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sortéw poubojowych bekonéw powaznym zrodtem obnizenia kosztéw wiasnych

KA; Zagadnienie wentylacji wagonéw lodowni przy transporcie migsa — L. KUMOR;
O mrozeniu miesa w blokach — P. SZARSKI; Z DOSWIADCZEN NAUKI: Zagadnienie
nadtlenkéw w smalcu oraz metody konserwowania smalcu wieprzowego — W. ODZINSKA,;
Badania nad mozliwoscig wykorzystania do spozycia miesa $win sztucznie zakazanych
pomorem nierogacizny — Z. GAUGUSCH; Z PRZEMYStU W ZSRR: Zasadnicze elementy
mechanizacji matych kombinatéw miesnych — K. S.; Automatyczne regulowanie procesow
cieplnych przy produkcji kiethas — K. S.; EKONOMIKA | PLANOWANIE: Walka o obnizke
kosztow witasnych na odcinku ubocznych artykutéw uboju w Zaktadach Miesnych w Pozna-
niu — M. JALOCHA | M. AUGUSTYNIAK; — Wplyw otrzymanych przerzutéw na wyko-
nanie planu produkcji globalnej w cenach niezmiennych — J. SUPERAT; Gruczoly we-
wnetrznego wydzielania powaznym artykutem eksportowym — J. LITWINOWICZ; RE*
CENZJE: Przygotowanie miesa do produkcji wedlin — W. NIJAKI; J. SZEFER; SZKOLIMY
MECHANIKOW: Eksploatacja i konserwacja maszyn w zaktadach przemystu migsnego.
Chtodnictwo — W. BYSZEWSKIi; Wydawnictwa z zakresu przemystu migsnego Il str. ok).

WIADOMOSCI BIEZACE: Il i IV str. okl.



Wydawnictwa z zakresu przemysiu miesnego

Miesiecznik ,Gospodarka Miesna“ od stycznia 1955 r. ukazywa¢ sie be-
dzie jako czasopismo Wydawnictwa Przemystu Lekkiego i Spozywczego.
Zmiana wydawcy wigze sie scisle z nowym charakterem i profilem tematycz-
nym czasopisma.-,Gospodarka Miesna“ przeksztaicita sie bowiem z periodyku
ekonomiczno-technicznego na techniczno-ekonomiczne, gdzie problemy pro-
dukcji i techniki bedg w tematyce zajmowac¢ o wiele wiecej miejsca niz dziato
sie to dotychczas. W ten spos6b program ,Gospodarki Miesnej* w sposob
bezposredni powigze sie z tematykg wydawnictw ksigzkowych, zaplanowanych
przez Wydawnictwa Przemystu Lekkiego i Spozywczego na 1955 r.

WPLIS wydadzg w ciagu roku biezacego nastepujgce ksigzki z zakresu
przemystu miesnego:

1. Kontrola techniczna w przemysle migsnym
Mikrobiologia miesa
Technologia miesa i produktéw miesnych
Obstuga urzadzen do wytapiania tluszczow
Postepowanie z zywcem w rzezniach
Szlamowanie jelit
Chilodzenie, zamrazanie i transport chtodniczy miesa
Zaktady utylizacyjne
Zbiorka i wstepna obrdbka skor zwierzat rzeznych
Tucz i opas przemystowy
. Jak zostatem przodujgcym tuczarzem

12. Obstuga aparatury chtodniczej

13. Chlodnictwo (teoria 1 praktyka)

14. Ocena jakosci produktdw spozywczych w przechowalnictwie chiodni-

czym

15. Higiena produkcji w przemysle chtodniczym.

Wymienione pozycja wydawnicze niewatpliwie nie wyczerpuja wszystkich
potrzeb pracownikdw przemystu miesnego z zakresu ksigzek fachowych. Dla-
tego tez zwracamy sie z prosbg do Czytelnikéw ,Gospodarki Miesnej* o po-
moc i rade: piszcie do nas, jakich ksigzek Wam potrzeba, jakie tematy zda-
niem Waszym powinny by¢ jeszcze w 1955 r, uwzglednione w planie wy-
dawniczym przez WPLIS, a jakie w 1956 r.? Czy podane wyzej tytuty
publikacji obejmuja czolowe zagadnienia przemystu miesnego, a jesli nie,
to co nalezy wysung¢ na plan pierwszy itd.

Rozpoczynajac wymiane pogladow na tamach ,Gospodarki Miesnej“ na
temat planu wydawniczego WPLIS na 1955 r., chcemy nie tylko krytycznie
przeanalizowa¢ projektowane pozycje wydawnicze, lecz takze pobudzi¢ wsrod

' inzynieréw, technikéw, mistrzéw, racjonalizatorow i kwalifikowanych robot-
nikbw przemystu miesnego inicjatywe zmierzajgcg do tego, aby plany wy-
dawnicze naszych przedsiebiorstw produkujacych ksigzki,nie byly oderwane
od potrzeb ludzi przemystu, aby plany te tworzone byly w oparciu o wyraznie
sformutowane potrzeby i systematycznie te potrzeby zaspokajaly. A wiec cze-
kamy na Wasze, Czytelnicy, wypowiedzi w poruszonej sprawie.
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CZPMs w Warszawie

STYCZEN 1955

N\

MLECZARSKIEGO

Zmiana struktury organizacyjnej przemystu
miesnego

Z dniem 1 sierpnia 1954 r. zlikwidowane zo-
staty Ekspozytury CZPMs, a powotane zostaty na
ich miejsce ' Zjednoczenia Przemystu Miesnego
w 10 wojewoOdztwach: Stailinogrodzkim z siedziba
w Bytomiu, Poznanskim, Bydgoskim, Gdarnskim,
Wroctawskim, Opolskim, Krakowskim, Rzeszow-
skim, £6dzkim oraz w Warszawie z zakresem dzia-
tania na miasto stoleczne Warszawe i wojewddz-
two warszawskie. W pozostatych wojewddztwach
Przemyst miesny reprezentujg zaktady miesne
w miastach wojewodzkich. Zaréwno zjednoczenia
Przemystu miesnego jak i wspomniane wyzej za-
ktady w miastach wojewddzkich sg przedsiebior-
stwami panstwowymi, posiadajagcymi petnie dzia-
tania gospodarczego w ramach ustalonych przez
CZPMs planow.

Azeby uchwyci¢ sens i praktyczne znaczenie do-
konanej reorganizacji, nalezy cofng¢ sie na kroét-
ko do okresu wstepnych przepracowan i konsul-
tacji przeprowadzanych w tej sprawie zaréwno
w CZPMs. jak i w Ministerstwie Przemystu Mies-
nego i Ml. z udziatem szeregu przedstawicieli te-
renu. Mysli wszystkich wspotpracujacych przy re-
organizacji szly wowczas w tym kierunku, azeby
skoncentrowa¢ wieksza niz dotychczas dyspozy-
cyjnos¢ i szerszy zakres kompetencji wykonaw-
czych w organach naszej administracji terenowe;j.
Zgodnie z tym zalozeniem kolejno opracowywane
byty projekty powotania 4, a nastepnie 6 zjedno-
czen strefowych, tj. obejmujacych teren kilku wo-
jewédztw. g: f™

Decyzja naczelnych wiadz gospodarczych stusz-
ne w ogoélnych zatozeniach dagzenia do wzmocnie-
nia osrodkow dyspozycji terenowej zostaly skory-
gowane z ogoélnymi zatozeniami organizacyjnymi
naszego zycia gospodarczego. Zalozenia te w za
stosowaniu do przemystu miesnego stresci¢ mozna
w nastepujgcych punktach:

1- Sciste zwigzanie o$rodkéw dyspozycji prze-
mystu miesnego z zasiegiem dziatania Wojewddz-
kich Rad Narodowych. Tylko takie ustawienie mo-

ze gwarantowa¢ wlasciwg dziatalno$¢, rozwdj
przemystu, a zwiaszcza sprawne i skoordynowane
stuzenie potrzebom ludnosci pracujace;.

2. Wzmocnienie wojewddzkich osrodkéw dys-
pozycji przez koncentracje petnego wykonaw-
stwa. Uczynienie z organu administracji gospo-
darczej operatywnego kierownictwa przemystu.

3. Sci$lejsze niz dotychczas zwigzanie zaktadow
miesnych z osrodkiem dyspozycji wojewddzkiej
przy nieumniejszonych uprawnieniach do dziata-
nia gospodarczego i przy roéwnoczesnym wzmoc-
nieniu rozrachunku gospodarczego.

4. Scidlejsze rozgraniczenie funkcji miedzy
operatywnym kierownictwem nalezgcym do o$rod-
kow dyspozycji terenowej a funkcjami centralnego
planowania, koordynaciji i kontroli, nalezgcymi do
Centralnego Zarzadu Przemysiu Miesnego.

Realizacja tych podstawowych zasad zdecydo-
wata o kierunku, formie i tresci dokonanej u nas
reorganizacji. ZrezygnowaliSmy wiec z koncepcji
zjednoczen strefowych — obejmujacych kilka wo-
jewédztw. Przy istnieniu takich strefowych zjed
noczen mielibySmy niejednakowe ustawienie zjed-
noczenn do potrzeb terenu i trudniejsze warunki
pracy w osrodkach wojewdédzkich potozonych poza
siedzibg zjednoczenia. Widzimy zatem, ze naczel-
ne wladze gospodarcze wydaly rozstrzygniecie or-
ganizacyjne idace po linii rozwoju naszej gos-
podarki w zwigzku ze zblizeniem przemystu do
Rad Narodowych, tj. do ludnosci pracujacej i jej
potrzeb.

Drugim zasadniczym elementem naszej reorga-
nizacji byto przyjecie formy zjednoczenia jako
przedsiebiorstwa wielozaktadowego, obejmujacego
zaklady na petnym wewnetrznym rozrachunku go-
spodarczym. W ten sposdb zdecydowane zostato
rozpoczecie okresu przeksztalcenia dotychczaso-
wego organu nadzoru administracyjnego, popular-
nie zwanego ,skrzynka pocztowg" w operatywne
kierownictwo kilkuzaktadowego przedsiebiorstwa.
Piszemy Swiadomie ,rozpoczecie okresu prze-
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ksztatcenia“ nie zas ,przeksztalcenie“, gdyz ta
bardzo wazna sprawa moze by¢ zrealizowana jedy-
nie na drodze procesu ewolucji. Zaréwno srodki
postawione do dyspozycji naszych zjednoczen Jak
i zywe dotychczas tradycje przesziosci oraz stan
Swiadomosci kolektywdéw naszych zjednoczen sa
tymi czynnikami, ktdre warunkujg postep, zmie-
rzanie w kierunku wytknietego celu. W tej chwili
niezmiernie wazng rzecza jest zrozumienie sensu
przemian, jakie zainicjowane zostaly nowymi
przepisami organizacyjnymi i ktorych wiasciwa
realizacja znajduje sie w naszych rekach. Decydu-
jacym jest to — czy i jak szybko byle ekspozy-
tury przeksztalcg sie we wlasciwe zjednoczenia.
Sprawa polega na przejsciu z roli czynnika nad-
zoru, ograniczajgcego sie do sporadycznego kory-
gowania pracy zakladow, do roli wspétodpowie-
dzialnego, skoordynowanego kierownictwa, opar-
tego na stalej, operatywnej penetracji i tgcznosci
z zaktadami. Oto jaki jest kierunek na codzien
w pracy kazdej komérki i kazdego pracownika
zjednoczenia.

Obecnie najwazniejsze zagadnienie stanowi wy-
pracowanie metod i $rodkéw oraz planéw pracy,
gwarantujgcych wykonanie tych zadan. Jednym
z podstawowych s$rodkéw jest zarOwno utereno-
wienie pracy zjednoczen jak i stale doskonalenie
pozostatych srodkow tgcznosci zjednoczenia z za-
ktadami. Swiadomos¢ wspotodpowiedzialnosci za
istniejacy w kazdej chwili stan rzeczy na kazdym
odcinku pracy zakladow jak i za wykonanie naj-
blizszych i dalszych zadan przenikng¢é musi do
kazdej komorki zjednoczenia. Im skuteczniej kie-
rownictwa zjednoczern doprowadza¢ bedag te pod-
stawowg teze organizacyjng do wszystkich stano-
wisk pracy, tym szybszy i petniejszy bedzie pro-
c?s przebudowy organizacyjnej naszego przemy-
stu.

Najbardziej skutecznym orezem w rekach zjed-
noczenia w walce o obnizke kosztéw wtasnych jest
wlasnie operatywny nadzor, ingerencja i przy-
chodzenie z pomoca zakladom na wszystkich od-
cinkach pracy, przejmowanie inicjatywy i pomy-
slowosci zaldg oraz przenoszenie usprawnien
i przodujgcych metod pracy. Moze to by¢ osiag-
niete jedynie przez przestawienie wszystkich ko-
morek zjednoczenia z dotychczasowego charakte-
ru komorek biurowych na bezustanng tgcznosé
i wspolprace z zakladami. Tylko i jedynie w ten
spos6b mozna radykalnie zapobiec stratom, ktore
na odcinku niewykonywania wskaz'nikéw produk-
cyjn ct:h i wskutek ubytkéw ponosimy od szere-
gu [at.

