie tego problemu na 
danym terenie może nastąpić tylko przy aktyw­
nym włączeniu się zespołu. Zespół powinien usta­
lić jaka część podrobów idzie na przetwórstwo, 
a jaka do spożycia bezpośredniego. Zespół powi­
nien opracować takie zasady dystrybucji podro­
bów w danym sezonie, żeby gwarantowały one 
zarówno zaopatrzenie w podroby tych ośrodków, 
które nie mają dużych ubojów przemysłowych jak 
i sprawne zaopatrzenie sklepów przy równoczes­
nym zapewnieniu niepsucia się towaru bardzo 
wrażliwego, a na który istnieje duży popyt. W ten 
sposób problem tak istotny dla zaopatrzenia może 
być właściwie i operatywnie rozwiązany w tere­
nie bez potrzeby interwencji organów' centralnych,

Weźmy przykład z innej dziedziny. Wyrasta 
problem, że aparat dystrybucji nie odbiera zapla­
nowanych ilości wędlin, co stwarza remanenty 
w pionie produkcji. O ile nawet tak bywa, to za­
chodzi potrzeba analizy dlaczego mają miejsce 
takie fakty, czy ich geneza nie leży np. w tym, 
że przemysł produkuje asortymenty niewłaściwe 
tj. takie jakie' nie idą na danym rynku w danym 
sezonie. Rzecz prosta, że przed takim asortymen­
tem broni się aparat dystrybucji, gdyż o ile by 
odbierał tego rodzaju towar, to spowodowałoby 
to jedynie przesunięcie nieupłynnionych remanen­
tów z pionu produkcji do pionu dystrybucji, bez 
możności zbytu.

Właściwe rozwiązanie tych problemów jest 
możliwe przy aktywnym włączeniu się zespołów 
powiatowych. Zespoły te powinny czuwać nad tym, 
żeby przemysł produkował taki asortyment wędlin 
i w takich ilościach, jakie mają zapewniony zbyt 
na danym rynku, biorąc pod uwagę nawet rozkład 
dni w tygodniu, terminy świąt, wypłat itp. Wów­
czas niewątpliwie i ten problem zostanie właści­
wie rozwiązany w terenie, gdyż detal nie będzie 
obawiał się odbierania towaru chodliwego, takiego 
na jaki w danym tygodniu istnieje popyt. Może 
również być, że dany rynek jest przesycony wę­
dlinami i wówczas zespół powiatowy (miejski) 
powinien zgłaszać o tym do zespołu wojewódz­
kiego celem dokonania odpowiednich przesunięć.

Przykładów tego rodzaju można by mnożyć bez 
liku. Rozwiązanie tego rodzaju problemów po­
winno być operatywne i terenowe. Przerzucanie 
wszystkich problemów takich, które można w ra­

mach istniejących zarządzeń i instrukcji załatwić 
w terenie na instytucje centralne mija się z celem 
i dowodzi tylko zbiurokratyzowania i braku ope­
ratywności aparatu terenowego.

Niewątpliwie przy rozważaniu tych spraw pow­
staje pytanie, czy zespół może podołać takim za­
daniom i czy np. nie lepiej byłoby powiększyć 
personel wydziałów handlu dla rozwiązywania 
tych zagadnień? Wydaje się że nie. T^lko zespól 
złożony z aktywu pionów produkcji i dystrybucji 
może dopomóc wydziałom handlu w rozwiązywa­
niu tego rodzaju problemów. Kolegialność w pracy 
nie tylko nie kłóci się z operatywnością, ale prze­
ciwnie — wzmacnia ją. Jest przy tym oczywiste, 
że kolektywne przemyślenie zagadnienia daje 
organowi wykonawczemu głębszą znajomość spra­
wy, a przez to możliwość sprawniejszego, szyb­
szego działania.

Z tych więc względów wydziały handlu tereno­
wych rad narodowych powinny nauczyć się właś­
ciwego posługiwania się kolektywem reprezento­
wanym przez zespół mięsny miejski, powiatowy 
lub wojewódzki. Z kolei członkowie zespołów po­
winni również docenić wagę ich pracy kolektyw­
nej z punktu widzenia poprawy zaopatrzenia ryn­
ku w mięso* i jego przetwory.

Sprawa właściwego ustawienia pracy zespołów 
mięsnych zależeć będzie od spełnienia pewnych 
podstawowych warunków organizacyjnych. Prze­
de wszystkim powinna być zwrócona uwaga na 
stały udział w zebraniach przedstawicieli poszcze­
gólnych pionów przewidzianych zarządzeniem Ra­
dy Ministrów. Stała obecność możliwie tych sa­
mych osób stwarza konieczną ciągłość pracy ze­
społów. Zebrania zespołów wojewódzkich odbywać 
się powinny obowiązkowo między 7 —9 i 20 — 25 
każdego miesiąca. Posiedzenia zespołów powiato­
wych i miejskich powinny odbywać się raz w ty­
godniu.

Tematyka zebrań zespołów wojewódzkich i te­
renowych powinna być z natury rzeczy nieco* od­
mienna. Odmienność ta wynika z węższego prze­
strzennie zakresu działania zespołów powiatowych 
i miejskich, jak również z dwukrotnie większej 
ilości zebrań. Niemniej jednak zarówno zespoły 
wojewódzkie jak i powiatowe obowiązuje ta za­
sadnicza tematyka, która była przedmiotem omó­
wień w pierwszej części artykułu. Zarówno ze­
brania zespołów wojewódzkich jak i powiatowych 
i miejskich powinny być należycie przygotowane 
przez wydziały handlu, jak i przedstawicieli po­
szczególnych pipnów. Pogłębienie i usprawnienie 
pracy zespołów mięsnych może nastąpić poprzez 
wyznaczenie specjanych komisji lub referentów 
opracowujących poszczególne zagadnienia np. ko­
misji, która ma na celu zbadanie jakości i asorty­
mentu wędlin znajdujących się w obrocie, jak rów­
nież przedstawienie wniosków usprawniających. 
Również w znacznym stopniu można pogłębić 
pracę zespołów powiatowych i miejskich przez 
otoczenie ich opieką za pośrednictwem dojeżdżają­
cych doraźnie członków zespołów wojewódzkich.

Takie ustawienie pracy zespołów mięsnych 
usprawni ich dotychczasową działalność i wydat­
nie przyczyni się do pełnego i właściwego zaopa­
trzenia rynku
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G łó irn e  zadania m iejskiego handlu m ięsem
uj latach 1954— 1955

W postawionych przez IX Plenum zadaniach 
gospodarczych wielką rolę powinien odegrać uspo­
łeczniony handel wewnętrzny, a tym samym jedna 
z jego b, ważnych gałęzi — Miejski Handel Mię­
sem, najpoważniejszy dystrybutor mięsa i jego 
przetworów.

W myśl tez do dyskusji przed II Zjazdem PZPR 
przed całym handlem uspołecznionym a więc 
i przed Miejskim Handlem Mięsem zostały posta­
wione zupełnie jasne zadania, sprowadzające się 
do następujących kierunków działania:

1) należy wzmóc swoje oddziaływanie ną prze­
mysł w taki sposób, aby rodzaj, asortyment i ja­
kość wytwarzanych artykułów i towarów odpowia­
dały wymaganiom ludności i aby zaprzestano pro­
dukowania artykułów nie cieszących się popytem;

2) należy wydatnie poprawić obsługę ludności 
przez handel uspołeczniony;

3) należy zwiększyć sprawność uspołecznionego 
handlu przez lepsze przystosowanie ro-zdzielników 
towarowych i asortymentów do potrzeb i życzeń 
konsumentów, lepsze wykorzystanie lokalnych 
źródeł zaopatrzenia, zaostrzenie walki z biurokra­
tyzmem w aparacie handlowym, ulepszenie obsłu­
gi w sklepach;

4) zwiększyć sieć sklepów handlu uspołecznio­
nego o ¡4000, w tym o 2000 na wsi.

Niezależnie od tych ogólnych kierunków działa­
nia dla całego handlu uspołecznionego, w mate­
riałach IX Plenum KC PZPR specjalnie zostało 
podkreślone zadanie podniesienia jakości, upo­
rządkowanie asortymentów i powiększenie produk­
cji mięsa i wędlin. Na tych trzech odcinkach musi 
nastąpić stopniowa, ale zdecydowana poprawa..

Specjalnego znaczenia nabiera tu praca Działu 
Kontroli Technicznej. Rzecz polega na tym, żeby 
przez aparat kontroli technicznej i brakarzy, bę­
dących w dyspozycji przedsiębiorstw MHM, nie 
dostał się do sklepów MHM towar niewłaściwy, 
aby sklepy MHM, dostarczające artykuły wędli­
niarskie bezpośrednio do rąk konsumenta nie zna­
lazły się w potrzebie tłumaczenia ze sprzedaży 
wędlin i mięsa niewłaściwego rodzaju, jakości, 
świeżości.

Czy w danej chwili kontrola ¡techniczna w pio­
nie Miejskiego Handlu Mięsem spełnia. swoje za­
danie i czy jest na poziomie? Raczej nie, jakkol­
wiek w ostatnim okresie daje się zauważyć pewną 
na tym odcinku poprawę i należy spodziewać się 
dalszej zmiany na lepsze. Niemniej wypada stwier­
dzić, że stanowisko władz centralnych wobec pro­
blemu kontroli technicznej w pionie Miejskiego 
•Handlu Mięsem świadczy o niedocenianiu ważno­
ści jej pracy w zakresie podniesienia jakości mię­
sa i przetworów mięsnych. Jak wynika bowiem 
ze sitanu faktycznego — Ministerstwo Handlu We­

wnętrznego mimo Uchwały Komitetu Ekonomicz­
nego Rady Ministrów z 1950 roku do dnia dzi­
siejszego nie utworzyło Wydziału Kontroli Tech­
nicznej, a Centralny Zarząd Miejskiego Handlu 
Mięsem dopiero po przeszło rocznej swej działal­
ności doszedł do przekonania, że należy powołać 
taką komórkę w osobie jednego lekarza wet., do­
dając mu do pomocy na pół etatu jeszcze jednego 
lek. wet. W tym stanie rzeczy praca brakarzy 
w przedsiębiorstwach terenowych prowadzona była 
bez żadnego nadzoru i bez odgórnych wytycznych, 
często przez ludzi pozbawionych kwalifikacji do 
tego rodzaju prac. Niezależnie od tego pracownicy 
terenowi kontroli technicznej nie mieli specjal­
nego regulaminu premiowania, pozostając na re­
gulaminach premiowania zależnego od wykonania 
planu obrotów przez przedsiębiorstwo, któremu 
podlegali. Zrozumiałe jest, że w tym stanie rzeczy 
pracownicy kontroli technicznej byli raczej zain­
teresowani, aby jak największa masa towarowa, 
pobierana z zakładów mięsnych, przerzucana była 
do sklepów MHM, gdyż dawało to większą pew­
ność wykonania planu przez przedsiębiorstwo 
MHM, a tym samym otrzymania premii. Jakość 
towaru, troska o zaspokojenie życzeń konsumen­
ta — były na drugim planie.

Nieodzownym, warunkiem do ustawienia aparatu 
kontroli technicznej na właściwym poziomie i do 
rozpoczęcia skutecznej walki z brakoróbstwem 
zakładów mięsnych jest powołanie w Ministerstwie 
Handlu Wewnętrznego Wydziału Kontroli Tech­
nicznej, przekształcenie Sekcji KT w Centralnym 
Zarządzie MHM w Dział Kontroli Technicznej 
i zwiększenie jego obsady do 5 — 7 osób fachowo 
przygotowanych, zapewnienie odpowiedniej, właś­
ciwej ilości etatów dla przedsiębiorstw tereno­
wych, możliwie najczęstsze lustracje pracy apa­
ratu terenowego kontroli technicznej przez Inspek­
torów Kontroli Technicznej Centralnego Zarządu 
oraz doszkalanie •obecnego personelu KT.

Ustawiona w ten sposób Kontrola Techniczna 
daje gwarancję, że mięso i wędliny złej jakości 
będą w sklepach MHM rzadkim zjawiskiem, 
a gospodarka narodowa, jak również konsumenci 
zaoszczędzą poważne sumy.