Z kolei zastanéwmy sie, jakie wzmocnienie
otrzymaly zjednoczenia dla realizacji natozonych
na nie zadan, bez watpienia szerszych i pogte-
biajgcych bezposrednia odpowiedzialnos¢é. Nie-
watpliwym wzmocnieniem byto podbudowanie
kompetencyjne w sensie ustawienia kierownictwa
zjednoczeh jako jednolitego przedsiebiorstwa
przemystowego i skupienia w rekach dyrektora
zjednoczenia wszystkich upowaznien w skali wo-
jewédztwa wraz z odpowiednikiem finansowym
w sensie wprowadzenia siatki technicznej wyna-
grodzen dla cztonkéw dyrekciji i kluczowych pra-
cownikdw techniczno-produkcyjnych zjednoczenh
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Dalszym wzmocnieniem bylo zasilenie zjedno-
czen o okoto 10% w stosunku do stanu etatow
bylych ekspozytur. Najpowazniej wzmocnione zo-
staly zjednoczenia najmniejsze, tj. w Rzeszowie
i W Opolu, bo okoto 20%, prawie dwukrotnie
wzrost stan liczebny bytej ekspozytury CZPMs w
Warszawie, ktora obecnie jako zjednoczenie staje
sie przedsiebiorstwem stoteczno - wojewddzkim.
Pozostate zjednoczenia otrzymaly nieznaczne
zwiekszenia, wzglednie zachowaty dotychczasowy
stan etatowy.

Nalezy wzia¢ pod uwage, ze zwiekszenie stanu
etatowego zjednoczen nastgpito w okresie, gdy
w catym kraju w trakcie realizacji nastepujg po-
wazne zmiany w kierunku oszczednosci w wydat-
kach osobowych. Gdyby nie dokonano reorganiza*
cji, nie tylko ekspozytury nie pozyskalyby zad-
nej dodatkowej liczby etatéw, lecz musialyby po-
wazng liczbe etatdw zaoszczedzi€. Ponadto reali-
zowane obecnie postulaty uproszczen i skrotéw
w organizacji pracy sg dodatkowg rezerwg, z kto-
rej zjednoczenia powinny i bedg niewatpliwie
szeroko korzystac.

W tym aspekcie nalezy przyznac, ze zjednocze-
nia w stosunku do bylych ekspozytur zostaly po-
waznie wzmocnione, a dalszy pomysiny ich roz-
woj zalezny jest od wewnetrznej mobilizacji kie-
rownictw i kolektywdéw naszych zjednoczen. Zjed-
noczenia stajg sie obecnie punktem wyjscia reor-
ganizacji w calym pionie przemysiu migesnego.
Zmiana charakteru organizacyjnego i stylu pracy
naszego ogniwa Srodkowego rzutowal bedzie
w sposob decydujgcy w obu kierunkach, tj. zarow-
no na zaklady jak i na przestawienie roli Central-
nego Zarzadu PMs.

W dalszym ciggu nalezy zada¢ sobie pytanie co
w obecnej reorganizacji zmienia sie i w jakim
kierunku beda nastepowaty zmiany w ustawieniu
naszych zakftadow.

Formalnie zmienita sie pozycja prawna zakia-
déw; z przedsiebiorstw panstwowych staly sie
czescig przedsiebiorstw, ktérymi sg teraz zjedno-
czenia. Ztagczone sg zatem Scislej niz dotychczas
w systemie celéw i zadan stojgcych obecnie przed
zjednoczeniem jako catoScig. Nie oznacza to jed-
nak zadnego zwezenia czy zahamowania dziatal-
nosci zakladow. Wszystkie dotychczasowe funkcje
i uprawnienia" przystuguja w dalszym ciggu dy-
rektorom zakladow - w ramach upowaznien
otrzymanych od dyrektoréw zjednoczen. Nie zmie-
nia sie ani w zadnym stopniu nie zmniejsza sie
jednoosobowa odpowiedzialnos¢ dyrektora zakla-
du za jego prowadzenie i wyniki osiggane przez
zaktad. Nie tylko nienaruszona zostaje samodziel-
nos¢ bilansowa zaktadow, lecz statg tendencjg or-
ganizacyjng bedzie powiekszenie zaréwno liczby
zakladéw na petnym, wewnetrznym rozrachunku
jak i doprowadzanie ograniczonego rozrachunku
do coraz to wiekszej ilosci jednostek i wydziatdw
produkcyjnych. Juz w najblizszym czasie podjeta
bedzie reorganizacja zakladéw, polegajgca na wy-
dzieleniu nowych zaktadow, ktére otrzymajg pet-
ny zewnetrzny rozrachunek gospodarczy. Jako pod-
stawa wydzielenia zaktadow przyjeta zostanie spe-
cyfika uktadu terenowego oraz charakter procesu
produkcyjnego i powigzanie poszczegolnych faz
produkcyjnych. Wyodrebnienie tych zaktadéw od-
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bedzie sie na drodze zarzgdzenia Ministra Prze-
mystu Miesnego i Mleczarskiego, natomiast wpro-
wadzanie ograniczonego rozrachunku bedzie rea-
lizowane stale i sukcesywnie przez Centralny Za-
rzad PMs w miare doskonalenia metod i aparatu
ksiegowosci w naszych zaktadach.

Po omoéwieniu w ogéinym zarysie trybu reorga-
nizacji i najwazniejszych jej elementow, nalezy z
calym naciskiem podkresli¢ jej znaczenie na obec-
nym etapie. Przed przemystem miesnym staje
obecnie z ogromng ostroscig szereg zagadnien i
konkretnych zadan pierwszorzednej wagi i to nie
tylko waznych dla nas, ale — $mialo mozna rzec

» dla ekonomiki catego kraju.

Mylitby sie ten, kto przypuszczatby, ze w na-
szej reorganizacji nastapita jedna tylko z kolej-
nych przemian o charakterze formalnym i przemi-
jajacym. Nazywa sie to popularnie w jezyku opor-
tunistbw organizacyjnych ,zmiang szyldu*® — za
szyldem za$ chca oni widzie¢ wszystko to do cze-
go sie przyzwyczaili i co nie przynosi chluby na-
szemu przemystowi. Z pogladami tego rodzaju
nalezy zdecydowanie walczy¢. Przeciwdziata¢ im
trzeba przez stale uswiadamianie sobie i innym,
Ze naczelne wladze gospodarcze nadaty nam for-
me organizacyjng, ktdra przy odpowiednim jej
zrozumieniu i realizacji powinna pomoOc nam

Produkcja 1 technika

Mgr inz. TADEUSZ TURKOWSKI

Klasyfikacja i

Mogtoby sie wydawaé¢, ze zagadnienia klasyfi-
kacji i selekcji bekonu sa tak stare, ze zadnemo
bekoniarzowi nie sprawiajg najmniejszej trudno-
sci, bo po prostu weszly juz w krew i kazdy zna
Je tak dobrze, Jak tabliczke mnozenia.

Takie pojmowanie sprawy byloby uproszcze-
Mem, totez omoOwienie tego zagadnienia wydaje
sie by¢ stuszne.

Dzisiaj pod wyrazem bekon, mamy na mysli pe-
klowang potéwke wieprzowg o ciezarze 50 do 70
Ibs, wyprodukowang z zywca miodego, nieprze-
tluszczonego, o dobrej budowie.

Jak wygladaja ogdine zasady podziatu, klasyfi-
kacji i selekcji bekonu?

Pod wzgledem jakosci bekon dzieli
d gtébwne grupy, ktére obejmuja:

a) towar petnowartosciowy, tj. petnomarkowy,
tzw. Fulbrand, albo Best,

b) towar standardowy poOtmarkowy, tzw. Half-
brand,

¢) towar niestandardowy, tzw. Secunda.

Podziat towaru na 3 wspomniane grupy jakos-
(r:]il?we przywyklismy nazywac klasyfikacjg beko-

sie na

W obrebie kazdej z wymienionych grup istnie-
ja jeszcze 2 podzialy: wagowy i stoninowy, ktore
z kolei nazywamy selekcjg wagowg lub stoninowg
bekonu.

Selekcja wagowa daje zazwyczaj podziat towa-
ru na 8 klas Wagowych w przedziatach 5 Ibs i o-
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w. sposéb trwaly przy osigganiu celow, ktére po-
stawit przed przemystem miesnym |l Zjazd PZPR.

Obecna forma organizacyjna umozliwi przyspie-
szenie i ufatwienie zblizenia przemystu miesnego
do Rad Narodowych, do potrzeb ludnosci pracu-
jacej, a ponadto utatwi nam koncentracje dyspo-
zycji i kierownictwa przy dalszym systematycz-
nym pogiebianiu zasady rozrachunku gospodar-
czego.

Sg to sprawy, decydujgce o wejsciu na droge
systematycznego postepu w naszej pracy organi-
zacyjnej i przekonujgce ze bez potrzeby dokony-
wania zasadniczych zwrotow od wytyczonego kie-
runku organizacyjnego bedziemy mogli skupi¢ sie
na utrwaleniu korzysci, ktére powinna da¢ nam
reorganizacja.

Dalsza wyniki zalezne sg w pierwszym rzedzie
od natezenia pracy kierownictwa i wszystkich pra-
cownikéw naszych zjednoczen i zaktadéw od umie
jetnosci zastosowania zespotowego stylu kierow-
nictwa i od sposobu w jaki doprowadza¢ bedzie-
my sens nowej organizacji do pracownikéw. Prze-
de wszystkim zdecyduje o naszych powodzeniach
czy niepowodzeniach fakt , czy i jak potrafimy
nowe formy organizacyjne dostosowa¢ i wyKorzy-
sta¢ do wykonywania palgcych zadan stojgcych
przed naszym przemystem.

selekcja bekonu

bejmuje potowki o ciezarze od 46 do 86 Ibsi je-
dynie ostatnio otrzymane materialy angielskie
przewidujg podziat w granicach od 40 do 80 Ibs.

Wspomniane 8 klas wagowych towaru wchodzi
w skiad 4 grup zasadniczych, tj. Sixes, Sizeable,
Heavy i Extra Heavy. Kazda klasa wagowa dzieli
sie dalej na 3 -klasy stoninowe w zaleznosci od
grubosci okrywy tluszczowe;.

System klasyfikacji i selekcji towaru jest zawi-
ty. Po pierwsze .musimy sobie uswiadomié, ze sta-
nowi on tylko zasadniczy szkic podziatu towaru,
a zadnych regut Scistych nie da sie zastosowaé, bo
w zaleznosci od ogolnej sytuacji gospodarczej na
rynku odbiorczym obserwuje sie zliberalizowanie,
wzglednie zaostrzenie pojec.

Polska norma eksportowa moéwi, ze w bekonie
standardowym powinny znalez¢ sie potowki nie
wykazujgce zadnych wad. Normy obce na ten to-
war mniej wiecej w podobny sposoéb formutuja
wymagania jakosciowe dla Fulbrandu i whasciwie
musimy przyznaé¢, ze jest to sformutowanie stusz
ne, bo tak by¢ powinno.

Istotnie potdwka Fulbrandowa nie powinna mie¢
zadnych wad. A jezeli ma, to — czy kazda wada
dyskwalifikuje ja z Fulbrandu? Smiem twierdzic,
ze nawet gdybysmy wzieli olbrzymia ilos¢ poto-
wek bekonu np. 100 000 sztuk, to dobry towaro-
znawca, jesli zechce, w kazdej potéwce znajdzie
jakas wae. Czy wobec tego miatoby to znaczyc.
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ze w tym towarze nie byto ani jednej potowki
standardowej?

Nie, na pewno nie i rozsgdny towaroznawca
wskaze nawet wade w danej potéwce, ale zaliczy
ja do standardu. Chodzi wiec tu o ,waznosc¢" tej
wady.

Zrozumiatg jest rzecza, ze w réznych okolicz-
nosciach jedna i ta sama wada bedzie miala réz-
ng ,waznos¢“. Dla przykladu przypomnijmy so-
bie, ze przed wojng na rynku angielskim w handlu
znajdowat sie bekon wszystkich trzech klas jako-
Sci, po wojnie, dotychczas teoretycznie, jest tyl-
ko jedna klasa — Fulbrand. Ale jesli kto$ sadzi,
Zze praktycznie jest to istotnie Fulbrand, to sie
bardzo myli, bo w towarze tym jest wszystko to,
czego nie okreslilibySmy mianem Secunda W naj-
blizszej przysziosci nalezy sie spodziev,-a¢ zao-
strzenia poje¢ ze wzgledu na przejecie handlu be-
konem przez aparat prywatny, a zatem i zaostrze-
nie walki konkurencyjnej.