Innym zagadnieniem, które obecnie zarysowuje 
się w całej ostrości, .jest analiza rynku, analiza 
potrzeb konsumenta. Sprawa ta już po Uchwale 
Rządu z dnia 3 stycznia 1953 r . , znoszącej sy­
stem bonowy i wprowadzającej regulację cen, za­
częła stawać się w przedsiębiorstwach handlowych 
zagadnieniem poważnym i wymagającym coraz 
większej uwagi, niemniej, wnioski wypływające 
z dokonywanych badań nad potrzebami i stale 
rosnącymi wymaganiami konsumentów w wielu 
wypadkach nie były realizowane lub były wpro­
wadzane w życie połowicznie. Znamy takich wiele
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wypadków, że wprawdzie w sklepach detalicznych 
MHM były wędliny i mięso, ale brak było dosta­
tecznej ilości asortymentów lub, że do danego 
sklepu zostały dostarczone te asortymenty mięsa 
lub wędlin, które znalazłyby licznych nabywców 
w sklepie MHM innej dzielnicy. Obecnie, w świe­
tle nowych zadań nakreślonych uchwałami IX Ple­
num KC PZPR zagadnienie analizy popytu staje 
się zagadnieniem czołowym i wszystkie przedsię­
biorstwa Miejskiego Handlu Mięsem, wszyscy kie­
rownicy sklepów detalicznych, jak również Rady 
Narodowe muszą starać się poznać jak najdokład­
niej potrzeby konsumentów, aby na podstawie tej 
analizy, na podstawie rzeczywistych potrzeb ilo­
ściowych i jakościowych kupujących — móc wy­
wierać nacisk na producenta, tj. na zakłady mię­
sne, ażeby produkowały takie asortymenty i takie 
ilości, jakie wynikają z istotnych wymogów lud­
ności. Każde przedsiębiorstwo Miejskiego Handlu 
Mięsem, każdy dział obrotu towarowego, każdy 
kierownik sklepu muszą pamiętać, że lata 1954 — 
1955 będą latami wzrostu, masy mięsno-tłuszczo-. 
wej (w mięsie o ok. 16% i w tłuszczach zwierzę­
cych o ok. 23%), przy równoczesnym wzroście do­
chodów‘ludności i realnym wzroście płac i że wy­
magania ludności odnośnie jakości mięsa i prze­
tworów będą również wzrastały.

Na odcinku budowy sieci nowych sklepów Miej­
skiego Handlu Mięsem Centralny Zarząd MHM, 
idąc konsekwentnie po lin ii rozbudowy sieci skle­
pów w ośrodkach większych i przemysłowych, po­
wołał do życia z dniem 1 stycznia 1954 r. 
9 przedsiębiorstw terenowych MHM, 4 w prze­
mysłowych ośrodkach województwa stalinogrodz- 
kiego oraz 4 w województwach łódzkim, poznań­
skim i zielonogórskim; w trakcie tworzenia znaj­
dują się 2 przedsiębiorstwa rybne oraz wzorcowe 
sklepy mięsne. Wszystkie te poczynania Central­
nego Zarządu MHM na odcinku rozbudowy sieci 
sklepów ‘MHM mają na względzie usprawnienie 
zaopatrzenia pracującej ludności ośrodków prze­
mysłowych, podniesienie kultury handlu i maksy­
malne zaspokojenie mas pracujących w  mięso 
i artykuły mięsne, tak pod względem ilościowym 
jak i jakościowym.

Mówiąc o podniesieniu kultury handlu na od­
cinku sklepów Miejskiego Handlu Mięsem należy 
między innymi zwrócić uwagę na bardzo poważny 
problem akcji skarg i zażaleń, jak również wszel­
kiej krytyki prasowej. Stwierdzić należy, że z ma­
łymi wyjątkami cała akcja skarg i zażaleń nie 
jest należycie prowadzona i w wielu wypadkach, 
jak wykazały nieliczne zresztą doraźne lustracje 
sklepów, konsumenci nie mają możności wniesie­
nia swoich uwag, życzeń lub zażaleń z tej prostej 
przyczyny, że w sklepie nie tylko brak jest książki 
życzeń i zażaleń, ale brak jest wywieszki, że taka 
książka w sklepie się znajduje. Sprawę skarg 
i zażaleń słuszne jest poruszyć przy zagadnieniu 
podniesienia kultury handlu przede wszystkim dla­
tego, że wszystkie w przeważającej części uwagi, 
życzenia, czy też zażalenia, mówią o tych wszyst­
kich czynnikach i momentach, które decydują 
o kulturze handlu, a więc o postępowaniu perso­
nelu sklepowego, o czystości i higienie, o deko­
racji wystaw, o opakowaniu towaru, o właściwym 
ważeniu artykułów, o cenach na artykułach itp.

Centralny Zarząd Miejskiego Handlu Mięsem 
powinien na odcinku skarg i zażaleń ludności za­
jąć bardziej rygorystyczną postawę, dokonywać 
kontroli komórek skarg i zażaleń w przedsiębior­
stwach terenowych i w specjalnych wypadkach 
delegować odpowiednich pracowników Centralne­
go Zarządu celem zbadania sprawy na miejscu 
a nie praktykować zwyczaju, polegającego na 
przesyłaniu sprawy do przedsiębiorstwa, przeciw­
ko któremu został wniesiony zarzut lub zażalenie. 
Nie bez znaczenia jest nakaz chwili skontrolowa­
nia w terenie kwalifikacji i oblicza polityczno- 
zawodowego referentów skarg i zażaleń, gdyż 
trzeba sobie wreszcie zdać sprawę, że stanowisko 
to wymaga pracownika o odpowiednich kwalifi­
kacjach,

Reasumując całość instytucji skarg i zażaleń 
ludności trzeba wreszcie zro-zumieć, że służy ona 
interesom najszerszych mas ludności i jest jednym 
z czynników pozwalających usuwać usterki w ży­
ciu publicznym, a niejednokrotnie naprawiać 
krzywdy wyrządzone ludziom pracy.

Dalszym poważnym zadaniem stojącym przed 
pionem Miejskiego Handlu Mięsem jest zawsze 
aktualna sprawa walki z mankami, które w skle­
pach MHM osiągają w niektórych wypadkach po­
ważne sumy. Działanie zarządów przedsiębiorstw 
MHM powinno iść w kierunku skrupulatnego ba­
dania dokumentacji inwentaryzacyjnej i wszel­
kich dowodów księgowych, gdyż i takie fakty 
mają miejsce, że obliczone wyniki poinwentaryza- 
cyjne, nie odpowiadają stanowi rzeczywistemu 
przez błędne obliczenia personelu działów księ­
gowości.

Ostatnim wreszcie problemem, który musi zna­
leźć rozwiązanie na przestrzeni czekających nas 
dwóch ostatnich lat Planu Sześcioletniego jest 
konieczność kontrolowania wydawanych w teren 
zarządzeń. Zdawać bowiem należy sobie sprawę, 
że wielu z pracowników wypełnia swe obowiązki 
służbowe z największym oddaniem i samozapar­
ciem, jednak jest jeszcze wielu takich, którzy na 
zaufanie nie powinni zasługiwać i praca ich wy­
maga ciągłej kontroli.

Analizując zadania MHM, poruszyć należałoby 
tak .ważne zagadnienie jak sprawę rozgraniczenia 
kompetencji terenowych Rad Narodowych w za­
rządzaniu przedsiębiorstwami podległymi Central­
nemu Zarządowi MHM. W toku dyskusji prowa­
dzonej na IX Plenum Komitetu Centralnego tow. 
Wicepremier Gede w sposób jasny i niedwuznacz­
ny oświadczył, że Rady Narodowe 'na odcinkp 
zaopatrzenia ludności podległych rejonów mogą 
wiele uczynić dla dobra mas pracujących, jednak 
w wielu wypadkach nie doceniają swoich obo­
wiązków i nie widzą olbrzymiej różnorodności za­
gadnień z dziedziny zaopatrzenia najszerszych mas 
pracujących. Do Rad Narodowych należy troska 
o pełne i stałe zaopatrzenie ludności, o jakość 
mięsa i wędlin, ustawienie sieci sklepów i właś­
ciwą pracę organizacji handlowych.

W świetle powyższych, fragmentarycznych 
zresztą wywodów, zarysowują się wyraźnie zada­
nia MHM w najbliższej przyszłości, zadania, któ­
rych realizacja w poważnym stopniu przyczyni 
się do podniesienia stopy życiowej mas pracują­
cych w kraju.
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Żywiec rzeźny

Dr PIOTR ZNANIECKI
Prac. Nauk. Instytutu Zootechniki 

w Pawłowicach

Uiuagi dotyczące p ro du kc ji prosiąt w  ferm ach
przem ysłow ych

Dla pełnego wykorzystania miejsc w tuczar- 
niach przemysłowych zasadnicze znaczenie ma 
produkcja prosiąt w fermach przemysłowych. Jak 
wynika z wypowiedzi organizatorów, oparcie tu­
czami w 25—30% na własnym materiale unieza­
leżniłoby ją od okresowych braków podaży pro­
siąt na rynku. Założeniem tego rodzaju produk­
cji jest otrzymanie zdrowego materiału wyjścio­
wego, w należyty sposób odchowanego i do­
starczonego w terminach potrzebnych tuczarniom. 
Przy dzisiejszym stanie wiedzy możemy dwa 
ostatnie warunki uzyskać bez specjalnych trudno­
ści. Przez właściwe planowanie pokryć i odpo­
wiednie żywienie otrzymamy prosięta dobrze od­
chowane, jednakże wówczas, gdy będziemy dy­
sponowali zdrowym środowiskiem.

Możemy bez przesady powiedzieć, że powodze­
nie akcji zależy przede wszystkim od zdrowia 
zwierząt przeznaczonych do tuczu. Z groźnych 
do niedawna chorób zakaźnych różyca i pomór 
świń są praktycznie opanowane przez odpowied­
nie szczepienia ochronne, względnie lecznicze. 
Nie możemy niestety tego powiedzieć o trzeciej 
(z najczęstszych) chorobie, tj. grypie prosiąt i 
licznych jej odmianach. Możemy zaryzykować 
twierdzenie, że grypa jest chorobą środowiska, 
które nie uwzględnia właściwych potrzeb świń. 
Z jednej strony będą to niewłaściwe budynki — 
zimne, wilgotne, o zlej wentylacji i przeciągach, 
z drugiej strony będzie to nieodpowiednie żywie­
nie, specjalnie zimą, które nie uwzględnia dosta­
tecznie potrzeb mineralnych i witaminowych 
świń. Poza tym chodzi prawdopodobnie o błędne 
podejście do zagadnienia ruchu, wybiegów i prze­
bywania na świeżym powietrzu.

Polscy hodowcy świń rozwiązali dla naszych 
warunków klimatycznych w sposób nie budzący 
już dzisiaj wątpliwości wychów świń w środowi­
sku zbliżonym do naturalnego. Postępowe ho­
dowle domkowe, opierające się na dobrze rozwią­
zanych pomieszczeniach, potrafiły w ciągu dwóch 
lat zlikwidować u siebie grypę, która dotychczas 
powodowała u nas straty prosiąt dochodzące do 
50% przychówku. Podkreślić należy, że chodzi tu 
o d o b r z e  rozwiązane pomieszczenia, gdyż 
często domki wadliwie zbudowane dają wyniki 
negatywne, którymi obciąża się metodę chowu a 
nie projektantów.

Dobrze prowadzone fermy hodowlane macior 
wykazały w naszych warunkach następujące za­
lety:

a) bezwzględne polepszenie zdrowotności ma­
cior i prosiąt,

b) zwiększenie plenności macior,
c) większą regularność pokryć i oproszeń,

d) lepszy procent odchowu prosiąt,
e) lepsze przyrosty prosiąt,
f) zużycie paszy na 1 kg przyrostu prosiąt nie 

większe niż w chlewni,
g) znacznie niższe koszty1 budowy, przy moż­

liwości zużycia materiałów wyłącznie od­
padkowych.

Przeciwstawia się tym zaletom trudności orga­
nizacyjne, większe zużycie pracy obsługi w trud­
niejszych warunkach pracy oraz uprzedzenie ho­
dowców do tej nowej metody wychowu. Jest oczy­
wiste, że o ile fermę zaprojektowano w złym 
miejscu, obsadzono ją maciorami przed wykoń­
czeniem, zastosowano podwójną, a często potrój­
ną obsadę zwierząt, trudności techniczne będą 
duże — wyniki negatywne i przez to pesymizm 
hodowców uzasadniony.

Jednakże przemyślane urządzenia techniczne, 
uruchomione p r z e d  wprowadzeniem macior, 
zaprojektowanie dostatecznie dużych okólników, 
zastosowanie właściwych ubrań ochronnych, po­
zwoli uniknąć większości pozornych przeszkód.

Doświadczenia ferm domkowych zakładów do­
świadczalnych Instytutu Zootechniki wykazały, 
że zużycie robocizny w fermie jest pozornie wyż­
sze niż w chlewni. Jeżeli jednak zużycie robociz­
ny odniesiemy do wagi odchowanych prosiąt oka­
że się, że koszt obsługi na kilogram odchowane­
go prosięcia jest podobny, a często niższy od 
kosztów przy wychowie w chlewni.

Decydującą jednak sprawą jest zdrowotność 
otrzymanych prosiąt, praktycznie wolnych od 
grypy, co przy wychowie w chlewni jest tylko spo­
radycznie osiągane. Zdrowią, to najważniejszy 
czynnik tuczu — wszystkie inne sprawy są znacz­
nie bardziej drugoplanowe. Bez zdrowia nie ma 
opłacalnego tuczu.

Z tego też względu rozwój ferm przemysłowych, 
produkujących prosięta, powinien pójść w kie­
runku wychowu domkowo-okólnikowego, o dużych 
okólnikach, a nie w kierunku dużych chlewni. Du­
ża chlewnia, poza tym że jest droga w budowie, 
nie pozwoli na uzyskanie prosiąt wolnych od gry­
py. W chlewni jedna chora na grypę sztuka za­
razi po pewnym czasie większość zwierząt, gdyż 
środowisko sprzyja rozwojowi tej choroby. Od­
wrotnie — powrót do naturalnych warunków 
(którymi dla naszej świni, spokrewnionej z dzi­
kiem, jest środowisko leśne), stwarza podstawę 
do zlikwidowania grypy.