Kanadyjskie przepisy daja podziat bekonu na
Il klasy jakosciowe, A i B, przy czym dla klasy
A stawiane sg nastepujgce wymagania:

1) dtugos¢ potéwek przy wadze powyzej 55 Ibs
powinna wynosi¢ przynajmniej 29 cali, tj. okoto
74 cm, a przy wadze ponizej 55 lbs — 28 cali,
tj. okoto 71 cm;

2) potéwki powinny posiada¢ rowne ciecia, wta-
sciwy wyglad zewnetrzny, by¢ prawidtowo roze-
brane i oczyszczone ze strzepéw miesa, posiadac
wlasciwy ksztalt, jednakowa szerokos¢, wykazywac
odpowiedni stosunek miesni do stoniny i stoniny
oraz miesni do kosci. Pasma miesni powinny by¢
szerokie, a gammon’sy posiada¢ odpowiednig far-
me. Mieso powinno by¢ dobrej jakosci i wykazy-
wac witasciwg strukture. Stonina powinna by¢ bia-
ta, konsystencji twardej. Do klasy A nie nalezy
zalicza¢ potdwek wykazujacych miekka lub oleistg
konsystencje stoniny;

3) nastepujgce cechy powinny dyskwalifikowac
potowki z klasy A:

a) stosunkowo ciezki przéd, b) gteboka piers,
c) wyjatkowo dtugie kosci goleniowe, obwiste
brzuchy, boczki cienkie lub nadmiernie przetlusz-
czone, €) wyrazne Slady resztek czarnej szczeciny
lub barwnika skory, f) skéra szorstka, chropowa-
ta, gruba, g) stluczenia lub zadrapania.

Z wyjatkiem powyzszego, dopuszcza sie naste-
pujace mniejsze wady:

a) plytkie naciecia nie przekraczajgce 1,5 cala
srednicy (3,7 cm), b) mniejsze- zadrapania, «C)
mniejsze pekniecia skory, 0 mate sttuczenia, lecz
tylko w czesci wewnetrznej (boczkowej) potdwki,
na dolnych czesciach przodu i konczyn tylnych.

Dla klasy B stawiane sg wymagania nastepuja-
ce:

1) potowki powinny by¢ dobrej jakosci, lecz do-
puszczalne sa takie, ktére posiadajg pewne wa-
dy budowy lub obrébki;

2) powinny by¢ wolne od silnych stluczen i wad.
Mogg by¢ zaliczane potowki o maltych sttuczeniach
i takie, ktorych Slady stiuczen usunigto przy
oczyszczaniu;

3) powinny by¢ wolne od wiekszych powierzch-
ni resztek ciemnej szczeciny lub barwnika skory;
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4)  nie nalezy zalicza¢ do -klasy B potdwek bar-

dzo waskich, o bardzo miekkiej konsystenciji,
a takze oleistej stoninie.

Nie umiemy w spos6b autorytatywny odpowie-
dzie¢, czy w przytoczonym systemie klasa B ozna-
cza Halfbrand czy Secunde, a wymienione cechy
kazg raczej przypuszczaé, ze jest to Halfbrand.
W kazdym razie na uwage zastuguje fakt, ze po-
dziat ten przewiduje jedynie dwie klasy jakosci
towaru przeznaczonego do obrotu oraz kaze sie
domysla¢ istnienia klasy IllI, nie bedacej przed-
miotem obrotu.

Rozpatrujgc przytoczony system klasyfikacji
nalezy pamieta¢ o tym, ze bekon kanadyjski nie
cieszy sie na rynku angielskim najlepsza opinia.

Z dostepnych materialtdw wynika, ze-aktualne
przepisy dunskie rowniez przewidujg jedynie dwie
klasy jakosci, ale tu mowi sie wyraznie o Secun-
dzie nie bedacej przedmiotem obrotu, do ktorej
zaliczane sg potowki charakteryzujace sie okreslo-
nymi cechami.

Dochodzimy wiec do wniosku, Zze na odcinku
klasyfikacji w ocenie odbiorcy jest chyba najwiek-
sza rOznorodno$¢ i ptynnos¢, podyktowana wa-
runkami chwili. Wobec tego producent, aby z jed-
nej strony nie krzywdzi¢ siebie, a z drugiej stro-
ny, aby nie da¢ sie zdystansowaé -konkurentom,
powinien przy przeprowadzaniu klasyfikacji kie-
rowac sie po pierwsze warunkami chwili, tj. zna-
jomoscia rynku odbiorczego-, a po wtére — zdro-
wym rozsadkiem i majac jedynie zasadniczy szkic
klasyfikacji, powinien go nagina¢ w te lub inng
strone. Klasyfikacje bekonéw przeprowadza sie
na podstawie wiekszosci wszystkich jego cech ja-
kosciowych, wynikajgcych tak z surowca, jak tez
z pracy ludzkiej i procesu technologicznego.

Wydaje sie, ze w obecnej chwili i przy naszym
surowcu wyjsciowym nalezatoby ustali¢ nastepu-
jaca kolejnos¢ ,waznosci‘ wad towaru:

a) przetluszczenie ogolne, b) przetluszczenie
przodéw, c) stabe wypelienie miesem, d) prze-
tluszczenie pachwin, €) niewtasciwa budowa, tj.
ciezki, przebudowany przod, mata szynka, obwi-
sty brzuch, diugi ka-rk, f) miekka konsystencja sto-
niny i miesa, g) dlugie i réwnoczesnie gtebokie
splity, h) uszkodzenia mechaniczne i techniczne
potaczone z ubytkiem miesa, i) stabe wykrwawie-
nie widoczne na catej potéwce.

Zaréwno potéwki Fulbrandu jak ,i Halfbrandu
nie mogg mie¢ wad wymienionych w pieciu pierw-
szych punktach, a opinia, ze potéwki, np. o wadli-
wej budowie lub przetluszczone trzeba kwalifiko-
wac jako Halfbrand jest catkowicie btedna, gdyz
takie potéwki powinny byc traktowane jako nie-
standardowe, tj. jako Secunda. Na okolicznos¢ te
nalezy zwr6ci¢ specjalng uwage.

Do Halfbrandu zalicza¢ wiec nalezy te po-
towki, ktore nie po-siadajg wad wymienionych
w punktach a, b, ¢, d, e natomiast majg wa-
dy wyliczone w punktach f, g, h, i lub inne nie-
wielkie wady nie zmniejszajgce jednak wyraznie
wartosci handlowe] potowki.

Na podstawie powyzszego nalezy stwierdzi¢, ze
klasyfikacja przeprowadzona przez nasz przemyst
wymaga pewnej rewizji, a mianowicie jest zbyt
tagodna, jesli chodzi o cechy wynikajgce z surow-
ca, zwtaszcza na odcinku wad budowy, przettusz-
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czenia i umiednienia, a rownocze$nie jest zbyt
°stra na odcinku splitbw a zwlaszcza pobi¢, po-
drapan i uszkodzen technicznych.

Kwestia pobi¢ i podrapan jest wazna, ale pamie-
tajmy ° tym, ze nie jest to kwestia najwazniej-
sza i nie ta cecha decyduje gtdwnie o jakosci to-
waru, bo jesli bedziemy mieli piekng, dobrze u-
roiesniong potéwke z dos¢ duzym siniakiem, a row-
noczesnie druga bez zadnych uszkodzen, ale silnie
przettuszczong i o niewtasciwej budowie, to nie ma
najmniejszej watpliwosci, ze odbiorca wyzej oce-
ni potdwke pierwsza, anizeli druga.

Mozna zaryzykowaé twierdzenie, ze na jakosc
towaru sklada sie zespdt cech waznych i mniej
waznych, ale wada cechy waznej deklasuje, wzgle-
dnie nawet dyskwalifikuje towar, podczas gdy ce-
cha mniej wazna moze nie powodowac tych skut-
EI(;V;'y a pozosta¢ jedynie wadg w towarze wysokiej

Jako takie wady mozna traktowaé niewielkie po-

icia, podrapania, uszkodzenia techniczne, nie-
wielkie splity itp. naszego bekonu, ale réwnocze-
Snie absolutnie niedopuszczalne jest kwalifikowa-
nie do Futbrandu potéwek posiadajgcych wady za-
sadnicze.

Obserwacja towaru wlasnego oraz poréwnanie
go z towarem konkurencyjnym pozwala stwier-

zié< ze na odcinku cech drugorzednych podcho-
dzimy do towaru zbyt rygorystycznie i z tego ty-
utlu powstajgce Halfbrandy mozna by zmniejszy¢
o potowe. Roéwnoczesnie jednak nalezatoby wy-
atnie zwiekszy¢ ogolny wysort z tytutu cech ma-
jacych znaczenie zasadnicze, bo tutaj z kolei je-
steSmy zbyt tolerancyijni.

To wszystko, co dotychczas powiedzieliSmy na
emat klasyfikacji, jest jedynie ogélnym zarysem,
pozwalajagcym na zorientowanie sie w zagadnie-
niu, ale nie mozna tego traktowa¢ jako gotowg

bo recepta jest jedynie zdrowy rozsadek,
a uana znajomos¢ rynku i zdrowa elastycznosgé,
pozwalajgca na szybkie przestawianie sie.
elekcja wagowa bekonu wiasciwie nie wyma-
ga zadnych komentarzy, pod warunkiem, ze zosta-
nie przeprowadzona dokiladnie, a poniewaz jest
Jardzo prosta i tatwa do sprawdzenia w. sposob
wymierny, wiec nie bedziemy sie nig tutaj zaj-
mowac.
, “nacznie trudniejsze od poprzedniego jest za-
gadnienie selekcji stoninowej. Zagadnienie to jest
ym bardziej trudne, ze jest zmienne, podobnie
jav kwestia klasyfikacji, a ponadto podejscie do
mego réznych fachowcéw znacznie od siebie od-
iega. Nalezy dodac, ze istnieje kilka réznych sy-
steméw selekcji stoninowej, opartych niekiedy na
roznych zasadach. Dla przyktadu przytoczymy
kuka zasadniczych systemow.

1. Przedwojenny dunski system selekcji stoni-
nowej oparty byt na pomiarach grubosci stoniny
(wraz z gruboscig skory), dokonywanych w trzech
miejscach: a) na fopatce, w najgrubszym miejscu,
na przestrzeni od czwartego zebra do przodu; b)
na grzbiecie, w najcienszym miejcu, na przestrze-
ni od czwartego zebra do przedniej krawedzi mies-
nia sredniego posladkowego; c) na zadzie, na wy- '
sokosci miesnia Sredniego posladkowego.

System ten uwzgledniat r6zne grubosci stoniny
dla r6znych klas Wagowych (tabela 1).
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Tabela 1
Klasa Grubos¢ stoniny
A B C
Sixes 1 5. 3,5 « 3,5
N 2 6 4 4
Sizeable 1 5 3,5 35
2 6 4 4
" 3 6,75 45 4,75
j Heavy 1 5,25 3,75 3,75
i, 2 6,25 4,25 4,25
1. 3 7 5 5
Extra
Heavy 1 5,25 3,75 3,75
2 6,25 4,25 4,25
3 7,25 5,25 5,25

2. Obecnie stosowany niepetny dunski
selekcji stoninowej opiera sie réwniez na trzech
podstawowych pomiarach, dokonywanych: a) w
najgrubszym miejscu nad topatka; b) na Srodku
midlesu w najgrubszym miejscu, ale nie dalej ani-
zeli w odlegtosci 7 cm od punktu Srodkowego po-
miedzy a i ¢; c¢) na $rodku krzywizny miesnia
Sredniego posladkowego.

Niewielkie odchylenie od jednego z pomiarow
wymienionych w punkcie a lub c dla klasy | stoni-
nowej nie jest traktowane jako naruszenie obowig-
zujacych limitéw, przy czym pozostate dwa wy-
miary muszg sie miesci¢ w granicach ustalonych
dla klasy 1.

Ponadto potowki, ktére nie pochodzg z chudz-
cow, sg jednak zbyt cienkie, aby sklasyfikowac¢ je
jako Nr 1, a takze potdwki na ktorych grubos¢
tluszczu grzbietowego tgcznie ze skorg, mierzona
w punktach a b, c, nie przekracza odpowiednio
5cm, 3 cm, 3 cm i ktére ze wzgledu na brak kon-
systencji tluszczu nie sg pierwszej jakosci, lecz
sg mimo to jakosci lepszej niz Secunda, powinny
by¢ klasyfikowane jako Nr 1 L. Réwnocze$nie po-
towki, ktore naleza do klas I, Il lub I, nie po-
winny by¢ klasyfikowane jaki 1 L.

System ten obejmuje jedynie potéwki o wadze
51 do 65 Ibs, tzn. grupe Sizeable (tabela 2).

Tabela 2
a b [
klasa 1 5 cm 3 cm 3 cm
klasa 11 55 cm 35 cm 3,5 cm
klasa II1 6 cm 4,0 cm 4,0 cm

3. Pelny system dunskiej selekcji stoninowej,
ktory jednak dotychczas praktycznie w handlu nie
jest stosowany, opiera sie na pieciu pomiarach,
tj. dotychczas wspomnianych trzech zasadniczych
oraz dwoéch dodatkowych przed i za miesniem
Srednim posladkowym.

Obejmuje on réwniez jedynie grupe Sizeable.

4. Holenderski system selekcji stoninowej obej-
muje potowki grupy Sizeable i opiera sie na trzech
pomiarach zasadniczych.

5. Dawny kanadyjski system selekcji stonino-
wej, podobnie jak przedwojenny system dunski,

system



6 GOSPODARKA

uwzglednia ciezar potéwki, ale opiera sie jedynie
na dwoch pomiarach: a) na topatce w najgrub-
szym miejscu, b) na loinie w najgrubszym miej-
scu, pomiedzy 8 zebrem a gtdwka kosci udowe;.

Dodatkowy pomiar trzeci okresla minimalng
grubos¢ okrywy tluszczowej, mierzong w najcien-
szym miejscu na grzbiecie, stanowigca dla wszyst-
kich klas 3/4 cala, tj. okoto 2 cm.

6. Angielski system.selekcji stoninowej jest

bardzo ciekawy i oparty na innych zasadach ani-
zeli wszystkie podane uprzednio.

Obowiazujg tu réwniez trzy pomiary, tik jak
w wiekszosci poprzednich systeméw, z tym jed-
nak, ze pomiar $rodkowy jest decydujgcy, a jeden
z pomiaréw bocznych moze zawsze przekraczac
ustalone limity. Jezeli jednak obydwa pomiary
boczne przekraczajg ustalone granice, to wéwczas
decydujg one o klasie stoninowej. Ponadto obo-
wigzuje zasada,.ze grubos¢ okrywy tluszczowej
W najcienszym miejscu na grzbiecie nie moze by¢
mniejsza anizeli 3/4 cala. System ten wprowa-
dzony zostat w Wielkiej Brytanii 29 czerwca
1953 r. i do dnia 28. VI. 1954 r. obowigzywaty
wymiary podane w tabeli 3.

Tabela 3
a b [
klasa | 54 34 34
klasa Il 57 3,83 3,83
klasa 111 6 421 421

Od 28. VI. br., przy zachowaniu tej samej za-
sady selekcji, wprowadzono nowe wymiary (tabe-
la 4).

Tabela 4
a b c
klasa | 51 3,04 3,04
klasa Il 54 35 35
klasa 111 59 * 3,83 3,83

Jak wynika z przytoczonych przyktadoéw, roz-
norodnosé¢ systemow selekcji stoninowej jest ol-
brzymia. Jedne sa ostrzejsze, drugie tagodniej-
sze, jedne, jak np. system kanadyjski, dajg prio-
rytet towarowi ciezkiemu, inne, jak np. petny
dunski sg bardzo ostre i wymagajg olbrzymiego
wyrownania grubosci okrywy tluszczowej, a jesz-
cze inne, jak np. angielski, stworzone sg dla to-
waru o niewyréwnanej okrywie tluszczowej i wre-
szcie obecnie stosowany system duriski, wprowa-
dzajgc dodatkowg klase 1 L, daje wyrazne zlibera-
lizowanie wymagan w stosunku do towaru najbar-
dziej poszukiwanego, tj. o najcienszej okrywie ttu-
szczowej. System dunski pozwala na zwiekszenie
masy towarowej przez moznos$¢ umieszczenia w kla-
sie 1 L potébwek Halfbrandowych oraz takich, kt6-
re nie moga by¢ zaliczone do klasy I.

Nie bedziemy w tym miejscu rozwazaé, ktory
z przytoczonych systeméw jest najstuszniejszy.
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Wypada jednak powiedzie¢, ze system kanadyjski
nie ma przysziosci, po pierwsze dlatego, ze jest
w praktyce bardzo zawily, po wtore, ze na rynku
angielskim nie ma ciggtosci handlu towarem
kanadyjskim i po trzecie, ze towar kanadyjski nie
cieszyt sie najlepsza reputacja.

System holenderski reprezentuje znikomg ilos¢
towaru na rynku Swiatowym, i wobec tego réw-
niez nie ma szans na szersze rozpowszechnienie.

Pozostaje wiec wybér pomiedzy dwoma syste-
mami, dwoéch najodpowiedniejszych producentow
bekonu, tj. Danii i Anglii, przy czym towar an-
gielski reprezentuje ponad 50% o0goélnej masy to-
warowej, znajdujgcej sie na rynku, ale za to nie
cieszy sie dobrg reputacja.

Bekon dunski ma najlepszg opinie ze wszyst-
kich importowanych towaréw. Dania jest naj-
powazniejszym dostawca, a ponadto wprowadzita
najostrzejszy system selekcji, a zatem jest naj-
trudniejszym konkurentem.

Na marginesie nalezy doda¢, ze peilny system
dunskiej selekcji jest prawdopodobnie w obecnej
chwili zbyt ostry nawet dla Dunczykéw i dlatego
w praktyce nie ma zastosowania.

Przystepujgc do omawiania selekcji stoninowej,
wspomnieliSmy, ze stawia ona zagadnienie trudne
i nieunormowane. Trudno$¢ polega nie tylko na
duzej liczbie systeméw, ale i na indywidualnym
subiektywnym podejsciu oceniajgcego towar.. Np.
nie jest ustalone, czy kwestia przettuszczenia po-
winna by¢ brana pod uwage przy dokonywaniu
selekcji stoninowej. Przeprowadzajgc analize te-
go zagadnienia dochodzimy do wniosku, Ze nie-,
ktérzy reprezentaci dopuszczajg pewne przettusz-
czenie w towarze, réwnoczesnie kwalifikujgc po-
towke do nizszej klasy stoninowej, a za-
tem wg tej koncepcji poldwka o wymiarach
odpowiadajacych pierwszej klasie stoninowej,
ale silnie przetluszczona, powinna by¢é za-
liczona do klasy 1l czy nawet Ill. Trudno
powiedzie¢, czy jest to podejscie stuszne, wydaje
sie, ze nie i bardziej nam odpowiada wersja dru-
ga, ktéra mowi, ze przetluszczenie nie moze byc¢
brane pod uwage przy selekcji stoninowej, po-
niewaz — po pierwsze — przeprowadzanie jej
oparte jest jedynie na pomiarach grubosci okry-
wy tluszczowej, a po wtore — towaru przettusz-
czonego nie 'moze by¢ juz z racji samej klasyfi-
kacji, ktéra taki towar kwalifikuje jako niestan-
dardowy. By¢ moze, ze wersja druga jest ostrzej-
sza, ale réwnoczesnie mniej subiektywna i dlatego
wydaje sie sprawiedliwsza.

Na zakonhczenie nalezy doda¢, ze chociaz bekon
objety jest tak wielkim i skomplikowanym syste-
mem podziatu, klasyfikacji i selekcji, to jednak
handel interesuje sie tylko niewielkg iloscig klas,
ktére sg specjalnie poszukiwane i uzyskujg spe-
cjalny priorytet cen, podczas gdy pozostate klasy
uzyskujg ceny o wiele nizsze lub nawet w ogéle
trudno je umiesci¢ na rynku. Oczywiste jest, ze
niektorzy dostawcy korzystajg z tego i dostarcza-
jac na rynek odbiorczy wiekszos¢ towaru najbar-
dziej poszukiwanego uzyskujg dla siebie ceny naj-
korzystniejsze. Dlatego tez wiasciwa produkcja
w potaczeniu z rozsgdng klasyfikacjg i selekcjg
powinny stanowi¢ podstawe naszego handlu be-
konem.
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Zmniejszenie inysortoir poubojowych bekonom
powaznym zrodtem obnizenia kosztom witasnych

Analiza wzoru P-26 ,,Sprawozdanie z wykona-
nia planu kosztow wilasnych produkcji towaro-
wej i ich obnizenia“ za | potrocze 1954 roku, jak
tez za okres od 1. I. do 30. IX. 1954 roku wy-
kazata, ze gtbwnym powodem niewykonania zadan
planowych na odcinku obnizki kosztow wiasnych
Przez zaktady miesne wchodzgce w skfad Zjedno-
czenia Poznanskiego CZPMs bylo, oprécz nieuzy-
skiwania norm rozbiorowych, powazne przekro-
czenie wskaznikéw ustalonych dla wysortu poubo-
jowego bekonow.1

Przekroczenie za | péirocze 1954 roku plano-
wanego wskaznika wysortu, ustalonego w planie
echniczno-przemystowo-finansowym w wysokosci

5.9% (wykonanie — 30,1%), spowodowalo za-
wyzenie kosztow wyrazajagce sie sumg 8 475,1
tys. zt. Tak znaczne przekroczenie kosztéw wias-
nych na bekonach w 1 pétroczu 1954 roku, sta-
nowigce dla Zjednoczenia Przemystu Miesnego
w Poznaniu powazny problem, wymaga zlikwido-
wania na drodze konsekwentnej i systematycznej
walki. Zagadnienie zmniejszenia wysortow poubo-
jowych bekonow byto gtébwnym tematem narady
wojewOdzkie] aktywu gospodarczego, ktéra odby-
a sie 28 sierpnia 1954 roku. Na naradzie tej
wyraznie wskazano momenty, ktére majg decydu-
jacy wplyw na ksztattowanie sie wysortéw poubo-
jowych (patrz wnioski).

W zwigzku z mobilizacjg na tym odcinku nale-
zy postawi¢ sobie pytanie czy w Il kwartale 1954
roku w Zjednoczeniu Przemystu Miesnego w Po-
znaniu nastgpita poprawa? Najlepsza odpowiedzig
na powyzsze pytanie jest nizej umieszczona tabe-

Wysorty poubojowe w procentaech w 1954 roku

Tabela 1
¢ S & & ga=
S g = § - g7
oQ = > N -
-y 2 3 § = &8s
Ziednoczenie 5009 282 267 246 264 284
w tym:
ZMs.

Gniezno 31,37 224 183 176 194 275
ZMs.
Koscian 2801 251 184 17,7 204 253
ZMs.
Grodzisk 32,08 287 271 281 28,-- 303

Z powyzszej tabelki widzimy, ze w 1l kwartale
1954 r. nastgpita poprawa w Zjednoczeniu Prze-
mysiu Miesnego w Poznaniu, przy czym najlepsze

il Ap Brzyjett\a/?o systemu kalkulacji w przemys$le miesnym, koszt

1 bek®novfej ustalony jest jako roznica miedzy facznym

ihitolem Pr°dukcji a wartoscig wysortu i produktéw ubocznych —

tak@°inl1 wedtug statych cen, tzw. ,przeliczeniowych*; ceny te sg

u--.i1slaon®?ze czym wiecej jest wysortu, tym ‘bardziej wzrasta
koszt polowki bekonowej i odwrotnie.

wyniki osiggnety Zaklady Miesne w Gnieznie —
19,4% wysortow poubojowych oraz w Koscianie
— 20,4%. Pomimo zmniejszenia sie wysortow
poubojowych w 11l kwartale 1954 roku w sto-
sunku do | pétrocza ub. r., zaklady miesne Zjed-
noczenia Przemystu Miesnego w Poznaniu nie ze-
szly jednak do poziomu wskaznika planowanego,
co jest przyczyna, ze koszty wytworzenia w dal-
szym ciggu wykazujg przekroczenie w stosunku
do planu o 2.951,4 tys. zk.

Wysorty poubojowe powodowane sg calym sze-
regiem réznorodnych przyczyn, ktére ilustruje
tabela 2, opracowana na podstawie danych ZMs.
W GnieZnie.