Domki fermy należy dostosować do miejsco­
wych warunków. Typ powinien być ustalony na 
podstawie obserwacji w fermach doświadczal­
nych, PGR i w Spółdzielniach Produkcyjnych. 
Podstawą dyskusji powinna być wizja lokalna w
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fermach, mających bardzo dobre wyniki wychowu. 
Wyniki te powinna komisja sprawdzić na miej­
scu, a na podstawie obserwacji brygadzistów i 
zootechników usunąć z planów budowy wszystkie 
zaobserwowane wady.

Okólniki z domkami powinny być rozmieszczone 
jak już wspomniano w lesie, o podszyciu z krze­
wów, na terenie suchym i przepuszczalnym. Te­
ren leśny bardziej odpowiada naturalnym wa­
runkom, daje należyty cień i możliwość rycia w 
ziemi leśnej, która wykazała dobre wyniki w wy­
chowie prosiąt.

Domki i okólniki po około 5 latach należy z li­
kwidować ze względu na zarobaczenie terenu. Z 
tego też względu budowa fermy powinna opierać 
się na materiałach odpadkowych. Ferma powinna 
być wybudowana na innym miejscu od nowa. Je­
dynie budynki gospodarcze brygady (podręczna 
paszarnia, dyżurka, biuro itp.), które z reguły 
powinny być rozbieralne, można przenieść na no­
we miejsce po gruntownej dezynfekcji.

Ferma musi być oparta o sąsiednie gospodar­
stwo rolne. Jest ono potrzebne dla produkcji zie­
lonek, siana, okopowych, części pasz treściwych 
i ew. mleka chudego. Stałe pomieszczenia fermy, 
jak kuchnie, magazyny, garaże, stajnie, należy 
umieścić na podwórzu gospodarstwa rolnego. W 
budynkach gospodarstwa znajdą pomieszczenia 
biura kierownictwa fermy. Kierownictwo fer­
my prowadzi politykę selekcyjną, reguluje obrót 
prosiąt i stara się o zaopatrzenie. Kierownic­
twu fermy podlega administracja gospodar­
stwa rolnego. Gospodarstwo to, wydzielone z 
ogólnych planów produkcji, nastawione jest na 
maksymalne zaopatrzenie fermy i to jest jego 
głównym celem. Polepszanie materiału macior 
opiera się na selekcji i doborze do indywidualnych 
lub grupowych kojarzeń, prowadzonych w opar­
ciu o szczegółową kontrolę użytkowości macior 
i ich potomstwa. Organizacja tej kontroli powin­
na być prosta i stosunkowo dokładna. Organiza­
cja fermy hodowlanej przewiduje, że najniższą 
jej komórką, organizacyjną jest brygada. Cztery 
brygady tworzą oddział. Ferma w zależności od 
wielkości miałaby 1—4 oddziałów. Zdaje się, że 
4 oddziały byłyby maksymalną ilością dla jednej 
fermy. Schemat organizacyjny największej fermy 
przedstawiałby się następująco:

Kierownictwo ferm y

1/ oddział 

13 14 15 16

brygado brygado brygado brygado

kuchnie i  magazyny

Jak wynika ze schematu, oddziały podlegają 
kierownictwu fermy i są nadrzędną komórką czte­
rech brygad. Oddziałem kieruje starszy zootech­
nik, mający do pomocy lekarza wet. oraz odpo­
wiedni personel pomocniczy. Oddział opracowuje 
plan óproszeń, zaopatrzenie paszowe, organizuje 
w porozumieniu z lekarzem oddziałowym selekcję 
materiału remontowego na podstawie kontroli 
użytkowości, którą prowadzi z danych, dostar­
czanych przez brygady. Zaopatrzenie brygady w

paszę odbywa się bezpośrednio z kuchni i maga­
zynów na podstawie zapotrzebowania Oddziału.

Najniższą komórką organizacyjno-hodowlaną 
jest brygada, posiadająca 4 knury plus 72 macio­
ry stada podstawowego, z przychówkiem do 8— 
10 tygodni, plus 28—56 maciorek w wieku 8—52 
tygodni, potrzebnych na remont stada. Wychów 
remontu można oprzeć na jednej brygadzie spe­
cjalnej, przydzielonej do fermy. Sądzę jednak, że 
za wychowem remontu przez brygadę przemawia 
to, że brygadzista ma możność obserwowania 
swoich przyszłych macior, lepiej dba o wychów 
macior dla siebie oraz ma możliwość osobniczego 
wychowu.

Obsada fermy w odniesieniu do wieku i wagi 
byłaby prawdopodobnie następująca:

V3 macior w wieku 12—24 mieś. i wadze ży­
wej 160— 190 kg, Vs macior w wieku 24—36 
mieś. i wadze żywej 200—300 kg, Vs macior 
w wieku powyżej 3 lat i wadze żywej 240— 
360 kg, 5—6 knurów w wadze średniej 250 
kg,

oraz na 100 macior stada podstawowego 30—60 
maciorek remontowych w wieku od 8 tyg. do 12 
mieś. i wadze żywej 18— 160 kg. Remont stada 
wynoszący co najmniej 30% pogłowia pozwoli 
na dostateczną selekcję materiału hodowlanego, 
jednakże w początkowych okresach będzie po­
trzebny prawdopodobnie remont w ilości do 60% 
pogłowia.

Pomysł organizacji dużych ferm, nastawionych 
specjalnie na produkcję prosiąt, nie jest nowy, bo 
już w zarządzeniu KC W I\P(b) i RKL ZSRR 
z r. 1932 *) zalecono dla sowchozów trzody chlew 
nej na Białorusi i Zakaukaziu do 400 macior, na 
Ukrainie i w centralnych rejonach do 700 macior, 
a w pozostałych rejonach do 1000 macior na sow- 
choz. Dane z roku 1937 z organizacji sowchozów 
hodowli trzody chlewnej w ZSRR wykazują nastę­
pujący układ ilościowy macior:

Ilość macior w sowchozie I lość
sowchozów

do 50 szt. 24
50 — 100 ,, 111

100 — 150 ,, 58
150 — 200 ,, 60
200 — 300 ,, 121
300 — 400 ,, 85
400 — 500 ,, 47
500 — 600 ,, 12
600 — 700 ,, 6
ponad 700 szt. • 4

Na podstawie doświadczeń sowchozów przemy­
słowych ZSRR obsługa brygady powinna posia­
dać następujący skład: 1 zootechnika, 2 brygadzi­
stów, 2 pomocników brygadzisty, 2 świniarków, 
2 robotników, 1 świniarka nocnego — razem 10 
osób. Obsługa pracuje na 2 zmiany po 8 godzin. 
W ramach brygady prowadzi się zapiski hodow-

*) Zalcman i tow. — Organizacja socjalistycznych 
przedsiębiorstw rolnych w sowchozie.



G O S P O D A R K A  m i ę s n a Rok 1954

lane, przygotowuje dane do selekcji potomstwa, 
opracowuje zapotrzebowanie paszowe dla oddzia­
łu.

Ponadto obsługa kuchni paszowej fermy powin­
na wynosić 2 osoby na 100 macior, a brygada 
transportowa 7—8 osób (również na 100 macior). 
Prócz tego na 6 pracowników fermy przypada 
1 zmianowy na zastępstwa. Ilość pracowników 
brygady hodowlanej nie powinna być zmniejszo­
na, gdyż cierpi na tym opieka nad maciorami i 
prosiętami.

W fermie przewiduje się przeciętnie l ' / 2 — 2 
mioty rocznie od stanu macior w stadzie podsta­

Zakladając dalej, że połowa zapotrzebowania 
jednostek owsianych będzie pokryta z pasz treści­
wych, a połowa z siana motylkowych,, zielonek, 
ziemniaków, buraków i marchwi — możemy okre­
ślić orientacyjne zapotrzebowanie ziemi ornej na 
potrzeby fermy:

siano z lucerny pokryje zapotrzebowanie 10% 
jo =  360.000 jo po 2,26 kg siana na jednostkę 
owsianą =  8.136 q siana (32.544 q zielonej lu­
cerny, co przy sprzęcie 250 q/ha =  130 ha lu­
cerny) ,

zielonka motylkowych pokryje zapotrzebowanie 
20% jo przez 6 miesięcy letnich, czyli 10% jo 
w przeliczeniu na rok =  360.000 jo po 7,0 kg 
zielonki na jednostkę =  25.200 q zielonki przy 
sprzęcie 200 q/ha =  126 ha zielonek;

ziemniaki pokryją zapotrzebowanie 20% jed­
nostek owsianych (latem i zimą) =  720.000 jo po 
3,0 kg ziemniaków na jednostkę =  21.600 q ziem­
niaków przy sprzęcie 120 q/ha =  180 ha ziem­
niaków;

buraki pastewne i marchew pokryją 20% zapo­
trzebowania jednostek w okresie zimy (zamiast 
zielonek) =  10% jo w przeliczeniu na rok =  
=  360.000 jo po 7 kg na jednostkę =  25.200 q 
buraków i marchwi przy sprzęcie 300 q/ha =  84 
ha buraków i marchwi;

zboża pastewne pokryją 40% zapotrzebowania 
jednostek =  1.440.000 jo po 0,9 kg na jednostkę 
=  12.960 q zboża pastewnego przy sprzęcie 16,0 
q/ha =  810 ha zbóż pastewnych;

mleko i mączki zwierzęce pokryją resztę, tj. 
10% zapotrzebowania jo. W przeliczeniu na mle­
ko potrzeba 360.000 jo po 7 kg mleka na jedno­
stkę =  2.520.000 kg mleka chudego =  1.260 q

wowym. Stosowanie podwójnego krycia wymaga 
większej ilości knurów. Proszenia powinny być 
okresowe, z pominięciem miesięcy zimowych X I— 
II. Wyłączenie miesięcy zimowych jest o tyle 
wskazane, że dokarmianie prosiąt zimą w okresie 
mrozów jest utrudnione, a prosięta z tego okresu 
słabsze.

Do preliminarza paszowego przewiduje się 12 
prosiąt w miocie. Odchowanie rzeczywiste należy 
planować rocznie na 15 prosiąt od maciory stada 
podstawowego. Roczne zapotrzebowanie paszy 
dla fermy 4 oddziałowej w oparciu o wskazania 
Instytutu Zootechniki wynosiłoby**):

mączek rybnych i zwierzęcych (1 kg mleka =  50 
g mączki).

Ogólne zapotrzebowanie powierzchni dla pro­
dukcji paszy dla samej fermy wynosi zatem 1.330 
ha ziemi ornej czyli okrągło 1,1 ha na dorosłą 
sztukę stada’ podstawowego. Cyfry powyższe nie 
obejmują zapotrzebowania wewnętrznego gospo­
darstwa rolnego na wyżywienie koni, bydła, de­
putaty itp. Dla ilustracji podaję, że średnia po­
wierzchnia sowchozu hodowli trzody chlewnej w 
ZSRR wynosi 3.600 ha ziemi ornej.

Poza gospodarstwem rolnym ferma potrzebo­
wałaby odpowiedniego obszaru leśnego. Zakłada­
jąc, że jedna maciora z przychówkiem lub knur 
potrzebują 400 m2 okólnika, plus 40 m2 na drogi 
i pasy izolacyjne, zapotrzebowanie terenu leśnego 
będzie wynosiło: brygada 3,5—4,0 ha, oddział 
około 15 ha, cztery oddziały około 60 ha. Należy 
zaznaczyć, że ze wżględów zdrowotnych w po­
czątkowych okresach organizacyjnych każdy 
okólnik powinien być oddzielony od sąsiedniego 
2-metrowym pasem izolacyjnym. Licząc się z moż­
liwością powrotu na to samo miejsce po 10 la­
tach przerwy, ferma wymagałaby sąsiedztwa z 
gospodarstwem rolnym lasu o powierzchni 180— 
200 ha.

Traktując powyższe wypowiedzi dyskusyjnie, 
sądzę, że zabranie głosu przez wybitnych fachow­
ców organizacyjnych i hodowlanych pozwoli na 
ustalenie rzeczywistych potrzeb ferm przemysło­
wych produkujących prosięta w naszych warun­
kach klimatycznych i gospodarczych.

**) Malarski — Wskazówki dla układających dawki 
paszy:

jo — jednostka owsiana, g b lub kg b. — gramy lub 
kilogramy białka.

Zwierzęta Ilość sztuk
Dziennie Rocznie Rocznie

na 1 szt jo g b. na 1 szt jo kg b. na całą formę jo bg b.

Knury 64 6.00 720 2190 263 140.160 16.832
Maciory prośne 4 55 409

,, z 12 prosięt. 1152 7.94 794 2073 196 2.388.096 225.792
Prosięta do 8 tyg. 27648 .  _  _ 28 2,8 774.144 77.414
Remont (do roku) 460 2.44 233 754 72 346.840 33.120

R a z e m 3,649.240 353.158

O k r ą g ł o 3.600.000 360.000
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U d zia ł przem ysłu  spożywczego ir  pow iększeniu
bazy paszoiuej

W dniu 9 grudnia br. w NOT odbyła się narada 
na temat „Udział przemysłów spożywczych w po­
większeniu bazy paszowej“ , zorganizowana przez 
Zarząd Główny Stowarzyszenia Inżynierów i Tech­
ników Przemysłu Rolnego i Spożywczego. Zarząd 
Główny naradą tą, jako wstępną, rozpoczął dłu­
gofalową akcję, mającą na celu opracowanie za 
gadnień usprawnienia i powiększenia puli pasz 
przemysłowych, ustalenia lin ii i kierunku dzia­
łania oraz skoordynowanie prac na tym odcinku.

Na naradzie tej zostały wygłoszone dwa zasad­
nicze referaty: prof. dr. Skulmowskiego pt. „Rola 
i udział pasz przemysłowych w krajowej bazie 
paszowej“  i mgr. Horszczaruka pt. „Produkcja 
mieszanek pasz treściwych“  oraz referaty dysku­
syjne, opracowane przez przedstawicieli poszcze­
gólnych przemysłów.

W referatach została naświetlona wartość pro­
dukowanych pasz, procesy technologiczne ich pro­
dukcji, ilości obecnie produkowane oraz możli­
wości zwiększenia puli pasz przy jednoczesnym 
poprawieniu jakości i dalszych możliwościach roz­
wojowych poszczególnych przemysłów.

Po dyskusji postawiono wnioski dla poszcze­
gólnych przemysłów w zakresie zwiększenia pro­
dukcji i polepszenia jakości pasz pochodzenia 
przemysłowego i mieszanek paszowych oraz w od­
niesieniu do zagadnień ogólnych, dotyczących 
odcinka powiększenia bazy paszowej.

1. Odpowiednie zagospodarowanie pasz treści­
wych celem uniknięcia ich marnotrawstwa przez 
zwiększenie do maksimum produkcji mieszanek 
treściwych, planowe wykorzystanie pasz nie nada­
jących się do transportu i do produkcji mieszanek.

2. Powołać specjalną Komisję do koordynacji 
gospodarki, paszowej, która nawiąże ścisły kon­
takt z C.I.R.

3. Włączyć do planów prac naukowych zakła­
dów zootechnicznych tematykę z zakresu właści­
wego wykorzystania pasz pochodzących z prze­
mysłu spożywczego (np. rozpatrzyć możliwość wy­
korzystania steroidów).

4. Zobowiązać zakłady do przestrzegania norm 
jakościowych.

5. Zobowiązać przemysły do opracowania planu 
inwestycyjnego, uwzględniającego potrzebę po­
większenia produkcji pasz treściwych oraz wyko­
rzystania istniejących rezerw surowcowych do 
przerobu na pasze i przedstawić odnośnym wła­
dzom.

6. Szkolić personel zakładów przemysłu spo­
żywczego w zakresie ro li produkcji ubocznej.

7. Zacieśnić współpracę między Centralnymi 
Zarządami przemysłów produkujących pasze.

8. Zobowiązać Zarząd Główny Stowarzyszenia 
Naukowo-Technicznego Inżynierów i Techników 
Przemysłu Spożywczego do powołania Komitetu 
Organizacyjnego dla przygotowania zjazdu krajo­
wego na temat pasz w 1954 r., który wykorzysta 
materiały z obecnej narady roboczej.

Uczestnicy Narady podjęli rezolucję w celu 
zrealizowania zadań postawionych przez IX Ple­
num KC PZPR na odcinku zwiększenia produkcji 
pasz treściwych i mieszanek paszowych, a w szcze­
gólności:

— wykorzystać wszystkie możliwości surowco­
we i produkcyjne dla uzyskania jak największej 
ilości poszczególnych pasz treściwych i mieszanek, 
przy równoczesnej trosce o jak najwyższą ich 
jakość,

— zacieśnić współpracę poszczególnych prze­
mysłów między sobą, nawiązać ściślejszą łączność 
z placówkami naukowymi celem usprawnienia 
procesów technologicznych, jak również racjonal­
nego skarmiania pasz przemysłowych, co przy­
czyni się do zwiększenia produkcji zwierzęcej, 
a tym samym do lepszego zaopatrzenia w arty­
kuły spożywcze ludności miast i wsi.

Zebrani zobowiązali się, dla uczczenia II Zjazdu 
Partii, do natychmiastowego przystąpienia do 
realizacji wniosków uchwalonych na naradzie.

W. S.

PRENUMERATA
„GOSPODARKI MIĘSNEJ" W 1954 R.

Wznowienie prenumeraty na II kwartał 1954 r. (ew. i na dalsze kwartały: 
I I I  i IV  br.)

upływa z dniem 10 marca 1954 r.
Wszystkie zamówienia i przedpłaty należy kierować bezpośrednio lub 

przez swoich listonoszy do urzędów pocztowych.
Prenumeratę opłacać można wyłącznie na przyszłe okresy kalendarzowe. 

Numery wsteczne nie będą dostarczane.
Wpłat ani korespondencji w sprawie prenumeraty czasopism nie należy 

kierować do Polskich Wydawnictw Gospodarczych ani do redakcji, gdyż 
wszelkie sprawy związane z prenumeratą załatwiają jedynie listonosze, 
urzędy pocztowe i PPR „Ruch“ .

REDAKCJA
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Z doświadczeń nauki

Mgr inż. STANISŁAW CHUCHLA
Zakład Badawczy CZPMs w  Warszawie •

Badania nad m ożlim ościam i m rożenia
m ięsa ciepłego

Poszukiwanie źródeł oszczędności i obniżenia 
kosztów własnych nasunęły myśli możliwości jed­
nofazowej obróbki obniżoną temperaturą mięsa 
przeznaczonego do mrożenia. Zamiast obecnie sto­
sowanej metody oddzielnego chłodzenia, a następ­
nie zamrażania, zaproponowano nowy sposób, po­
legający na połączeniu tych dwóch procesów 
przez oddawanie mięsa do zamrożenia bezpośred­
nio po uboju. Mogłoby to dać pewne oszczędności 
w ubytkach naturalnych, znacznie skrócić łączny 
czas zużywany na 'chłodzenie i mrożenie, zmniej­
szyć potrzeby pomieszczeń chłodzonych itd.

Z drugiej strony brak danych odnośnie zalet 
i wad proponowanego sposobu mrożenia, zwłasz­
cza jego wpływu na jakość i wydajność ¡produkcyj­
ną mięsa oraz jakość gotowego produktu, spowo­
dował konieczność przeprowadzenia badań nad 
tym zagadnieniem.

W Związku Radzieckim (prof. Christoduło) prze­
prowadzono doświadczenia nad zamrażaniem 
ćwierci wołowych bezpośrednio po uboju o tempe­
raturze +28 do + 35°C. Ćwierci wołowe zraszano 
solanką o temperaturze — 23 do — 24°C w spec­
jalnym aparacie. Zamrożenia do temperatury
— 8°C otrzymywano po 7,5 do 8,5 godz. Dla po­
równania zamrażano ćwierci (z tych samych sztuk) 
po 24 ‘ godzinnym przechowywaniu w temperatu­
rze + 15 do +20°C.

Ocena organoleptyczna wykazała, że mięso mro­
żone wkrótce po uboju wyglądem zewnętrznym nie 
różni się od mięsa mrożonego po chłodzeniu. Na­
tomiast własności smakowe były inne. Po ugoto­
waniu mięso niechłodzone było twardawe, niedo­
statecznie dojrzałe, bulion niearomatyczny, pod­
czas gdy mięso mrożone po ochłodzeniu było po 
ugotowaniu miękkie, a bulion aromatyczny. 
Z przeprowadzonych badań wynika, że w czasie 
zamrażania mięsa ciepłego (bezpośrednio po ubo­
ju) nie zachodzą w nim zmiany, które wskazywa­
łyby na psucie się mięsa. Pod względem własności 
smakowych mięso niechłodzone było jednak gor­
sze od mięsa chłodzonego przez 24 godz. przed 
zamrożeniem.

Zakład Badawczy CZPMs przeprowadził rów­
nież badania nad mrożeniem mięsa ciepłego w 
półtuszach i ćwierciach w tunelu zamrażalniczym, 
a także w blokach w aparacie K.K.L. Temperatura 
tunelu wahała się w granicach od —-25 do —.30°, 
mięsa od +  33 do +  36°. W aparacie K.K.L. w 
temp, — 27 do — 30° mięso o temperaturze 
+ 28° do + 32° uzyskiwało temperaturę wewnątrz 
bloku — 15° do — 17°C. Półtusze i ćwierci zam­
rażano do uzyskania temperatury -— 12° do
— 15°C w najgrubszych partiach tuszy.

Ubytki wagowe podczas zamrażania połówek
wieprzowych i ćwierci wołowych ciepłych i wy­
chłodzonych' praktycznie nie różniły się od sie­

bie. Podobne wyniki uzyskano przy rozmrażaniu. 
Próby wykonano w warunkach fabrycznych i  ¡stąd 
też ewentualne nieznaczne różnice były trudne 
do uchwycenia. Czas mrożenia połówek i ćwierci 
ciepłych w stosunku do czasu mrożenia połówek 
i ćwierci wychłodzonych (do temperatury +6° do 
+ 8°C) był około 20 — 30°/o dłuższy. Ocena or­
ganoleptyczna przeprowadzana po rozmrożeniu 
i podgrzaniu próbek mięsa 'do temperatury ¡poko­
jowej nie wykazała wyraźnie uchwytnych różnic 
pomiędzy ¡mięsem mrożonym w stanie ciepłym 
a mięsem mnożonym po wychłodzeniu. Tylko w 
jednym przypadku stwierdzono bardzo nieznaczne, 
trudno uchwytne zmiany w połówkach wieprzo­
wych mrożonych bez wychłodzenia — wskazujące 
na zapoczątkowany proces zaparzenia, objawiający 
się bardzo słabym kwaskawatym ¡zapachem. Zazna­
czyć należy, ze w czasie operacji poprzedzających 
zamrożenie zwracano baczną uwagę, aby poszcze­
gólne półtusze i ćwierci nie stykały się dłużej ¡ze 
sobą, aby przez to nie ¡stworzyć możliwości zapa­
rzenia się mięsa.

Dokładniejsze badania przeprowadzono nad 
zamrażaniem mięsa ciepłego i wychłodzonego w 
blokach. Do prób z blokami brano całe sztuki wo­
łowe i wieprzowe, poddając rozbiorowi i zamro­
żeniu w stanie ¡ciepłym jedną ¡połówkę, a po wy­
chłodzeniu drugą.

Uzyskane wyniki ilustruje ¡poniższe zestawienie 
(cyfry oznaczają średnie z 3 — 4 oznaczeń szcze­
gółowych).

Rodzaj
oznaczenia
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U b y tk i podczas 
zamrażania 
w  % .% 0,20 0 ,12 0 ,10 0,56 0,29 0,13

U b y tk i podczas 
rozm rażania
w  »/„ % 0,89 0,61 0 ,0 2,18 1,70 1,21

W iązan ie  w ody 
podczas ku tro - 
w ania  w  %  % — — — 45,2 47,0 48,0

pH  przed roz­
poczęciem m ro­
żenia 6,00 5,74 5,63 6,24 5,83 5,74

Zdolność po­
ch ła n ia n ia  wo­
d y  w  »/. 7. +3,3 +6,72 + 8 ,6 8 - 1 , 0 '+1,78 +  1,72

U b y tk i podczas 
gotowania 
w  %  % (koagu­
lacja  cieplna) 42,20 41,09 38,29 45,25 41,88 41,25 1
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Z wieprzowiny i wołowiny zamrażanej w stanie 
ciepłym i po wychłodzeniu produkowano kiełbasę 
zwyczajną w celu .sprawdzenia na gotowym pro­
dukcie wyników uzyskanych w badaniach nad mię­
sem.

U zyskano następu jące średnie w yd a jn ośc i k ie łbasy : 
z m ięsa zam rożonego bezpośrednio po u b o ju  99,0 %r 
z m ięsa zam rożonego po 24 godz. ch łodzen ia  101,24%, 
z m ięsa zam rożonego po 72 godz. ch łodzenia 101,40%.

Komisyjnie przeprowadzane oceny jakości kieł­
basy zwyczajnej określały kiełbasę z mięsa nie- 
chłodzonego jako nieco gorszą przede wszystkim 
pod względem konsystencji i stopnia związania 
zawartości osłonki. Różnice były zazwyczaj bar­
dzo nieznaczne, 'dość trudno uchwytne, ale zawsze 
kiełbasa z mięsa chłodzonego przed zamrożeniem 
wyróżniała się nieco lepszym związaniem, bardziej 
ścisłą konsystencją, a często również lepszym, 
bardziej pełnym smakiem.