Patrzac na tabele 2 spostrzegamy, ze najpo-
wazniejszg pozycjg, dochodzgca, a nawet niekie-
dy przekraczajgcg 50% ogotu wysortow, sg tzw.
splity, czyli rozszczepianie sie stoniny. Nastepny-
mi pozycjami decydujacymi w duzym stopniu o
poziomie wysortow to: dyskwalifikacje przez leka-
rza, pobicia, uszkodzenia techniczne, sztuki lekkie
i krétkie. Wymieniajgc ze szczegdélnym podkresle-
niem gidwne pozycje decydujgce o ksztattowaniu
sie wysortow, trzeba postawi¢ pytanie, jakie na-
lezy zastosowaé Srodki, aby w jak najkrétszym
czasie osiggng¢ poprawe na tym tak waznym od-
cinku i to przynajmniej w granicach zatozen pla-
nowych? Srodkami gwarantujgcymi poprawe na
tym odcinku moga byc¢:

1) whkasciwa klasyfikacja na spedzie,

2) Scista wspotpraca asystentow z producenta-
mi trzody bekonowej na odcinku prawidiowego
karmienia w okresie chowu, co w efekcie przyczy-
ni sie do zredukowania do minimum pozycji
»Splitt,

3) systematyczna i ciggta akcja uswiadamiajgca
w stosunku do producenta, majgca na celu likwi-
dacje dostaw sztuk okarmionych, a tym samym
wyeliminowanie wysortdw poubojowych wystepu-
jacych w pozycji ,lekkie®,

4) nalezyta opieka nad zywcem bekonowym w
okresie transportu i magazynowania (patrz ,Gos-
podarka Miesna® Nr 9 — Bolestaw Hanc —
,Uszkodzenia zywca bekonowego a obnizka kosz-
tow witasnych*),

5) prawidlowa i sumienna obrobka tuszy beko-
nowej eliminujgca uszkodzenia techniczne,

6) whasciwy dobdr knuréw i macior typu beko-
E_owego, co umozliwi likwidacje sztuk, pn. ,krot-

ie”,

7) wprowadzenie do wspoétzawodnictwa miedzy-
zakladowego w sekcjach kontraktacji kryterium
wysortow poubojowych, w celu jeszcze petnigj-
szego zainteresowania aparatu kontraktacyjnego
zagadnieniem, zmniejszenia wysortow,

8) prawidiowe ustawienie przez Centralny Za-
rzad Przemystu Miesnego planéw operatywnych
uboju trzody bekonowej z jednej strony, a wysyl-
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Wysorty poubojowe w ujeciu analitycznym w procentach w 1954 roku

Lipie c
Przyczyny wysortu
d’ poubojowego ZMS ZMs ZMs
Gniezno

i Split 10,65 6,38 7,71
2 Sanitamo-weteryn. 4,06 7,40 7,18
3 Pobite 2,57 2,56 1,12
4 L(_ekkle 1,64 4,66 2,86
5 Cienkie 0,91 1,41 3,19
6  Uszkodzenie pouboj. 0,81 - 0,44
7 Krotkie 0,80 - 0,90
8 Maciory 0,74 - 0,81
9 Oleiste 0,21 1,31 -
10 Ciezkie 0,01 0,37 0,48
u Przettuszczenie - 0,63

12 Wybroczyny - ' -
13 Nietypowe - 0,38 1,56
14 Pasozyty — _ 2,45

Razom: 22,4 25,1 28,7

ka bekonu eksportowego' z drugiej strony, co wy-
kluczy mozliwos¢ sztucznego powstawania wysor-
téw, zamaskowanych W innych pozycjach przyczyn
wysortu naturalnego, zaciemniajgcego obraz wy-
stepowania wysortéw, a tym samym utrudniajg-
cego analize,

9) podwyzszenie przez Centralny Zarzad Prze-

mystu Miesnego dolnego limitu przyjmowania

Mgr LESZEK KUMOR
Chilodnia Sktadowa w Debicy

Zagadnienie

Koscian Grodzisk fGniezno
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Tabela 2

Sierpien Wrzesien

ZMs ZM_S ZMs ZMs ZMs ZMs
Koscian Grodzisk Gniezno Koscian Grodzisk

9,23 5,99 6,18 6,79 5,54 6 33
2,61 2,04 7,82 444 1,80 7,30
1,20 1.79 1.20 1,24 1,32 1,56
1,92 . 661 2,99 2,12 401
0,73 0,57 4,75 0.46 2 A 3fi
0.80 0,30 0,87 0fis
0,25 . 0,75 022

0,84 _ 0,80 0,98

0,40 0,72 0,25 0 60

o0n 010

0,19 0,28 0,21 029

0,13 0,02

_ 0,29 1,32 0,39 1 60
— 1,49 — 2,16
18,3 18,4 271 17,6 17,7 28, —

trzody bekonowej do 85 kg wagi zywej, w celu
praktycznego wyeliminowania powstawania wy-
sortéw wskutek przekarmienia,

10) instruktaz ze strony asystentéw w stosunku
do producentéw trzody bekonowej w przedmiocie
wiasciwej opieki nad zywcem bekonowym w okre-
sie chowu, co wyeliminuje powstawanie wysor-
tow wystepujacych w pozycji ,Pasozyty” .

irentylacji iragonouj lodoinni

przy transporcie miesa

Sprawa wiasciwego przewozu miesa Srodkami
transportu kolejowego nie jest do tej pory nalezy-
cie opracowana, a wiasciwie stanowi jedno z bar-
dziej zaniedbanych zagadnienn w tancuchu produk-
cyjnym przemystu miesnego. Dos¢ wspomnieé, ze
na temat technologii transportu kolejowego
niemal zupelnie nie ukazujg sie artykuly w.cza-
sopismach fachowych, nie moéwigc juz o wydaw-
nictwach ksigzkowych.

Tymczasem rokrocznie gospodarka narodowa
ponosi powazne straty powodowane obnizaniem
sie jakosci miesa w transporcie kolejowym. Za-
gadnienie niewatpliwie jest zlozone; powazna
czes¢ winy spada na organizacje samego transpor-
tu. Jednakze jako$¢ przewozonego miesa zalezy
rowniez od jego przygotowania do przewozu, a
takze sposobu zatadunku w wagonie i warunkow
klimatycznych tamze panujgcych. Braki w nie-
wlasciwym transporcie szczegOlnie jaskrawo uwy-
datniajg sie przy dostawach miesa do chitodni skta-
dowych, zwlaszcza w okresach duzej podazy. Prze-
wazajgca ilos¢ miesa przyjmowanego do chtod-
ni z zastrzezeniem albo nawet zdyskwalifikowa-
nego do sktadowania — jakos$¢ swojg obniza do-
piero w transporcie, co jest wynikiem takiego czy
innego zaniedbania lub nawet zwyczajnie — nie-
wiedzy.

Celem niniejszego artykutu jest wilasnie zain-
teresowanie naszych fachowcéw specyfikg trans-

portu miesa w wagonach lodowniach oraz zapoz-
nanie z ostatnimi wynikami uzyskanymi w Zwigz-
ku Radzieckim i).

Przy przewozie miesa, jak tez wszelkich innych
szybko psujacych sie artykutéw, duze znaczenie
ma stan powietrza w wagonach lodowniach. Jed-
nakze wagonom tym nie mozna stawia¢ takich
wymogow, jakie sie stawia komorom skladowym
w chiodniach.' Na przeszkodzie stoi obecno$¢ lodu
w wagonie, wzglednie mieszaniny lodu z solg
i kontakt ochtodzonego powietrza w wagonie z po-
wietrzem zewnetrznym. Odnos$nie komor sktado-
wych zada sie, by powietrze miato okreslong
i statag temperature, wilgotnos¢ oraz sktad che-
miczny, przy czym nie powinno mie¢ obcych za-
pachéw, ani zawiera¢ duzej ilosci bakterii.

Obowigzujgca w Zwigzku Radzieckim instruk-
cja przewozu szybko psujgcych sie towardw po-
stanawia, ze chlodzone mieso powinno mie¢ za-
pewniong regularng wentylacje w czasie transpor-
tu, co ma zapobiega¢ obnizeniu jego jakosci. Prze-
pis ten znalazt uzasadnienie w nastepujagcym ro-
zumowaniu:

a) szybko psujgce sie artykuty zawierajg zwykle
znaczne ilosci wody, ktéra w czasie transportu pa-
ruje, powodujgc wysokg wilgotnos¢ wzgledna po-

0 Chotodilnaja Tiechnika Nr 2 z 1954 r., art. inz. W. Gotubko-
wa pt. ,,Wlijanie wientiljacji na ochtozdiennoje miaso pri pierje-
wozkach*, str. 60 i n.
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wietrzg . W zamknietym pomieszczeniu wagonu
powoduje to wydzielanie i osadzanie sie kropel
wody na suficie, Scianach wagonu i na samym
towarze, co pocigga za sobg szybki rozwoj plesni,
psucie sie towaru i niszczenie jnadwozia wagonu;

b) szybko psujace sie towary wydzielajg rézne
gazy. Powietrze nasycone gazami staje sie szkod-
liwe dla przewozonego towaru. Wentylacja zapew-
nia usuwanie tych gazéw z wagonu.

W dalszym ciggu autor dowodzi, ze przy prze-
wozie miesa kolejg bedzie wprawdzie zachodzito
w pewnej mierze wydzielanie sie wilgoci, jednak-
ze zawilgocenie nie moze osiggnac takich rozmia-
row, ktére by powodowato kondensacje wilgoci na
Scianach wagonu i na samym miesie. Wysokos¢
wilgotnosci*wzglednej w wagonie zalezy od tem-
peratury i od stosunku miedzy powierzchnig pa-
rowania fadunku i powierzchnig kondensacji wil-
goci w urzadzeniach ochtadzajgcych. Zwykle wy-
parowujgca z miesa para wodna ulega przemiesz-
czeniu w kierunku kieszeni lodowych, gdzie jest
pochfaniania przez lodowosolng mieszanine.

Przy wentylowaniu wagonéw lodowni ciepte
powietrze zewnetrzne szybko obniza swag tempe-
rature, wilgotno$¢ zawarta w nim przekracza
punkt rosy i w efekcie skroplona para wodna osa-
dza sie na fadunku. Jedynie tylko mata cze$¢ po-
wietrza wchodzi w bezposredni kontakt z miesza-
ning lodowo-solng, gdzie zostawia nadmiar swej
wilgoci.

Skroplona na tuszach para wodna wywoluje
szkodliwe skutki: rozmiekcza podeschnietg war-
stwe zewnetrzng i zakldca normalne przemiesz-
czanie sie wilgoci z parujacych tusz w kierunku
kieszeni lodowych.

Tak wiec przy wentylacji nastepuje zwiekszenie
a nie zmniejszenie zawartosci wilgoci w wagonie,
zrozumiale tez jest, ze w procesie wentylowa-
nia zachodzi podwyzszenie temperatury w wago-
nie i zarazem podwyzszenie temperatury fadunku.

2e_Reasumujagc powyzsze uwagi stwierdzi¢ nalezy,

a) przy wentylacji ulega podwyzszeniu tempe-
ratura, zwieksza sie wilgotnos¢ wzgledna i para
wodna wytrgca sie na produkcie, co w koncowym
rezultacie powoduje pogorszenie sie jakosci miesa;

b) po zamknieciu lukéw wilgotnos¢ wzgledna
zaczyna, spada¢, przy czym czas niezbedny dla
osiggniecia normalnej wilgotnosci zalezy od pier-
wotnej temperatury powietrza wstepujgcego’ do
wagonu.

Stwierdzi¢ poza tym nalezy, ze wprawdzie wen-
tylacja jest jedynym sposobem usuniecia z wagonu
obcych zapachéw i szkodliwych gazow, jednakze
w zamian, facznie z zewnetrznym powietrzem,
wciskajg sie do wagonu zanieczyszczenia w postaci
kurzu, pytlu i powazni® wzrasta mikroflora. Zwie-
kszenie sie ilosci mikroflory w wagonie w pota-
czeniu z rozmiekczong wilgotng powierzchnig
tusz, co jak wiemy spowodowane zostalo skrople-
niem sie wilgoci z powietrza atmosferycznego,
stwarza doskonate warunki do powstania w mie-
sie procesu gnilnego.

W og6Ilnym bilansie korzys¢ wynikla, z usunie-
cia obcych zapachow i gazOw jest niweczona
zanieczyszczeniami, proporcjonalnie wzrastajg-
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cymi z okresem wentylacji i coraz wiekszym roz-
miekczeniem i zawilgoceniem powierzchni tusz.

Ujemne skutki wentylacji wywotujg tez rézne
skutki w miesie, w zaleznosci od stopnia utucze-
nia tusz. SzczegOlnie wrazliwe jest mieso z mio-
dych sztuk o nizszym i $rednim stopniu utuczenia.
Jak wykazaly badania rozmiekczenie i oslizgtos¢
zewnetrznej warstwy tusz wystepowaty w 50%
masy towarowej przy miesie o nizszym stopniu
utuczenia, w 35% za$ przy miesie Srednio utuczo-
nym.

W zakonczeniu autor artykulu wycigga naste-
pujace wnioski:

1) whasciwa wilgotnos¢ wzgledna powietrza w
wagonie, potaczona z nalezytg ochrong miesa
w czasie przewozu, moze by¢ osiggnieta tylko przy
petnym wytgczeniu wentylaciji;

2) do przewozu powinno by¢ przyjmowane tylko
takie mieso, przy ktérym mozna zupetnie wyraz-
nie stwierdzi¢ podeschnietg warstwe zewnetrzng;

3) przy przewozie ochiodzonego miesa z wyia-
czeniem wentylacji nalezy obliczy¢ temperature
w wagonie do —1° O. Obnizenie temperatury
osiggnie sie przez zwiekszenie zawartosci soli
w lodzie do 18%.

Uzupetniajgc wywody autora doda¢ warto, ze
autor nie przewidziat dos¢ czesto spotykanego wy-
padku przy przewozach miesa w okresie pdznej
jesieni i zimy,-a mianowicie, gdy temperatura
otaczajacego powietrza zewnetrznego jest nizsza
od temperatury w wagonie. W takich wypadkach
wentylowanie moze mie¢ tylko dodatnie znaczenie.
Przy wprowadzeniu mroznego zewnetrznego ,po-
wietrza do cieplejszego wagonu, wilgotnos¢
wzgledna ulegnie nawet obnizeniu w stosunku do
panujacej w wagonie.

Ze wzgledu na mozliwos¢ zanieczyszczen ku-
rzem i pytem wentylatory nie powinny by¢ stale
otwarte, lecz jedynie uruchamiane kilka razy
w czasie transportu na krotki przeciagg czasu.

Wydaje sie, ze celowe byloby obdarzenie kon-
wojentow funkcjg obstugi wentylatoréw i uczy-
nienie ich odpowiedzialnymi takze i za jakos¢
transportowanego miesa. W regulaminie pracy
konwojentéw powinny by¢ przeto przepisy zleca-
jace im w jakich wypadkach i na jak diugo na-
lezy uruchamia¢ wentylatory w czasie podrézy.
Dane o obstudze wentylatorow powinny by¢ wpi-
sywane do specjalnego’ raportu z podrézy, co
w przysziosci bedzie mogto stanowi¢ materiat do
ustalenia statych wspotzaleznosci miedzy jakoscig
przewozonego miesa a temperaturg zewnetrznego
powietrza i dhugoscia .okresu wentylowania.

Dla realizacji powyzszego niezbedne jest jed-
nak, by mechanizm wylgczania i uruchamiania
wentylatoréw dziatat sprawnie i by czynnosci ob-
stugi mogly by¢ dokonywane z zewnatrz.

Konwojenci powinni réwniez przy przyjmowa-
niu transportu pod opieke zwraca¢ uwage na stan
wychtodzenia miesa, jak rowniez na stan pode-
schniecia powierzchni tusz. Odnosi sie to zresztg
do wszystkich odpowiedzialnych za wysyike mie-
sa.

Wymog chiodzenia wagonéw lodowni lodowo
solng mieszaning nie wymaga komentarzy. Mozna
wyrazi¢ tu tylko zyczenie, by jak najszybciej stat
sie normg obowigzujgca.
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O mrozeniu miesa u; blokach

EFEKTY GOSPODARCZE

Zamrazanie miesa w blokach zostalo praktycz-
nie wprowadzone do uzytku dopiero w latach po-
wojennych i jest nowszg formg zamrazalnictwa
miesnego. Jak wynika z literatury, badania pro-
wadzone w Zwigzku Radzieckim, Niemczech,
Francji, Czechostowacji, St. Zjednoczonych, Ka-
nadzie, Argentynie i w Polsce, wykazaly znaczng
przewage zamrazania miesa w blokach nad za-
mrazaniem miesa w potowkach i Swierciach. Prze-
waga ta dotyczy zarOwno strony ekonomicznej jak
i technicznej, a zwlaszcza strony higieniczno-sa-
nitarnej oraz jakosci sktadanego i rozmrazanego
miesa. Ogolnie trzeba podkresli¢, ze obecnie ob-
serwuje sie¢ na Swlecie stopniowe przechodzenie
z mrozenia duzych elementow artykutéw spozyw-
czych na male, porcjowe, przejscie z opakowan
hurtowych na drobne indywidualne, co niezmier-
nie utatwia dystrybucje, podnosi Jakos¢ i higiene
produktu oraz usprawnia obrot.

Mrozenie miesa w blokach jest przejsciem od
mrozenia pottusz i ¢wierci do mrozenia drobnych
porcji, jesli idzie o obrét detaliczny, a jeSli idzie
0 przetworstwo — korzystnym ekonomicznie
przejsciem ze starych metod zamrazania na no-
woczesne. Mieso nalezycie szybko zamrozone
w blokach po rozmrozeniu prawie nie traci wilas-
ciwosci Swiezego, gdy mieso rozmrozone w po-
towkach i ¢wierciach staje sie miekkie, zwiotczate,
zmienia barwe, co w poézniejszym przerobie we-
dliniarskim odbija sie niekorzystnie na gotowym
produkcie.

Szybko zamrozone bloki miesa wolowego, wg
dotychczasowych osiggnie¢ w skali przemystowej
w kraju, tracg podczas mrozenia w tunelach za-
mrazalniczych okoto 0,5—1% swej pierwotnej
wagi, gdy potdwki i c¢wierci wotowe zamrazane
w tych samych tunelach tracg, jak to wynika
z obowigzujacych norm, 0,7 — 1,7%. Litera-
tura podaje, ze straty podczas zamrazania tusz
wotowych i baranich wynoszg 0,8 do 1,2%, wie-
przowych 1 do 1,4%, gdy dla blokéw zamraza-
nych w tych samych warunkach straty te przy
odpowiednio szybkim zamrazaniu mozna doprowa-
dzi¢ do 0,15% (wg Manerbergiera i Mirkina,
Tiechnotogia miasa i miasoproduktow).

Podczas sktadowania szczelnie opakowane blo-
ki tracg w ciggu roku na wadze od 1 do 2% ma-
ksymalnie, gdy potéwki i cwierci skladowane
w tych samych warunkach temperatury i wilgot-
nosci tracg ponad 3%. Utrata sokéw podczas roz-
mrazania jest mniejsza dla blokéw niz dla poto-
wek i éwierci.

Przenoszenie paczek z blokami jest znacznie
tatwiejsze niz przenoszenie ciezkich i niewygod-
nych w noszeniu potéwek i ¢wiartek oraz nie wy-
maga zadnych specjalnych urzadzen ani ubran
ochronnych dla zatrudnionych w chtodni robotni-
kow (poza ubraniami ochronnymi przed zimnem).
Paczki blokbw moga by¢ bezposrednio z magazy-

nu chitodni sktadowej kierowane do dystrybucji
lub po rozmrozeniu do dalszego przetwdrstwa,
gdy potowki i ¢wierci muszg by¢ uprzednio prze-
wiezione do zakladébw miesnych, rozmrozone,
a nastepnie dopiero rozebrane dla dystrybuciji
i przetworstwa. Mozna wiec drogg mrozenia mie-
sa w blokach skréci¢ etapy niepozadanych z roz-
nych wzgledow manipulacji miesem. Sprzedaz
miesa w blokach w sklepach nie wymaga krajania
i rgbania, gdyz mieso moze by¢ przygotowane»
w elementach handlowych, w gotowych zapako-
wanych porcjach, nie wymagajgcych dla oddzie-
lenia ich z bloku uzycia noza. -

Przy fadowaniu paczek z blokami dajg sie
znacznie lepiej wykorzysta¢ srodki transportowe
(wykorzystanie catkowitej powierzchni Srodka
transportowego i jego nos$nosci) niz to ma miejsce
przy zatadowaniu potéwek i ¢wierci, stad tez mo-
zliwos¢ oszczednego ograniczenia eksploataci
i srodkéw transportowych w przemysle miesnym.
Na 1 m3 samochodu faduje sie teoretycznie 111
blokéw = okoto 1 tony; na 1 m3 samochodu ta-
duje sie teoretycznie 8 cwiartek X 50 kg =
400 kg. Mieso w blokach, tak podczas zamraza-
nia jak i transportu oraz magazynowania, jest
szczelnie opakowane, nie zostaje wiec narazone
ani na zanieczyszczenie, ani na zakazenie, gdy
natomiast mieso w poéttuszach podczas transportu
z rzezni do chtodni, w czasie zamrazania i maga-
zynowania bez opakowania oraz w transporcie
w stanie zamrozonym, narazone jest na zanie-
czyszczenie od zewnatrz i wtdrne zakazenia.

W normalnych warunkach ukfada sie obecnie
w magazynach chiodni skiadowych na 1 m2 po-
wierzchni okotlo 800 kg potowek i ¢wierci, gdy
praktycznie ukladanie blokéw ograniczone jest
jedynie wytrzymatoscia stropéw magazynu chto-
dni. Na 1 m2 powierzchni chtodniczej utozy¢
mozna obok siebie teoretycznie 7 paczek blokéw
o wadze 7 X 30 kg = 210 kg i wysokosci pa-
czek okoto 25 cm. Przyjmujgc odpowiednio wy-
trzymale stropy i wysoko$¢ magazynu réwng 3 m,
sztaplujac 12 warstw paczek na kazdym m2 teore-
tycznie utozy¢ mozna 12 X 210 kg = 2 520 kg
miesa w blokach. W terazniejszych warunkach
sktadowa¢ mozna 1000 — 1100 kg na 1 m2
Obecnie wiekszos¢ tuneli w chiodniach sktado-
wych pozwala w ciggu 24 godzin zamrozi¢ 6 ton
potéwek lub ¢wierci, a po odliczeniu okoto 20%
na zawarte w nich kosci praktycznie mrozi sie
okoto 4800 kg miesa. Przy mrozeniu blokow
w przystosowanych tunelach, jak wynika z prze-
prowadzonych doswiadczen w kraju, zamrozi¢
moznha w ciggu 24 godzin okoto 7 ton miesa blo-
kowego. W kazdej wiec dobie wykorzystuje sie
tunel przy mrozeniu potdwek i cwierci tylko
w okoto 69% w stosunku do Jego wydajnosci przy
mrozeniu miesa w blokach. Jesli uwzgledni¢ wiek-
szg mozliwos¢ zmechanizowania catego szeregu
czynnosci  zwigzanych z przenoszeniem paczek-
blokéw — zamiast przenoszenia péttusz 1 éwier-
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ci — mrozenie migsa w blokach czyni zados¢ wa-
runkom bezpieczenstwa i higieny pracy w znacz-
nie wiekszym stopniu niz to jest mozliwe przy
przenoszeniu potéwek i cwierci.

Zamrozenie miesa w blokach w okresach sezo-
nowych dostaw bydta pozwala na rytmiczne zaopa-
trzenie ludnosci na przestrzeni catego roku we
wszystkie rodzaje miesa i wyrobéw miesnych. Za-
mrozenie w tym celu potéwek i cwierci, jak
wspomniano, zwigzane jest ze zbyt duzymi stra-
tami masy miesnej, a Cwierci wotowe nizszych
klas, stanowigce w sezonie powazng pozycje w do-
stawach, dajg oprocz duzych strat podczas maga-
zynowania, a nastepnie na skutek znacznych wy-
ciekéw (tgcznie do 10%), po rozmrozeniu mierng
jakos¢ surowca przeznaczonego do wyrobéw we-
dliniarskich i dlatego korzystniej jest mrozi¢ je
w postaci blokow.

URZADZENIA

Dla jakosci zamrozonego produktu, Jak wiado-
mo, duze znaczenie ma szybkos¢ procesu. Dla
migsa biochemicznie czynnego po uboju wydaje
sie konieczne stosowanie takich urzadzen, ktére
mozliwie przez najszybszy proces zamrazania za-
hamujg rozwo6j fermentéw i tym samym dadzag
gwarancje, ze mieso po rozmrozeniu nie bedzie
swojg jakoscig odbiegato od miesa Swiezego nor-
malnie wychtodzonego. Dobre mrozenie zwigzane
jest z szybkim przejsciem krytycznego odcinka
temperatury, tj. miedzy —la —4°C, w ktérym
to okresie wymraza sie okoto 75% wody. Chodzi
wlasnie o jak najszybsze wymrozenie tej wody,
azeby krysztatki lodu byty drobne i nie mialy
mozliwosci narastania do duzych krysztatow, wy-
wierajgcych jak wiadomo destrukcyjny wplyw na
tkanke miesna.

Szybki rozwdéj nowoczesnej techniki urzadzen
zamrazalniczych pozwala aktualnie dokonac naste-
pujacego ich podziatu.

1 Tunele zamrazalnicze réznych ksztattow
2 obiegiem zimnego powietrza, ktorego szybkos¢
dochodzi do 25 m/sek i temperaturg wewnatrz po-
nizej 40°C. Tunele te przewaznie stuzg do za-
mrazania duzych czesci, tj. pottusz i ¢wierci. Z tu-
neli tych znane sg nowoczesne tunele radzieckie
wg inz. Gimpelewicza i inz. Jusowa. Bardzo do-
bre wyniki uzyskuje przemyst czechostowacki
2 tunelami o ruchu cigglym typu Lindego. Z uda-
nych typéw tuneli wymieni¢ nalezy réwniez nie-
mieckie Borsiga, holenderskie Grosso, amerykan-
skie firmy H. Grene i innych. Tunele te o cigglym
ruchu z przenosnikiem tasmowym stuzg do zamra-
zania blokéw miesai i innych drobno pakowanych
produktdw spozywczych. Dla zmniejszenia wy-
suszki tunele te zaopatrzone sg w urzgadzenia do
regulowania wilgotnosci lub zamrazanie odbywa
sie w dwoch etapach: w pierwszym utrzymuje sie
réznice temperatury produktu i otoczenia na ni-
skim poziomie do momentu wstepnego zamroze-
nia, w drugim — obniza sie temperature otocze-
nia i zamraza produkt.