Wyniki przeprowadzonych badań technologicz­
nych i laboratoryjnych wykazały, że mięso mro­
żone w stanie ciepłym po rozmrożeniu ma nieco 
gorsze własności aniżeli mięso chłodzone przed 
zamrożeniem. Istotną przyczyną tego zjawiska wy­
daje się, że nie jest pominięcie chłodzenia, ale 
brak czasu i  warunków dla przebiegu procesu doj­
rzewania mięsa. W mięsie ciepłym od momentu 
oddania go do mrożenia nie odbył się proces doj­
rzewania, a jak stwierdzono (Gołowkin, Cziżow, 
Szkolnikowa i inni) niskie temperatury stosowane 
podczas zamrażania mięsa powodują przerwanie 
dojrzewania poprzez znaczne lub całkowite pozba­
wienie fermentów ich aktywności oraz zjawiska 
denąturacyjne w skomplikowanym zespole sub­
stancji białkowych.

Co 'do możliwości poprawienia po • rozmrożeniu 
cech jakościowych mięsa niedojrzałego zdania są 
podzielone.

Gołowkin, Cziżow i im. na podstawie badań bio­
chemicznych oraz prób praktycznych stwierdzili, 
że kierunkowość zmian w mięsie po rozmrożeniu 
ma inny charakter, niż przy jego dojrzewaniu 
w stanie ochłodzonym, a przechowywanie mięsa 
po rozmrożeniu, nie polepsza, a raczej pogarsza 
jego właściwości wchłaniania wody. Zdaniem prof. 
Christoduło oznaki wskazujące na słaby stopień 
dojrzałości mięsa, będący wynikiem zamrażania 
mięsa w stanie -ciepłym, mogą być w mniejszym 
lub w większym stopniu usunięte, jeżeli po roz­

mrożeniu mięso przechować w ciepłym pomie­
szczeniu ( +  20 +25°C) w ciągu co najmniej 18 — 
24 godzin.

Reasumując dotychczasowe doświadczenia Za­
kładu Badawczego CZPMs nad mrożeniem mięsa 
bezpośrednio po uboju oraz opierając się na do­
stępnej literaturze omawiającej to zagadnienie 
należałoby ¡stwierdzić, że mrożenie mięsa ciepłego 
jest możliwe, nie powoduje jego zepsucia, chociaż 
mrożenie takie przerywa proces dojrzewania, da­
jąc po rozmrożeniu mięso mniej wartościowe, 
Mięso takie w stosunku do mięsa chłodzonego 
wykazuje nieco gorsze własności podczas procesów 
technologicznych (większe ubytki podczas zamra­
żania, rozmrażania i gotowania, słabsze wchłania­
nie wody i wiązanie wody w czasie kutrowania 
wołowiny, mniejsza wydajność kiełbasy wyprodu­
kowanej z tego mięsa). Własności organoleptyczne 
są również nieco gorsze (po ugotowaniu mięso 
twardawe, niearomatyczne, a kiełbasa słabiej zwią­
zana i mniej smaczna).

Biorąc pod uwagę warunki produkcyjne na­
szych zakładów oraz stosowane metody zamraża­
nia (tunel — półtusze i ćwierci oraz bloki, aparat 
K.K.L. — bloki) wprowadzenie mrożenia mięsa 
ciepłego wymagałoby dodatkowych środków te­
chnicznych oraz daleko, posuniętej ostrożności 
i sprawności w wykonywaniu czynności poprze­
dzających samo zamrażanie,

Względy higieniczne będą przemawiały na nie­
korzyść mrożenia mięsa ciepłego w blokach. 
W czasie rozbioru ciepłych półtusz i ćwierci mięso 
zostaje zakażone bakteriami z narzędzi, rąk 
i odzieży robotników. Sprzyjające warunki tempe­
ratury i wilgoci spowodują poważny wzrost zaka­
żenia.

Wyniki doświadczeń orientują, że drogą zamra­
żania mięsa bezpośrednio po uboju dałoby się za­
oszczędzić przynajmniej część stratp powstających 
w czasie chłodzenia mięsa. Jednak wartość tej 
oszczędności należałoby zestawić z większymi 
ubytkami podczas innych procesów technologicz­
nych jakim mięso jest poddawane.

W oparciu o wyżej przytoczone wyniki do­
świadczeń wydaje się, że mrożenie mięsa cie­
płego nie jest z wielu Względów wskazane. Za­
stosowanie tej metody w praktyce mogłoby na­
stąpić ¡tylko w szczególnie wyjątkowych wypad­
kach podyktowanych bezwzględną koniecznością 
użycia tego sposobu.

WYNIKI KONKURSU

Na konkurs ogłoszony w Nr. 9 „Gospodarki Mięsnej" 1953 r., przez 
Polskie Wydawnictwa Gospodarcze w celu podniesienia poziomu ideologicz­
nego i zawodowego czasopism, wpłynęło szereg wypowiedzi. Najtrafniejsze 
z nich zostały nagrodzone.

Autorami nagrodzonych wypowiedzi odnośnie czasopisma „Gospodarka 
Mięsna" są:
Ob. STAWICKI EUGENIUSZ — nagroda książkowa wartości 50 zł,
„  PNIAK ZDZISŁAW  — „  „  „  30 „ ,
„  WUDAPSKI LEOPOLD — „  „  „  30 „ ,
„  CHMIEL ADAM  — „  „  „  20 „ ,

Nagrody książkowe zostaną przekazane w postaci bonów wartości 50.—, 
30.— i 20.— złotych do realizacji dowolnej autorów.
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Lek. wet. EDMUND ZAJĄCZKOWSKI
Zakl. Bad. CZPMs w Warszawie

N o iry , uproszczony sposób bakterio logicznego  
badania że latyn  przeznaczonych do p ro du kc ji

konserin m ięsnych
Żelatyna jadalna używana jest masowo do pro­

dukcji konserw mięsnych pasteryzowanych. Do­
daje się ją w odpowiednich ilościach do szynek, 
ozorków, cielęciny, polędwicy w puszkach itp.

W miarę szybkiego rozwoju produkcji przemy­
słu konserwowego dla potrzeb krajowych, zwięk­
szała się również masa konserw eksportowych, 
a co za tym idzie, wzrastało zapotrzebowanie na 
żelatynę. Kontrola standaryzacyjna stwierdzała 
w galarecie szynek w puszkach zapach kleju, ko­
pyt itp. Pojawiły się bombaże konserw, których 
przyczynę trudno było ustalić. W związku z tym 
coraz wyraźniej rysowała się konieczność unormo­
wania sprawy żelatyny postawienie wymagań ja­
kim powinna odpowiadać żelatyna dla konserw 
mięsnych.

W roku 1951 powstał pierwszy projekt normy 
na żelatynę przeznaczoną do produkcji konserw 
mięsnych. Podano w nim wymagania fizyko-che­
miczne i bakteriologiczne, opracowano metodykę 
badań, która z biegiem czasu uległa udoskonale­
niu i poprawie. Zakład Badawczy CZPMs wyty­
pował Laboratorium w Bydgoszczy, które w opar­
ciu o normę badało próbki partii żelatyn i określa­
ło jej przydatność do produkcji konserw mięs­
nych.

Norma radziecka dla żelatyn spożywczych prze­
widuje:

do 300.000 drobnoustrojów żywych w 1 g,
do 250 drobnoustrojów rozrzedzających galare­

tę na płytce Petri‘ego, o średn. 10 cm w 1 g że­
latyny.
miano Coli — w 0,1 g — dopuszcza się obecność 
bakterium Coli nie więcej niż na jednej z trzech 
płytek.

Ponieważ żelatyny krajowe na ogół .posiadały 
wielokrotnie wyższe zakażenia iilościowe w jed­
nym gramie niż to przewidują przepisy radziec­
kie, przyjęto wyższe normy zakażenia, biorąc pod 
uwagę, że w procesie produkcyjnym żelatyna pod­
lega działaniu temperatury powodującym zabicie 
większości bakterii.

Ustalono następujące wymagania bakteriolo­
giczne:

1) ilość drobnoustrojów żywych przetrwalniku- 
jących do 300 szt. w 1 g,

2) bakterii proteolitycznych w galarecie past.— 
nie dopuszcza się,

3) beztlenowców przetrwałnikujących — nie 
dopuszcza się,

4) bakterii chorobotwórczych — nie dopuszcza 
się.

Ilość 300 szt. przetrwalników przyjęto na pod­
stawie wieloletnich badań Bogaczowej nad do­
puszczalnym obsianiem 1 g surowca konserwowe­
go przed procesem termicznym.

Biorąc pod uwagę ówczesne, przeciętne zakaże­
nie żelatyn krajowych, ilościowe wymagania ba­

kteriologiczne były dość wysokie. Postawiono je 
w obawie przed możnością wprowadzenia do pusz­
ki wraz z żelatyną bakterii szkodliwych dla kon­
serwy.

Metodyka badania żelatyny

Na sterylnej wodzie wodociągowej lub płynie fizjolo­
gicznym, w warunkach jatowości, wykonywano 10°/o „ma­
cierzysty“ roztwór żelatyny, przy czym żelatynę po na- 
pęcznieniu rozpuszczano na łaźni wodnej o temp. 45°. 
Z roztworu macierzystego robiono posiewy na podłoże 
wg Endo. Posiewy na ogólną ilość drobnoustrojów ży­
wych w 1 g wykonywano dokonując w probówkach dwa 
rzędy rozcieńczeń: 1/100, 1/1.000, 1/10.000, 1/100.000.

Z każdego rozcieńczenia pobierano po 1 ml i posiewa­
no na puste, jałowe płytki Petri‘ego, które następnie za­
lewano jałowym, rozpuszczonym w temp. 45° — l,5°/o aga­
rem odżywczym. Posiewy na ilość bakterii zarodnikują­
cych w 1 g wykonywano z roztworu macierzystego, pa­
steryzowanego w ciągu 1 godz. w temp. 80°. Wysiewano 
po 1 ml roztworu ogrzewanego 1/10 i 1/100 na płytki Pe- 
tr i‘ego ; zalewano agarem jak poprzednio.

Również z roztworu ogrzewanego wykonywano posie­
wy w ¡¡lości! po 1 ml do agaru słupkowego z 3°/o gli- 
kozy, rozpuszczonego i ostudzonego do temp. około 80°. 
Wszystkie wymienione posiewy wstawiano do termostatu
0 temp. 36^-37° na przeciąg 24^48 godzin. Następnie od­
czytywano wyniki i dokonywano obliczeń ilościowych. Agar 
słupkowy przetrzymywano w termostacie do 7 dni. Posie­
wy w celu wykrywania bakterii rozrzedzających galaretę, 
wykonywano przez wylanie na jałową płytkę Petri‘ego 10 
ml jak wyżej ogrzewanego roztworu macierzystego. Inku­
bacja w temp. 20—22° w przeciągu 3—4 dni.

Na skutek obserwacji własnych i analizy ba­
dań przeprowadzanych w Zakładzie Badawczym
1 Laboratorium w Bydgoszczy coraz wyraźniej za­
częły nasuwać się wątpliwości, czy założenia tym­
czasowej normy bakteriologicznej są uzasadnione.

W 1952 roku w Zakładzie Badawczym rozpo’ 
częto badania nad wpływem ilości bakterii znaj­
dujących się w 1 g żelatyny na psucie się szynek 
w puszkach.

Początkowo podjęto badania w kierunku stwier­
dzenia, czy dopuszczona w normie ogólna ilość 
bakterii żywych w 1 g żelatyny została ustalona 
właściwie i jaki ma wpływ na szynkę w puszce.

Należy nadmienić, że w przekroju lat 1951 — 
1952, na podstawie przekroczenia normy ilościo­
wej, nie dopuszczono do produkcji konserw mięs­
nych 22,7«/o,badanych żelatyn krajowych, W tym 
celu do badań wytypowano żelatyny zawierające 
20.000 do 8.000.000 szt. drobnoustrojów ży­
wych w 1 g. Badane żelatyny były pod względem 
fizyko-chemicznym bez zastrzeżeń

Z każdą żelatyną wykonano produkcję próbną 
na trzech szynkach. Szynki następnie zamagazy- 
nowano po 1 szt. w temp. pokojowej i po 2 szt. 
w temp. chłodni. Z żelatyn użytych do produkcji 
wyizolowane czyste kultury bakteryjne podano 
szczegółowemu badaniu i spośród nich wyodręb­
niono szczepy odporne na działanie wyższej tem­
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peratury (termooporne), rozrzedzające galaretę 
(proteolityczne). Były wśród nich nie tylko bakte­
rie przetrwalnikujące, ale również takie, które 
chociaż nie wytwarzają przetrwalmików są termo­
oporne i nie zginęły przy ogrzewaniu przez 1 go­
dzinę w temp. 80°; mianowicie Gramm + ziarnia­
ki. Stwierdzono, że 1 godzinne ogrzewanie w 80° 
przetrzymują i pozostają przy życiu nie tylko 
przetrwalniki, lecz również ziarniaki.

Szynki produkcji próbnych po 8 miesiącach 
przechowywania w temp chłodni i pokojowej, 
a następnie termostatowane 3 dni w temp. 36 — 
37° nie zbombażowały ani nie wykazały po otwar­
ciu oznak zepsucia. Badanie bakteriologiczne 
i organoleptyczne wykazało całkowitą przydatność 
szynek do spożycia.