Ostatnio projektuje sie tunele przelotowe,
w ktérych na kolejkach zawieszone sg wozki sto-
jaki, mieszczace formy z miesem. W Czechosto-
wacji w opracowaniu jest typ wozka, ktérego
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szkic podany jest na rysunku. Konstrukcja ze stali
rurowej, plyty na ktérych umieszcza sie formy
wykonane z blachy aluminiowej, zebrowanej jed-
nostronnie. Formy aluminiowe ustawione na tych
ptytach zaopatrzone sg w aluminiowe i zebrowane
przykrywy do zdejmowania. Miedzy zebrowanym
spodem piyty i zebrowang przykrywg umieszczo-
ny jest docisk (pi6ro) stawiajagcy opor rozszerza-
niu sie miesa podczas zamrazania i pozwalajgcy
otrzyma¢ gltadka i réwnag powierzchnie gorng
bloku.

SIMC WOKA WISZACEGO DO MROZENA

FRAGMENT WOZKA WISZACEGO DO
MROZENIA MIESA W BLOKACH

(widok z przodu)
, Przykrywo Fomyz zebrami

- Forma

Ptyta na State przymocowana

do szkieletu wozka
Zebra pryty

Docisk (pi6ro)

Rys. 1 Szkic wozka wiszacego do mrozenia miesa w blo-
* kach

2. Ukfady rozpylajace. Zamrozenie produktu
polega na rozpyleniu oziebionej solanki z duzg
szybkoscig i odebraniu produktowi ciepta. W ko-
morach zamrazalniczych, ktére jednoczesnie stu-
za do skltadowania, produkt przesuwa sie na tas-
mie spryskiwanej z bokéw i z goéry ciecza, wy-
dzielajgca sie ze specjalnych rozpylaczy.

3. Aparaty ptytowe:

a kontaktowe dwustronne typu
Birdsay i Halla.. Towar ustawiony miedzy rucho-
mymi przesuwajacymi sie plytami jest Sciskany
lub plyty przesuwajg sie w przeciwnych kierun-
kach; mieso zamraza sie bardzo szybko i daje to-
war najwyzszej jakosci.

Stosowane w tych aparatach formy aluminiowe
zaopatrzone sg W przykrywy oraz uchwyty.
W Czechostowacji stosowane sg solankowe apa-
raty kontaktowe, uzyskujgce w plytach temp.
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«—26° do ~30°C; ,Mjeso ukiada sie lu w specjal-
nych formach — tacach z blachy ocynkowanej,
wylozonych papierem pergaminowym. Na tacy
umieszcza sie rame blaszang, w jednym koncu
otwarta, w $rodku potgczong. Taca miesci 30 kg
miesa w warstwie grubosci okoto 10.cm, po 315 kg
W kazdej przegrodzie. Mrozenie 900 kg miesa
(10 piyt po 3 formy-tace) trwa,2 do 3 godzin,
zaleznie od gatunku i rodzaju migsa. Zamrozone
bloki miesa bardzo tatwo zdejmuje sie, z tacy;

FORMA -TACA, DO MROZENIA.
MIESA W APARATAChi KONTAK TOYJYCfi

Rys. 2. Forma — taca do mrozenia miesa w aparatach
kontaktowych

b) kontaktowe jednostronne. To-
war przesuwa sie na jednym przenosniku ptyto-
wym, w ktorym krazy czynnik chlodzacy. W kra-
ju znane sg aparaty niemieckie KKL dzialajgce
na tej samej zasadzie, z tym, ze plyty, na ktérych
umieszcza sie. bloki miesa, sg nieruchome (typ
WNICHI). W aparatach tych o pojemnosci »koto
500 kg miesa zamrozenie trwa 8 — 12 godzin.

4. Zamrazarka wielofazowa. Szybsze niz przez
zanurzanie produktéw w srodowisku ptynnym (so-
lanka, syrop) przechodzenie, ciepta uzyskuje sie
w tym urzgdzeniu przez bezposrednie zetkniecie
produktéw z oziebionym o duzej lepkosci $rodo-
wiskiem, skladajgcym sie z 3 faz —, plynnej, sta-
tej i gazowej. Produkty zamrazane: plywajg
w oziebionym $rodowisku ‘ptynnym. Dla uniknie-
cia przymarzania, np. jednego bloku, do drugiego,
lekko sie je miesza. Zamrozenie nastepuje tak
szybko, ze produkt nie zdazy swojej wody lub
sokow oddac srodowisku ! je rozcienczy¢. Rozpro-
szone w piynie krysztatki lodu zwiekszajg prze-
wodnictwo cieplne' i pojemno$S¢ >cieplng catego
Srodowiska,..,Srodowisko wielofazowe', »sktadajgce
sie z wody i cukru, utrzymuje sie. na dos¢-statym
poziomie nawet w temperaturze ponizej —23*0,
mimo ze na ogo6t przyjeto sie, ze syropy nie by-
wajg uzywane w temperaturze ponizej:,'— 16°,
— 170C.

N rys. 3, (A) oznacza wlot dla mrozonych pro-
duktéw spozywczych,- (B), rure ,doZamrazania zao
patrzong w chtodzacg ostone (C i zawierajgca
przenosnik slimakowy.(D). Produkty przeznaczo-
ne do zamrazania przechodzg do drugiej; podob-
nej rury mrozacej przez potaczenie (E) i nastepnie
podawane sg przy pomocy przenosnika, Slimakoi
wego (G) przez rure (F) do punktu wyjScia pro-
duktu mrozonego (H). Czes¢ (I) stanowi skrzynke
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taczaca, a w punkcie (J) umieszczono bebny wie-
loziobkowe. = -

5.  Zamrazarka blyskawiczna. Bezposrednie za-
mrazanie przez wyparowanie uzyskuje sie na dro-
dze utworzenia duzej prOzni za, pomocg rozpyto-

<D

Rys. 3. Zamrazarka wielofazowa

wego generatora parowego, ktory obejmuje kilka
rozpylaczy pary, wyrzucajgcych pare z szybkoscig
10—13 m/sek. Metoda ta, oparta na zasadzie
rozprezania (btyskawicznego wyparowania w proz-
ni), pozwala na wyeliminowanie czynnika chio-
dzgcego’ z aparatury;

Zasada blyskawicznego wyparowywania, zasto-
sowana w zamrazarce zywnosciowej, przedstawio-
na jest na rys. 4. Czes¢ zawartosci wody w pro-
d u k't wyparowuje w prozni. Zamrazany produkt
wprowadzony jest do komory blanszujacej (A)
przez drzwi wlotowe (B) poruszane urzadzeniem
powietrznym (C) i wpada w dziurkowany stozek
(D). Polaczenia dla pary blanszujgcej i wlot pary
umieszczone sg w punkcie (Ej.- Po blanszowaniu
klapa (F) uruchomiona zostaje przez urzgdzenie
powietrzne (G) i produkt przechodzi do wnetrza
(S) dziurkowanego kosza (H), zewnetrzna Sciana
urzadzenia (J) zaopatrzona jest w potaczenie (K)
Z parg wysokoprézniowego aparatu. Wewnetrzne
drzwi (L) poruszane sg przez urzgdzenie powie-
trzne (N) i z otwarciem drzwi nizsza komora (M)
uzyskuje potgczenie z parg z apartu prozniowego.



NK:i .c

Préznia utrzymywana miedzy zewnetrzng i wew-
netrzng powtoka (O) daje efekt ,butli préznio-
We  w nizszej: komorze (M). Wyladowanie naste-
puje przez drzwi (P), ktorych ruch obrotowy kie-
rowany jest przy-pomocy.: przeciwwagi i uchwy-
tu (R). - ‘ ‘Wl | Y .V

6. Zamrazanie plynnym tlenkiem azotowym.
kropiony gaz o-temperaturze —9CPO przettacza
S? do zbiornikdw, w ktérych umieszczono pro-
cukty do zamrazania.. Silne parowanie skroplone-
go tlenku azotowego powoduje natychmiastowe
zamrazanie *produktu. Gaz zbiera sie w gazome-
srze i przesyla do powtérnego skroplenia. Ciagtos¢
Procesu zabezpieczono przez zmontowanie 3 zbiér;
uikow, z.ktorych jeden stale jest zatadowany lub
wytadowany, drugi utrzymuje produkty w stanie
wychtodzonym, 'trzeci zamraza. Zamrozenie trwa
“P minut.

Znane sg rozne inne jeszcze urzgdzenia i me:
ody szybkiego zamrazania. Ostatnio dos¢ szeroko
s osuje sie opatentowang metod.e dunska, polega-
Jhca-.na zamrozeniu miesa, w srodowisku;ptynnym,s
sktadajacym sie z wody destylowanej, gliceryny
-alkoholu, w temperaturze —21" do —2&QC,
~Nieso pokrywa sie. cienkg warstewka, zabezpie-
rzajaca produkt pod wzgledem higienicznym, nie
zorujgcg jednak produktu od zimna,

Wiekszo$¢ opisanych wyzej metod i urzgadzen
wymaga stosowania kosztownych inwestycji przy

Z dosSwiadczen nauki

Mgr.Walentyna odzinska - -..—
nir-:Lab. Bad. P. Ms. w Warszawie \%
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efekcie 'z punktu widzen-ia ekonomicznego nie-
wspoOtmiernym z wiozonymi kosztami. Dlatego wy-
daje sie, ze zadna z supernowoczesnych metod za-
mrazania na przestrzeni najblizszych kilkunastu
lat nie wyprze najprostszych, a zarazem-wytrzy-
mujgcych kalkulacje ekonomiczng urzadzen takich
jak. tunele zamrazalnicze d .ruchu ciagtym Ilub
aparaty kontaktowe.
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Zagadnienie nadtlenkéw w smalcu oraz metody konserwowania
smalcu wieprzowego

zvnmi;ani,Wep zowlr tak w czasie produkcji jak i maga-
Jodne 7,f* eu.®a zrnianom. Zmiany te moga byc¢-ré6zno-
eZnie ,oc* Cynnikow je powodujacych, z ktérych
h7a 16: hydroliza i utlenianiettuszczu. Hydro-
n-itnrm- ‘°rrnalpnych warunkach postepu{e bardzo powali,
ndtonnast szybCiej przebiega proces™ utlenienia.
siano * k G psUeie sie ttuszczow i kwasow ttuszczowych
kos¢ "1 . :<z° ziiizony proces, ktorego charakter i szyb-
rtk-za, sktadu tluszczoéw i od szeregu innych ,czyn-
_L 1 .O/Prywojacych" na reakcje utlenienia. Roznorodnos$c
ciu VJ H lemiCZny(h zachodzacych przy utleniajgcym psu-
jo Sif thuszczow'i kwasoéw tluszczowych, rozmaitos¢ czyn-
0 °w .wywierajgcych wplyw- na .przebieg tego procesu
rpzny sktad tluszczow stwarzajg duze trudnosci przy
badaniu jelczeiiia.
iako* " gotowego produktu, zalezy w duzej mierze od
ro S surowca | systemu produkcyjnego. Jako$¢ Za$ su-
lwca zalezy od systemu zywienia zwierzecia, czasU prze-
owywania surowca i in/; do' produkcji Czesto dostaje sie
rtnv:ic.c w stanic zapoczatkowanego psucia: R6znorodnosc
-ysiemow produkcyjnych 'powoduje Otrzymanie réznego:ja-
(oseiowo smalcu. Podczas'wytopu, np. W kottach otwar-
v h’ W fakcie ptocesu produkcyjnego nastepuja
' tluszczu pewne zmiany'(Zwtaszcza w odstojnikach oraz
przy schiadzaniu, gdzie mieszadta whbijajg w smalec pewng
osc powietrza), ktore -obnizaj a;hkoéé-i trwatos¢ gotowe-
go produktu. - - Y - > .
Podczas sktadowania ttuszcz pod wptywem- powietrza,
yroperatury, Swiatta, wilgotnosci w magazynie, pod Wpty-
wem zawartej \v nim Wody, bakterii;;Oraz metali, Ulega
zmianom W kierunku utlenienia :i hydrolizy. Czynjiiki
wspomniane spetniaja role katalizatoréw w reakcji lacze-
-iz-ft—tlenu z kwasami ttuszczowymi.: Pewna ilos§¢ Wolne-
go tlenu jest jak ‘gdyby wmieszana.'wzglednie rozpuszcZo-
ta 1 wg danych z 'literatury' (J.Dairy Res.:nr 2-1945 r.)

(J. Indian Chem. Soc. nr 12-1950 r.) ilos¢ ta jest, wystar-
czajgca do zapoczatkowania procesu utleniania tluszczu
z powstaniem nadtlenkéw jako .produktu, posredniego, ..

Najlepszymi katalizatorami ze wspomnianych sag: tempe-
latura, Swiatto (zwtaszcza promienie ultrafioletowe) Oraz
metale, jak miedz i zelazo, ktére dostajg sie nie tylko
z urzadzen produkcyjnych, ale-Wprowadzane sg réwniez
przez bakterie wytwarzajace’ enzymy majagce w swoich
grupach prostetycznych metale (np. peroksydaza-zawiera-
jaca. zelazo). Rolg metali nie jest. jeszcze catkowicie ..wy-
jasniona.