Jak z powyższego wynika, nawet przekroczenie 
ponad 1 milion ilości bakterii w 1 g żelatyny nie 
spowodowało zepsucia się szynek w puszkach.

Przeprowadzono dalsze próby praktyczne na 
szynkach z żelatynami zawierającymi ponad 1 mi­
lion bakterii żywych oraz ponad 300 przetrwal- 
ników w 1 g. Okazało się, że nawet żelatyny za­
wierające 10.000.000 bakterii i do 3.300 prze- 
trwalników w 1 g nie powodowały bombażu szy­
nek. Wyniki te potwierdziły przypuszczenie, że 
nie ilość a jakość bakterii decyduje o'przydatności 
żelatyny 'do produkcji konserw. Wydaje się, że 
ilość bakterii nietermoopornych, o ile nie są cho­
robotwórcze, nie ma znaczenia.

Analizując metodykę badania na przetrwalniki 
(wg normy tymczasowej), stwierdzono jej błędność. 
Jednogodzinne nagrzewanie w 80° nie zabija 
wszystkich bakterii nieprzetrwalnikujących, pozo­
stają termooporne ziarniaki. Metoda ta pozwalała 
stwierdzić jedynie obecność bakterii, które wy­
trzymują 1 godz. pasteryzację. Rogaczewa, przy 
wyosabnianiu zarodników, stosowała inne tempe­
ratury. Przy ustalaniu normy metodyka jaką po­
sługiwała się Rogaczewa nie była jeszcze w Polsce 
znana. Nie wzięto również pod uwagę, że doda­
wana do konserw żelatyna tworząc galaretę ulega 
10 — 20 krotnemu rozcieńczeniu i na 1 g galarety 
przypada 10 — 20 razy mniej bakterii niż w że­
latynie suchej.

Reasumując, przeprowadzone badania, wyka­
zały błędność normy i postanowiono badanie że­
latyn oprzeć na nowych podstawach, badać je 
w warunkach, jakie bakterie znajdujące się. w że­
latynie napotykają w puszce z szynką. W tym 
celu wykonano podłoże, składem swym zbliżone 
do warunków szynki w puszce. Podłoże za pod­
stawę posiada wyciąg z szynki surowej z dodat­
kiem określonej ilości soli kuchennej, saletry, 
nitrytu i cukru. Pożywka ta, nazwana podłożem 
naturalnym, po ustaleniu odpowiedniego pH i roz­
laniu do probówek zawierających kostki szynki 
konserwowej, po wyjałowieniu zaszczepiania była 
ustalonym roztworem żelatyny badanej, a celem 
stworzenia warunków, względnie beztlenowych, 
jakie mamy w puszce z szynką, zalewana warstwą 
oleju parafinowego. Następnie posiewy ogrzewano 
przez 1 godzinę w temp. 80°, schładzano do zesta­
lania się galarety w probówkach i wstawiano do 
termostatu. Po termostatowaniu i ponownym schło­
dzeniu probówek można było stwierdzić, czy ba­

kterie, które znajdowały się w żelatynie mogą 
wywierać szkodliwy wpływ na konserwę.

Przy nowym sposobie badania żelatyn nie pomi­
jano również badania w kierunku wykrywania bez­
tlenowców gazotwórczych bardzo szkodliwych dla 
konserw, jak również bakterii chorobotwórczych.

Na podstawie przeprowadzonych badań stwier­
dzono że:

a) żelatyny uznane wg obowiązującej normy za 
złe, na podstawie badania nową metodą, w pew­
nych przypadkach okazały się przydatne do pro­
dukcji. Wyniki nowej metody zostały potwier­
dzone przez próby praktyczne z szynkami. Szynki 
okazały się dobre;.

b) żelatyny uznane wg obowiązującej normy za 
dobre, przebadane nową metodą w niektórych wy­
padkach okazały się nieprzydatne do produkcji, 
co potwierdziły wyniki prób praktycznych z szyn­
kami. Szynki okazały się złe.

Ponieważ stwierdzono, że dotychczas obowiązu­
jąca norma nie czyni zadość potrzebom przemysłu 
mięsnego, opracowano nową metodykę badania 
i oceny bakteriologicznej żelatyn przeznaczonych 
do produkcji konserw mięsnych.

Żelatyny powinno się badać jedynie jakościowo 
w kierunku wykrywania obecności:

a) beztlenowców gazotwórczych i innych termo- 
opornych bakterii gazotwórczych, b) względnie 
beztlenowych tęrmoopornych bakterii proteolitycz­
nych oraz c) bakterii chorobotwórczych-

Nowa metoda bakteriologicznego badania i oce­
ny żelatyn, znajdująca się w szczegółowym opra­
cowaniu w Zakładzie Badawczym, w odróżnieniu 
od dotychczas obowiązującej, jest prosta i mniej 
pracochłonna, zużywa się przy niej mniej poży­
wek i szkła. Największą jej zaletą jest to, że 
właściwie określa przydatność żelatyn do produk­
cji^ konserw mięsnych, nie dopuszczając żelatyn, 
które pod względem bakteriologicznym mogą być 
szkodliwe dla konserw_ Należy podkreślić, że 
wprowadzenie tymczasowej normy na żelatynę, 
pomimo pewnych błędnych założeń jakich nie spo­
sób uniknąć w każdej pracy pionierskiej, wniosło 
wiele pozytywnych osiągnięć. Na podstawie normy 
nie dopuszczono do produkcji szeregu żelatyn, 
które użyte dO' konserw mogłyby spowodować 
znaczne straty. Od VIII. 1951 r. do XI. 1953 r. 
wykonano analizy 876 partii żelatyn i nie do­
puszczono do produkcji na skutek:

1) niewłaściwych cech fizyko-chemicznych 64,
2) obecności beztlenowców 83,
3) przekroczenia normy ilościowej bakterii 86 

partii.
Wykorzystując wyniki pracy praktycznie, Za­

kład Badawczy już w drugiej połowie 1953 r, 
dopuścił do produkcji 8 ton żelatyny krajowej, 
uprzednio zdyskwalifikowanej za przekroczenie 
normy ilościowej bakterii, co pozwoliło zmniej­
szyć import, zaoszczędzić dewizy i nie dopuścić do 
zahamowania produkcji z braku żelatyny.

Badania wg nowej metody będą w dalszym cią­
gu sprawdzane praktycznie i po kilku miesiącach 
pozytywnych wyników w produkcji zostaną wpro­
wadzone w całym kraju. Na podstawie dotychcza­
sowych wyników wydaje się, że przez dopuszcze­
nie większej ilości krajowych żelatyn do produk­
cji konserw —̂ zaniechać będzie można importu.
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Streszczenia

O  w łaściwym  przechowywaniu produktów w  chłodniach
W związku z osiągniętymi przez Związek Radziecki 

sukcesami w rozwoju przemysłu ciężkiego powstały mo­
żliwości znacznego zwiększenia produkcji artykułów po­
wszechnego spożycia.

Partia i Rząd w trosce o pełniejsze zaspokojenie rosną­
cych potrzeb ludzi pracy podjęli specjalne kroki w celu 
zwiększenia produkcji artykułów spożywczych.

Zwiększenie tej produkcji spowoduje masowy napływ 
towarów do chłodni. Dlatego obowiązkiem pracowników 
przemysłu chłodniczego jest sprostać postawionym _ im 
zadaniom. Pracownicy chłodni winni zwrócić szczególną 
uwagę na ścisłe przestrzeganie technologicznych przepi­
sów przechowywania mięsa. Według obowiązującej in­
strukcji temperatura powietrza w komorach przechowal- 
niczych mięsa mrożonego nie może być wyższa niż —9°, 
w chłodniach zaopatrzonych w odpowiednie urządzenia 
mięso można przechowywać w niższych temperaturach 
i wilgotności względnej ok. 100%. Nadchodzi okres naj­
bardziej odpowiedzialnej pracy chłodni — masowy napływ 
mięsa, by zapewnić wzorowe przechowywanie produktów 
mięsnych należy jak najszybciej usunąć istniejące braki. 
Jest rzeczą konieczną zwrócić szczególną uwagę na pro­
filaktyczny przegląd i remont wszystkich urządzeń chłod­
niczych, energetycznych i pomocniczych, przeprowadzić 
dezynfekcję komór, sprawdzić zaopatrzenie chłodni w wóz­
ki, haki do zawieszania mięsa, amoniak itp. Należy rów­

nież opróżnić komory ładunków nie wymagających ochła­
dzania. Nie wolno dopuścić do tego aby w chłodniach 
przechowywać towary przeterminowane i niższej jakości. 
Sortowanie mięsa należy przeprowadzać przy przyjmo­
waniu go z wagonów. Również dokładnie trzeba plano­
wać ilości przyjmowanego i wysyłanego przez chłodnię 
mięsa, aby całkowicie wykorzystać przestrzeń załadun­
kową. Rozmieszczać odpowiednio ładunki w komorach, 
zmechanizować pracochłonne czynności przy układaniu 
i transporcie.

Należy podnieść wymagania w stosunku do jakości 
produktów dostarczanych przez przemysł do chłodni; za­
bezpieczyć konieczne warunki temperatury przy zamra­
żaniu i przechowywaniu; jak najściślej przestrzegać sa- 
nitarno-higienicznych i weterynaryjno-sanitarnycłp prze­
pisów; w dążeniu do zmniejszenia strat produktów^ na­
leży ściśle kontrolować ich przechowywanie, stosować ni­
skie temperatury nie przechowywać w chłodniach pro­
duktów wadliwych i produktów nie nadających się do 
dalszego składowania. We wszystkich chłodniach należy 
zaprowadzić wykazy wydawanych ładunków. Razem z ca­
łym narodem radzieckim pracownicy chłodni w walce 
o urzeczewistnienie tych zadań zapewniają wzorowe przyj­
mowanie , i przechowywanie produktów, oraz przekazy­
wanie ich do sieci handlowej.

(„Chołodiłnaja Tiechnika“ nr 3, 1953 r.)

Powietrzne urządzenie do gotowania
Znanym powszechnie jest fakt, że przy gotowaniu w wo­

dzie mięso doznaje znacznych strat wagowych, i aroma­
tycznych. Wartościowe składniki zostają wyługowane 
przez wodę, w której gotuje się mięso. Duże ilości otrzy­
manego rosołu z urządzeń warzelnych usuwa się często 
w stanie nie wykorzystanym do kanałów ściekowych. Do­
konywano również prób z gotowaniem mięsa w parze. 
Osiągnięte wyniki nie były jednak lepsze, niż przy zasto­
sowaniu wody. W kilku dużych zakładach zainstalowano; 
niedawno powietrzne urządzenia do gotowania. Osiągnię­
to tak doskonałe wyniki, że w zakładach tych natych­
miast zastąpiono kotły wodne przez powietrzne urządze­
nia do gotowania.

Wybitni fachowcy stwierdzili przy tym następujące za­
lety nowej metody:

1) krótszy okres gotowania, 2) niewielkie straty wągo- 
we, 3) tłuszcz nie wytapia się, 4) mięso jest soczyste, 
różowo-czerwone i ugotowane.

Gotowana szynka po oziębieniu posiada ścisłą konsys­
tencję, jest smaczna i soczyśta. Wątrobianka cielęca

z mięsa gotowanego w powietrzu posiada dobrze zemul- 
gowany tłuszcz, który nie wydziela się pod osłonką; _ no 
ostudzeniu pasztetówka daje się doskonale krajać i jest 
mazista. Kiszki posiadają wyraźniejszy smak i dlatego 
można dawać mniej przypraw; poza tym unika się strat 
przez pękanie.

Chociaż osiągnięcie tych wspaniałych wyników należy 
przypisać temu, że przy gotowaniu w powietrzu nie traci 
się soków (brak ługującego działania wody), to jednak 
szereg innych fizycznych czynników wpływa również na 
poprawę jakości, co wymaga jeszcze naukowego zbadania.

Ponieważ zużycie ciepła przy nowych urządzeniach po­
wietrznych jest wielokrotnie niższe, niż przy kotłach wod­
nych można więc bez przesady już dziś stwierdzić, że 
w przyszłości będzie stosowane wyłącznie gorące powie­
trze do gotowania.

(„Deutsche Milch-Fett-Fleisch-Fisch Zeitschrift“ nr 8, sier­
pień 1953 r.)

Dalsze próby poprawy slerylności konserw mięsnych
Autor stwierdza, że pomimo upływu około 150 lat od 

opracowania przez Apperta sposobu przechowywania żyw­
ności w naczyniach zamkniętych, nie uzyskano dotych­
czas w zakresie przetwórstwa mięsnego1 zadowalającej 
sterylności konserw.

Przy produkcji konserw w popularnej 850-griamowej 
puszce o średnicy 99 mm, stosowanie gotowania przez 
90—100 minut przy temperaturze 121°C, zapewnia całko­
witą jałowość produktu. Wysoka temperatura steryliza­
cji niewątpliwie wpływa ujemnie na smak konserwy i z 
punktu widzenia konsumenta, konserwa mięsna smakowo 
nie wytrzymuje porównania z dianiem mięsnym gotowa­
nym lub smażonym. Zniesienie reglamentacji w obrocie 
mięsnym pociąga za sobą zmniejszenie lub całkowity brak 
możliwości zbytu konserw, co przypisać należy ujemnemu 
działaniu wysokich temperatur na smak konserwy.

Niewątpliwie istnieją możliwości zrewidowania obec­
nie stosowanych metod gotowania, których tabele w za­
kresie produkcji laboratoryjnej określono następującymi 
danymi: przy 121°C — 16 minut, przy 118°C — 12 minut, 
przy 115°C — 15 minut, przy 112°C — 30 minut, a przy 
110°C — dwie godziny. Przy produkcji przemysłowej na­
leży podwoić czas gotowania.

Szybsze uzyskanie przenikania temperatury 115°C — 
121°C przez mięso umieszczone w puszce, daje zastoso­
wanie autoklawów, w których konserwy poddane są jed­
nostajnemu ruchowi obrotowemu („rautoklawy rotujące“ ) ^  
Jakkolwiek system ten zaczyna powoli znajdować zasto­
sowanie w przemyśle, laboratorium kontrolną nie jest do­
tychczas w stanie udzielić bliższych wyjaśnień o możli­
wościach zmniejszenia trwania procesu termicznego.

Liczne badania przeprowadzone z konserwami w pusz­
kach 850-gramowych z wbudowanym wewnątrz puszki 
pustym walcem, otwartym od dołu dla swobodnego do­
pływu ciepła, pozwalały zmniejszyć o około 40%, czas 
zużyty na gotowanie konserw. Zastosowanie „autokla­
wów rokujących“ przy produkcji konserw w puszkach wy­
posażonych w walec, będący przewodem cieplnym, praw­
dopodobnie pozwalałoby skrócić czas gotowania o około 
60%. Zmniejszony poważnie czas sterylizacji konserwy, 
niewątpliwie ochroniłby ją przed utratą walorów smako­
wych. Praktyczne wprowadzenie do produkcji przemysło­
wej puszek z przewodem cieplnym jest problematyczne, 
gdyż poza trudnością w wykonaniu tego rodzaju puszek, 
szczelność naczynia byłaby mniej doskonała, aniżeli przy 
dotychczas stosowanych puszkach.
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Warunkiem zasadniczym, od którego uzależnić należy 
wszelkie zmiany w sposobie gotowania konserwy, jest uzy­
skanie- idealnych warunków higieny surowca i zakładu 
produkcyjnego. Higiena surowca, dobre rozplanowanie 
zakładu dla zmniejszenia transportu wewnętrznego- i ma- 
nipulowania surowcem, jak również wypoczynek przedu- 
bojowy zwierząt, posiadają największy wpływ na zmniej­
szenie ilości bakterii zawartych w konserwie. Przy wła­
ściwym podejściu do -surowca i podniesieniu stanu higieny 
zakładów, pozostaje otwarta droga do ograniczenia czasu

Mięso
Produkcja mięsa suszonego na wielką skalę rozwinęła 

się w czasie ostatniej wojny w krajach eksportujących 
mięso. Miała ona na celu przy dotkliwym braku okrętów 
zapewnienie przewożenia -mięsa ni ech lodzonego w możi:- 
wie najmniejszej masie. W końcu 1944 roku oceniano 
zdolność produkcyjną wszystkich fabryk mięsa suszonego1 
na 46 tysięcy ton rocznie.

Według metody opracowanej przez zakład niskich tem­
peratur w Stanach Zjednoczonych mięso o zawartości tłu­
szczu wynoszącej 25—30% krajano i następnie gotowano- 
we wrzącej wodzie aż do momentu kiedy całe mięso (w 
wewnętrznych warstwach) przybrało szarą barwę. Na­
stępnie wyjmowano i siekano. Płyn uzyskany z gotowania, 
po usunięciu tłuszczów i białek stężano pod próżnią i mie

gotowania konserw i uzyskania smakowo lepszego to­
waru.

Doświadczenia przy eksportowej produkcji pasteryzo­
wanych szynek w zakładach o wyższej higienie i lepszym 
rozplanowaniu pomieszczeń, wskazują na słuszność tego 
twierdzenia. Z szynek poddanych 7-dniowej kontroli ter­
mostatowej 88,3% wykazało ujemny wynik i nie wyka­
zało śladów bombażowania, co zawdzięczać należy głów­
nie higienie produkcyjnej.

(„Die Fleischwirtschaft“ nr 11, 1953 r.)

suszone
szano z pokrajanym mięsem. Otrzymaną masę rozkładano 
cienką warstwę na drucianych siatkach i suszono prądem 
gorącego powietrza w temperaturze 70—80°G, aż do chwi­
li, gdy zawartość wody zmniejszyła się do 5—7,5%■ Go­
towy produkt pakowano do hermetycznych puszek. Przez 
dodanie wody i ogrzanie do temperatury 100° przez 30 — 
45 minut otrzymywano produkt nie różniący się od goto­
wanego mięsa mielonego.

Suszone mięso mielono również na drobną mączkę, 
mieszano z ekstraktem drożdżowym lub innymi przypra­
wami i formowano kostki jako specjalne kostki żywnoś­
ciowe dła wojska.

(„Food“ nr 8, 1953 r.)

Bibliografia i recenzje

Biblioteka praco w nika przemysłu mięsnego
Państwowe Wydawnictwa Techniczne dwa lata temu 

oprócz innych książek z zakresu przemysłu mięsnego za- 
cząły wydawać cykl książek stanowiących Bibliotekę Pra­
cownika Przemysłu Mięsnego. Książki te są przeznaczo­
ne przede wszystkim dla wykwalifikowanych i przyuczo­
nych robotników, ale każdy interesujący się zagadnienia­
mi przemysłu mięsnego znajdzie w nich dla siebie coś- 
ciekawego, nowego lub choćby tylko usystematyzowanie- 
i powtórzenie posiadanych już wiadomości.

Celem tego cyklu wydawnictw jest pogłębienie praktycz­
nych wiadomości fachowych oraz podanie w przystępnej 
formie wiadomości teoretycznych będących podstawą prze- 
prowadzanych procesów technologicznych.

Przemysł mięsny opiera swą produkcję na surowcu ży­
wym j a kim .są zwierzęta rzeźne, drób i dziczyzna. Dla- 
ego tez konieczne jest zapoznanie się chociaż ogólnie 

z wiadomościami wchodzącymi w zakres: anatomii (nau­
ki o budowie zwierząt, ludzi i roślin), fizjologii (nauki 
o czynnościach życiowych zachodzących w żywych orga­
nizmach), fizyki, chemii, biochemii, hodowli żywienia 
mechaniki i innych nauk łączących -się z ,przetwór,stwem 
zwierzęcym.

Takie ujęcie poszczególnych tematów z przetwórstwa 
mięsnego ma na celu podniesienie kwalifikacji zawodo­
wych czytelników, podanie im wiadomości teoretycznych 
które uzasadniają przeprowadzane czynności produkcyj­
ne co znów pozwoli na podniesienie jakości i ilości pro- 
dukcji na usprawnienie pracy, na zwiększenie higieny 
produkcji i bezpieczeństwa pracy.

Liczba dotychczas wydanych książek nie jest wysoka 
8ą one w pewnym znaczeniu tego słowa „młode“ , tak jak

zresztą nasz przemysł. Autorzy pisząc swe książki opie­
rali się przede wszystkim na swych własnych doświadcze­
niach w pracy, doświadczeniach naszego przemysłu mię­
snego oraz uwzględniono w nich możliwie szeroko do­
świadczenia przemysłu Związku Radzieckiego i krajów 
demokracji ludowej. Oczywiście, nie wszystkie książki są 
napisane jednakowo dobrze i z jednakowym zrozumie­
niem celu „Biblioteki Pracownika Przemysłu Mięsnego“ , 
jednak na pewno każda z książek będzie nieraz pomocą 
w rozwiązywaniu trudności .spotkanych w pracy.

W książkach należących do Biblioteki Pracownika Prze­
mysłu Mięsnego wszystkie zagadnienia są ujęte przede 
wszystkim od strony technologicznej, ale w połączeniu 
z potrzebami ekonomicznymi, organizacji pracy, higieny 
produkcji i bezpieczeństwa pracy.

Dotychczas ukazało się trzynaście książek należących 
do Biblioteki Pracownika Przemysłu Mięsnego. Nie są 

-one wydawane w kolejności przeprowadzanych procesów 
technologicznych jednak w biblioteczce tej mają stopnio­
wo znaleźć się książki omawiające zagadnienia przemy- 
:słu mięsnego.

Mgr inż. Z. Miskiewicz

Od redakcji:

W numerze 1 z 1954 r. podaliśmy wykaz dotychczas 
wydanych książek. Dalsze książki opisujące peklowanie 
i solenie mięsa i słoniny, technologię wędlin, zbiórkę 
i wstępną obróbkę skór zwierząt rzeźnych i inne tematy 
są w przygotowaniu.

Co powinno znaleźne się w  naszej bibliotece
Aby ułatwić montowanie bibliotek zakładowych, p-oda- 

jemy niżej szereg tytułów książek z krótkimi opisami jc(] 
treści, celem dokonania wyboru wg zainteresowań i po­
trzeb poszczególnych grup pracowniczych różnych niemów 
gospodarki mięsnej.

Nadmieniamy, że nie podajemy tutaj tytułów książek 
wymienionych w spi-sie wydawnictw PWT czy PWG wydru­
kowanych osoibno (Nr 1 i 2 -br.).

PRZETWÓRSTWO
KŁOSSOWSKI TADEUSZ: Mięso i przetwory mięsne __
Towaroznawstwo, W-wa 1953 r„ PWG, str. 340 — (za­

wiera wszystkie zagadnienia mające wpływ na jakość 
mięsa przekazywanego do użytku konsumenta, a więc 
bazy surowcowej, kwalifikacji zwierząt rzeźnych, uboju, 
budowy i składu chemicznego mięsa, obrotu mięsem, 
konserwacji mięsa i jego przetworów, sposoby fabrykacji 
poszczególnych wyrobów mięsnych, wytapiania i przezna­
czenia tłuszczów jadalnych oraz zagadnienia niejadalnych 
produktów ubocznych).

PIOTROWSKA BARBARA, PIOTROWSKI WITOLD: 
Tłuszcze zwierzęce jadalne, W-wa, 1953 r., PWT, str. 49 

—  (broszurka zawierająca ogólne wiadomości o jadalnych
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tłuszczach zwierzęcych, głównie wieprzowych, ich budo­
wie fizycznej i chemicznej oraz zarys techniki produkcji 
tłuszczów i ich przechowywania).

MOSSKAL S.: Rafinowanie tłuszczów, W-wa 1951 r., 
PWT, str. 82 — (podaje rodzaje zanieczyszczeń w tłusz­
czach, ogólne zasady i metody rafinowania, przeróbkę 
odpadków i produktów ubocznych rafinowania, czynności 
pomocnicze przy rafinowaniu).

SZMIDTGAL E.: Chemia tłuszczów, W-wa 1951 r., 
PWT, str. 156 — (podaje ogólne wiadomości o tłuszczach, 
omawia kwasy tłuszczowe i ich estry, metody badania 
tłuszczów, lipoidy, jełczenie tłuszczów, schnięcie i poli­
meryzację, rafinowanie, utwardzanie, ciała tłuszczowe po­
wierzchniowo czynne, rozszczepianie tłuszczów).

KU2NIECOW B.: Towaroznawstwo ubocznych produk­
tów pochodzenia zwierzęcego, tłum. z ros. T. Rostkowski, 
W-wa 1951 r., PWT, str. 378 — (zawiera omówienie u- 
bocznych produktów poubojowych otrzymywanych z róż­
nych rodzajów zwierząt rzeźnych, ubocznych surowców 
zwierzęcych otrzymywanych z użytków łowieckich i in.).

ZYSS BERNARD: Technologia klejów zwierzęcych, 
W-wa 1953 r., PWT, str. 223 — (praktyczny informator 
o procesach technologicznych przerobu kości i odpadków 
skórnych na kleje zwierzęce itp.).

WOREK FRANCISZEK: Obróbka szczeciny i włosia,
W-_wa 1953 r., PWT, str. 122 — (podręcznik zawierający, 
szczegółowy opis techniki obróbki szczeciny i włosia oraz 
podający ogólne wiadomości o tych surowcach i ich 
zbiórce).

JARDEL ZYGMUNT I SZARSKI PAWEŁ: Racjonalne 
stosowanie i znakowanie opakowań, W-wa 1953 r., PWT, 
str. 366 — (monograficzny opis różnego rodzaju opako­
wań, m. in. artykułów spożywczych).

Ponadto wyd. PWT — 1952 r.:
BORYS A. — Sterylizacja konserw mięsnych.
BYSZEWSKI S. — Ochładzanie, zamrażanie i transport 
mięsa.
WASSILEWSKI ST. — Sólenie mięsa i słoniny. 
PEZACKI W. — Żywiec rzeźny.

PRODUKCJA ŻYWCA RZEŹNEGO.
SZUMOWSKI P., KAMIŃSKI J.: Towaroznawstwo i obrót 
paszami, W-wa 1952 r., PWG, str. 133 — (poza ogólnymi 
wiadomościami o bazie paszowej i żywieniu zwierząt do­
mowych, zawiera szczegółowe omówienie towaroznaw­
stwa paszowego, jak podział pasz, charakterystyka, normy 
oraz zasadę organizacji obrotu paszami).

KOLOWCA JOZEF: Przyrządzanie i skarmianie ki­
szonek, W-wa 1952 r., PWRiL, str. 50 — (zawiera omó­
wienie korzyści stosowania kiszonek, sposobów ich przy­
rządzania i skarmiania, wskazówki dotyczące silosowa­
nia trudno kiszących się pasz oraz budowania zbiorni­
ków na kiszonki).

SEIDLER S., LASSOTA L.: Witaminy i składniki mi­
neralne w żywieniu zwierząt, W-wa 1952 r., PWRiL, str. 
50 — (zawiera podstawowe wiadomości dla rolników-ho- 
dowców, charakterystykę pasz pod względem zawartości 
witamin, tabele zawartości witamin, wapna i fosforu w 
paszach).

NOWAK J.: Tucz świń odpadkami z zakładów zbioro­
wego żywienia, W-wa 1952 r., PWRiL, str. 74 — (zawie­
ra podstawowe wiadomości dla zarządów zakładów zbio­
rowego żywienia oraz dla kierowników tuczarń przyza­
kładowych).

GÓRSKI ROMAN I SZTUCKI TADEUSZ: Wykorzystanie 
odpadków z zakładów żywienia zbiorowego, W-wa 1953 r., 
PWG, str. 57 — Cm. in. zawiera omówienie różnych ro-, 
dzajów odpadków przemysłu spożywczego, ich przydat­
ności gospodarczej, sposobów zbiórki i' przechowywania 
oraz praktycznego zużytkowania).

KWASIEBORSKI M.: Opasanie bydła, W-wa 1953 r., 
PWRiL, str. 61 — (zawiera omówienie spraw związanych 
z opasaniem — tuczeniem, w szczególności sposobów ży­
wienia, utrzymania i pielęgnacji sztuk opasowych, metod 
klasyfikacji bydła rzeźnego itp.).

SKUP

MASŁOWSKI FRANCISZEK: Organizacja i technika 
skupu, W-wa 1952 r., PWG, str. 128 — (obejmuje zarys 
głównych wiadomości o roli i zadaniach handlu uspołecz­
nionego, planowaniu i analizie rynku wiejskiego oraz 
organizacji skupu poszczególnych produktów wiejskich, 
m. in. żywca; fakturowanie, zapłatę i sprawozdawczość).

DŁUŻNIEWSKI B.: Obrót żywcem w gminnych spół­
dzielniach „Samopomoc Chłopska“, W-wa 1952 r., PWG, 
str. 104 — (zawiera ogólne wiadomości dotyczące organi­
zacji obrotu żywcem, planowania i sprawozdawczości z 
obrotu, najważniejsze wiadomości o zwierzętach gospo­
darskich, przepisy san.-wet. ważne dla obrotu żywcem, 
całokształt zagadnień dotyczących kontraktowania trzody 
chlewnej oraz skupu żywca rzeźnego itp.).

BARCHANOWSKA ZOFIA: Bochotnica kontraktuje, 
W-wa 1952 r., K i W, str. 47 — (zawiera popularnie uję­
tą analizę korzyści, jakie daje racjonalna kontraktacja 
chłopu i państwu ludowemu).

SZEWCZYK WŁADYSŁAW: Z korzyścią dla wsi, W-wa 
1953 r., LSW,^ str. 38 —. (przystępna broszurka wskazu­
jąca na korzyści, jakie mogą osiągnąć chłopi racjonalnie 
prowadzący gospodarstwo, kontraktujący m. in. żywiec 
rzeźny).

DĄBROWSKI J.: Jak dobierać i nabywjać zwierzęta 
dla spółdzielni produkcyjnej, W-wa 1953 r „PWRiL, str. 
62 — (zawiera omówienie sposobów nabywania zwie­
rząt gospodarskich oraz zasad jakimi należy się kiero­
wać przy doborze i nabywaniu bydła, trzody chlewnej, 
koni i owiec dla spółdzielni produkcyjnej).

OCHRONA ZDROWIA ZWIERZĄT

DOMAŃSKI E., JASKOWSKI L„ GRABDA E.: Cho­
roby trzody chlewnej, W-wa 1953 r„ PWRiL, str. 59 — 
(popularna broszura traktująca o zapobieganiu i leczeniu 
chorób trzody chlewnej, zawiera praktyczne wskazówki 
z dziedziny higieny i profilaktyki przy wychowie i utrzy­
maniu nierogacizny).'

OBERFELD H.: Walczymy z pryszczycą, W-wa 1953 r., 
PWRiL, str. 43 — (popularna broszurka o rozpoznawa­
niu, zapobieganiu i zwalczaniu pryszczycy — choroby 
pyska i racic, występującej głównie u bydła, rzadziej u 
■=wiń i owiec).



ROZSTRZYGNIECIE KONKURSU

n a  n a jt ra fn ie js z e  w y p o w ie d z i, do tyczące  te m a ty k i czaso p ism  P W G  o ra z  o rg a n iz a c ji 
c z y te ln ic tw a  p ra s y  g o sp o d a rcze j w  z a k ła d a c h  p ra c y .

Po ro z p a trz e n iu  w s z y s tk ic h  na des łan ych  w y p o w ie d z i K o m is ja  G łów na p rz y z n a ła  nastę­
p u ją ce  n a g ro d y :

I n a g ro d a  w sum ie  z ł 1 .000.— Ob. OLSZEW SKI Z y g m u n t —  Z-ca d y r . d/s adm . — Ł a z iska  
G órne.

C z te ry  II n a g ro d y  po z ł 500.— Ob. Ob. HOROWIC M ich a ł — p ra c o w n ik  W y tw ó rn i F ilm ó w  
D okum . — W arszaw a , K AP U Ś C IŃ SK I Józe f —  in s t r u k to r  PZGS —  P rz e m y ś l,, KR ZYŻEW SKI 
Tadeusz — st. in s p e k to r  — K ra k ó w , THOMAS J e rzy  — p la n is ta  — Poznań.

Osiem II I  n a g ró d  po z ł 300.— Ob. Ob. BRANDT B ro n is ła w  — in s t r u k to r  p lan . — Poznań, 
GAW ROŃSKI E dm und  — k ra w ie c  — M iłos ław , OSTROWSKI E d w a rd  — k ra w ie c  — K tuczko - 
w ice , PRAŻUCH F ra n c isze k  — k ie ro w n ik  PSS —  P ińczów , R U D N IC KI K a z im ie rz  CHPS — 
Łódź , STĘPIEŃ W ło d z im ie rz  — in s p e k to r  — Łó dź , TOMASZKIEW ICZ M ieczys ła w  — p ra c o w ­
n ik  PBSE — S ta lin o g ró d , W ZIĄ TE K  A dam  — p la n is ta  k o p a ln i „W u je k “  — S ta linog ród .

N ag rody  ks iążkow e  o trz y m u ją : Ob. Ob. B AN A S ZA K  Jan —  p ra c o w n ik  ZZSE — Poznań. 
BUCZKIF.W ICZ F lo r ia n  — p ra c o w n ik  R ZJD r — O strów  W ie łko p ., BU G AJN Y Józe f — in s t r u k ­
to r  PZGS — M ilic z , BURDA A n to n i — p la n is ta  ZSS —  W ro c ła w , B U R N IC K I G e ra rd  — p ra ­
c o w n ik  W ZJP — W ro c ła w , BURNUS W a le r ia n  — k ie r . adm . gospod. P aństw . U z d ro w is k  — 
Szczaw nica, BURZYŃSKI S tan is ław  — p la n is ta  PW ND — T o ru ń , C H M IE L A dam  —  te c h n ik  
RPOZ l R — W ro c ła w , CHORZELSKI M. —  a d w o ka t — G dańsk, DAŃKO  A le k s a n d e r — st. 
k s ię g o w y  — S ta rg a rd , D U C H ALSK I B ro n is ła w  — k ie ro w n ik  p ie k a rn i N r 43 — P oznań, DU- 
ROK W o jc iech  —  k ra w ie c  —  K o lbuszow a, EUBIG  Je rzy  —  in s t r u k to r  PSS — Szczecin, FU­
D A L A  Tadeusz — p ra c o w n ik  PSS — S zam otu ły , GĄSIOROWSKA Ja n in a  — st. re fe re n t 
PZGS — B ydgoszcz, G UM IENNY C zesław  — k ra w ie c  — G ąb in, G U ŻLA  G a b rie l — in s t r u k to r  
PZGS — R ąbczyn, HORTYŃSKI S tan is ław  —  d y re k to r  — B ie lsko  B ia ła , JEZIORNY L u d w ik  — 
k ra w ie c  — W ro n k i,  KOLENDO P io tr  — k ro jc z y  — O lsz tyn , KOSIŃSKI W acław  — p la n is ta  
PZM — K łodzko , K U L P A  Tadeusz — p ra c o w n ik  B anku  Inw est. — E lb ląg , LEW AN D O W SKA 
D anu ta  — insp . k o n tr .  — M osina, M AC H C IŃ SKI Ig n a cy  — ra dca  p ra w n y  —  P oznań, MAJE- 
ROWICZ A lo jz y  — st. a s p ira n t poż. — K ra k ó w , M AR SZAŁEK Józef — p ra c o w n ik  NBP — 
K ra k ó w , M Y Ś LIŃ S K I Je rzy  — p ra c o w n ik  PZP — P oznań, OSOSTOWICZ Je rzy  — ra dca  
p ra w n y  — Szczecin, P ILE C K I W ita lis  — gł. k s ię g o w y  — Łódź, PLISKO S tan is ław  — gł. k s ię ­
gow y — P łock, P ŁO N K A  Z b ign iew  — ks ię g o w y  — Z w ie rzyn ie c , P N IA K  Zdz is ław  — re f. MHM 
— S ta lin o g ró d , POLUJ W in ce n ty  — p ra c o w n ik  BOR — Nowe T ych y , PROCKO M ik o ła j — 
Spół. Inw . — Je len ia  G óra, SICZEK Jan — p ra c o w n ik  techn. RPEK — G dańsk, S IERAKOW SKI 
K a z im ie rz  — p.o. nacz. w ydz . W ZBPB — Łódź , SŁOW IK M a ria n  — st. re fe re n t PCD — B y d ­
goszcz, S TAW IC KI E ugen iusz — in s t r u k to r  m a sa rsk i PZGS — Ł a sk , STARZECKI M a ria n  — 
p ra c o w n ik  RN — C ieszyn, W ICHER W ładys ław  — Zakład  P ro d u k c y jn y  P.Z.MIecz. — Pszczy­
na, W ÓJCIK B ogus ław  — re fe re n t CFOB — Częstochow a, W ÓJCIK F e liks  — S tra ża k  — W ro c ­
ław , WOJCIECHOW SKI A le k s a n d e r — p ie k a rz  — L e m b o rk , WOŹNIC.ZKA F e liks  — st. in sp e k ­
to r  ZUS — T a rn o w sk ie  G ó ry , W O ŹN IAKO W SKI A lb in  — p ra c o w n ik  BDSH — S ta lin o g ró d , 
Inż. W U DAR SKI Leopo ld  — Z a k łady  M ięsne — T o ru ń , ZA W A D ZK I B oles ław  — p la n is ta  
M .Z.M lecz. — Ś w id n ica  ś lą ska , ZGIERSKI Zdz is ław  — in s p e k to r  CZPMW — Łódź, Z IA JA  
Jan —  st. ks ię g o w y  — S iew ie rz , Z IE L IŃ S K I A le k s a n d e r —  k ra w ie c  — Łęczyca.
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BĄBIŃSKI CZ. — Uruchomianie zakładów przemysłowych 
stron 551 zł 56,50

CZERNY Z. — Książka kucharska 
stron 408 zł 20,—
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SUMIŃSKI T.

— Zespoły opracowań technologicznych

— Planowanie inwestycji

Gospodarka materiałowa w  przemyśle węglowym

— Ekonomika przemysłu mleczarskiego

Poradnik sprzedawcy i kierownika sklepu z artykułami 
spożywczymi — sprzedaż nabiału

— Poradnik sprzedawcy i kierownika sklepu z artykułami 
spożywczymi — sprzedaż pieczywa

— Poradnik sprzedawcy i kierownika sklepu z artykułami 
spożywczymi — sprzeda żprzetworów sbożowych, ziemnia­
czanych i artykułów strączkowych

— Programowanie sieci sklepów w miastach

Książki Polskich Wydawnictw Gospodarczych nabywać i zamawiać można w księgarniach tech- 
nS » r  ”i?OMU K S IĄ Ż K I“ oraz w CENTRALNEJ K SIĘG AR N I WYSYŁKOW EJ 
„DOMU K S IĄ Ż K I w Warszawie, Pi. Dąbrowskiego 8, która wysyła je za zaliczeniem pocztowym.
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