Roza czynnikami jak gdyby-zewnetrznymi, rowniez wias-
ciwosci Samego ttuszczu, jak struktura fizyczna oraz obec-
nos¢ Wolnych kw.gséw tluszczowych, zwtaszcza nienasy-
conych, moga, spfeyja¢ postepowaniu procefil utlenieriia.

Fosfatydy. zgWarte w tluszczach (lecytyna i kefalkia)
maja zasadurczo jdzialanie: przeCiWHilenlajg¢e, alb jezeli
zwiazki azotowe, wchodzace w Ich sktad (cholina i-ko-
lamina), polacza- sie z jonami zelaza lub miedzi, woéwczas
nabierajg one wlasnosci,, ktore ..przyspieszajg utlenianie.

Wg Drozdowa .i Mafierghkkiej (Miasnaja Industria;
Nr 2-1953;r.) jirbCfes utleniajacego psucia sie moze by¢ po-
dzielony; na dwie fazy. W pierwszej fazie zachodza reakcje
zwigzane gtéwnie z tworztenieht"Sie-"ierwotnych pTodtiktow
utlenienia, nie ,powodujacych .organoleptycznych, Zmian
wiasciwosci ttuszczu; ttuszcz pod wzgledem rorgariolep-
tycznyjflppzosthje nadal dobry. W drugiej fazie odbywajg

. sie wjome, jedhoczesnie przebiegajgce procesy utleniajg-

cego rozkiadu i ,utleniajgcego., zageszczania. W wyniku
tych wtérnych reakcji tWorZa sie substancje wyraznie
zmieniajace organoleptyke. Te wiasnie wtdrne procesy sg
przyczyna zmian, ktore nazywamy ..zepsuciem tluszczu.
Procesy utlenienia, ze Wzgledu na iostateczne produkty
rozpadu; przebiegajg m. in. nastepujgco:
1).. .kwasy-.iliaz.csoyre, «flBgXSEffI8*B84:. wpjywern .proce.sow
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oksydo-redukcyjny¢h przechodza w beta-oksy kwasy, te
utleniajg sie do beta-keto-kwasow, ktére pod dziataniem
wody przechodza w metylo-ketony (R-CO-CH3), posiada-
jace nieprzyjemng won. (wg. Dankina, J.Am. Chem. Saoc.
4441 — 1910 r.);

2) przy duzej ilosci w tluszczu kwaséw tluszczowych
nienasyconych (olejowy) powstajg jako posrednie pro-
dukty rozpadu tlenki i nadtlenki, a w koncowej fazie alde-
hydy (epihydrynowy, heptylowy i im (wg. Powieka, J. Agr.
Res. 26, 323-1923 r.);

3) Oksykwasy (patrz p. 1), powstajgce jako produkty
posrednie rozpadu, moga zosta¢ spolimeryzowane pod
wptywem promieni ultrafioletowych, wilgoci i enzymow,
na skutek czego ttuszcz nabiera cech lojowatosci.

W obecnych warunkach magazynowania (bez dostepu
Swiatta, we wzglednie niskiej temperaturze) jefczenie po-
stepuje raczej w kierunku powstawania nadtlenkéw
i aldehydéw. )

Wg Zinowjewa (Chimia Zirow. 1952 r.) powstawanie
nadtlenkbw moze mie¢ dwie formy. W temperaturze do
50°C gtéwnym produktem utleniania sie ttuszczu sg wo-
doronadtlenki:

R—CH ~ CH—?H—Ra
O— OH
natomiast w temperaturze od 50° do 100°C powstajg prze-
waznie cykliczne nadtlenki:
Rt- CH—CH_ Ra

0o— 0

Obecnos¢ nadtlenkéw jako produktu posredniego nie
dyskwalifikuje smalcu ze spozycia, z chwila jednak, gdy
zaczynajg pojawiac sie aldehydy, produkt staje sie szkodli-
wy dla zdrowia. Totez r6zni badacze dazyli do okreslenia
przy jakich ilosciach nadtlenkéw smalec jest jeszcze Swie-
zy | nadaje sie do magazynowania, wzglednie do natych-
miastowego spozycia lub rafinacji.

Wg Rutkowskiego (Roczniki PZH Nr 1-1952 r.) wyso-
kos¢ liczby nadtlenowej (ml. 0,002-n Na2S203 na 1 g
ttuszczu), podana przez poszczegélnych autoréw jako war-
tos¢ graniczna $wiezosci smalcu, przedstawia tabela:

Liczba Okreslenie
Autor nadtlenowa jakosci smalcu
Gang, Rumpel 45 granica Swiezosci
Schmalfuss 47 smak starzenia
Hartung 5,0 lekki posmak
zepsucia (16j)
Morvillez, Baletre ponizej 3,0 smalec Swiezy
Pujo 3,0—10,0 na granicy zep-
sucia
powyzej 10,0 zepsuty
Zinowiew 3,2—35 Wyczuwa[noéé
proceséw roz-
ktadu
Iselin ponizej 3,0 nadaje sie do
magazynowania
3,0—6,0 do natychmiasto-
wej sprzedazy
Riemenschneider 25 granica Swie-
iin. ~ zoSci
A.O0.C.S.(Bailey) ponizej 2,5 jadalny
Lea ponizej 3,0 Swiezy
,0—6, wyczuwalne
zepsucie
powyzej 12,0 niesmaczny
powyzej 25,0 bardzo nie-
smaczny

Zinowiew
(Manerbergier
Mirkin)

ponizej 1,2
1,2—2,4

>0

powyzej 4,0

zupetnie swiezy

organoleptycznie
dobry, nie na-
daje sie do
magazynowania
do natychmias-
towego spozy-
cia
niezdatny
do spozycia
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Jak wynika z zestawienia, wysokos¢ liczby nadtlenowej,
okreslajgcej jakos¢ tluszczu wg réznych autoréw jest bar-
dzo rézna.

Rutkowski (Roczniki PZH) na podstawie wiasnych
badan (na skale laboratoryjng) wypowiedziat sie nastepu-
jaco: za warto$¢ graniczng dla smalcu pierwszej jakosci
nalezy przyja¢ liczbe nadtlenowg 2,0, natomiast powyzej
liczby nadtlenowej 3,0 smalec nie nadaje sie do spozycia.

Centralne Laboratoriom Badawcze CZPMs przeprowa-
dzito badania smalcu na skale péttechniczng w celu usta-
lenia szybkosci narastania nadtlenkéw w obecnych wa-
runkach skladowania w poréwnaniu ze zmianami cech
organoleptycznych, kwasowosci, reakcji Kreisa, refrakciji,
temperatury topnienia, pH i innych.

llo$¢ badanego materiatu wyniosta 750 kg, smalec bra-
ny by! z réznych produkcji.

Smalec zapakowany normalnie w papier pergaminowy
i skrzynki przechowywano w chiodniach sktadowych o t°
0-48C przez nastepujacy okres czasu: smalec klasy
Ekstra — 21 miesiecy, smalec klasy | — 17 miesiecy, ba-
dajagc go w miedzyczasie co trzy miesigce.

Wyniki badania (Srednie) na kwasowos$¢, nadtlenki, re-
akcje Kreisa.

Nadt enki
Czas maga- Kwaso- liczha  Reakcja
zynowania wos¢  mgOgkg nadtle- Kreisa
nowa
Smalec kl. Ekstra

3 miesiece 1,0 3,0 0,18 ujemna
6 miesiecy 1,2 8,0 0,5 »

9 1,23 12,4 0,77 »
12 1.0 18,6 1,16 >
15 1,01 25,3 1,58 I*
18 0,97 33,8 2,10 >
21 0,9 40,0 2,50 jt

Smalec klasy |

Swiezy 1,6 3,7 0,23 ujemna
3 miesigce 1,33 7,8 0,48 »

6 miesiecy 14 11,6 0,72 it

9 1,3 19,35 1,21 rt
12 1,33 26,05 1,63 >
15 1,46 28,8 18 3

18 1,76 31,34 1,96 »

Na podstawie badan organoleptycznych stwierdzono:

1 Smalec klasy Ekstra po sktadowaniu okoto 15 mie-
siecy zaczat zatraca¢ swoisty smak i zapach, po 18 mie-
sigcach nie posiadat zapachu i smaku, wzglednie posiadat
smak i zapach obojetny. W badanym okresie nie swierdzo-
no smaku i zapachu jelkiego. Konsystencja byta bardzo
réznorodna, w niektérych probach od poczatku kaszkowata,
zaS w prébach o konsystencji pierwotnej jednolitej —
po czasie sktadowania okoto 9 miesiecy stawata sie lekko
kaszkowata, w innych przemiana ta dokonywata sie poz-
niej.

2 Smalec klasy | po czasie sktadowania okoto 15 mie-
siecy zaczagt zatraca¢ swoisty smak 4 zapach, konsystencja
zas zaczeta sie zmienia¢ pomiedzy 12 a 15 miesigcem
skladowania, stajgc sie lekko kaszkowata.

Na podstawie przeprowadzonych badan, wyciggnieto
nastepujace wnioski:

1 Smalec klasy Ekstra z r6znych dat produkcji, badany
po 18 miesigcach, a smalec klasy | badany po 15 miesig-
cach sktadowania okazat sie bez zastrzezen izdatny do spo-
zycia. Biorgc pod uwage, iz smalec oddany do dystrybucji
przez pewien czas jest przetrzymywany w sklepie lub
u konsumenta, smalec klasy Ekstra moze by¢ sktadowany
w chilodniach przez 15 miesiecy, za$ smalec kl. | przez
12 miesiecy.

2. Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna uwazac,
iz smalec zawierajacy 30 mg Oa/kg tluszczu (1,87 liczby
nadtlenowej) i powyzej nie nadaje sie do dalszego sktado-
wania. Wynika z tego, ze jezeli smalec po proponowanym
okresie gwarancji posiada ponizej 30 mg Oa/kg (ponizej
1,87 liczby nadtlenowej) przy niezmienionych innych ee-
chach moze by¢ w dalszym ciggu sktadowany, pod warun-
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kiem okresowej (co miesigc) kontroli laboratoryjnej na
zawartos$¢ nadtlenkéw oraz na inne cechy smalcu.

W zwigzku z nietrwaloscig smalcu, w Centralnym La-
boratorium Badawczym przeprowadzono badania nad prze-

diuzeniem jego trwatoSci przez zastosowanie przeciwutle-
niaczy.

Wymagania stawiane przeciwutieniaczom: 1) powinny
zabezpiecza¢ ttuszcz przed jelczeniem, 2) nie moga udzie-
la¢ tluszczowi zapachu i smaku, 3) nie moga wywierac
szkodliwego dziatania fizjologicznego, 4) nie moga ulegac
zmianom przy ogrzewaniu, 5) powinny byC¢ oszczedne
' optacalne w uzyciu.

(Manerbergier i Mirkin ,Tiechnotogia miasa i miasopro-
duktow*).

Do przeciwutleniaczy, ktére obecnie budzg najwieksze
zainteresowanie naleza;

.1) substancje o rdzeniu fenolowym: kwas nordihydrogu-
ajaretowy (NDGA), gwajakol, tokoferole, hydrochinon,
estry kwasu gallusoWego,

2) oleje roslinne: olej z kietkdbw pszenicy, olej kukury-
dzowy i jn.

3) przeawutleniacze pomocnicze: kwas askorbinowy,
cytrynowy, asparaginowy i inne,

43 fosfolipidy: lecytyna i inne,

steryny,

6) weglowodany.

Jedng ze starych metod zachowania jakos$ci thluszczu
jest dodanie do ttuszczu przypraw i korzeni. Wedtug ba-
dan przeprowadzonych w Laboratorium Chemicznym
w Indiach stwierdzono, iz najsilniejsze wtasnosci przeciw-
utleniajace maja: papryka czerwona, cynamon kurkumina,
imbir, pieprz czarny, gatka muszkatotowa, gozdziki i inne.

Centralne Laboratorium Badawcze opierajgc sie na
doswiadczeniach obcych i Rutkowskiego (Rutkowski,
Kwas gallusowy i jego estry jako przeciwutleniacze dla
smalcu“. Roczniki PZH oraz Janicki i Rutkowski ,Prze-
ciwutleniacze* — Przemysl Rolny i Spozywczy, Nr 1 —
1952 r.) zastosowato w pierwszym etapie pracy badawczej
Po konserwacji smalcu nastepujace przeciwutleniacze:
gallusany, tj. metylowy, etylowy, propylowy i izobutylowy
oiaz gwajakol. Wyniki badan zebrane w ciggu 8 miesiecy
potwierdzity og6lng opinie, iz sa to dobre Srodki zapobie-
gajace utlenianiu Sie smalcu. Najskuteczniejszym okazat
SI? galiusan izobutylowy; dziatanie pozostatych gallusa-

| Swadakolu byto réwniez dobre, gwajakol jednak
u zielal ttuszczowi, silnego zapachu.

Dodawanie przeciwutleniaczy przedyskutowano w szer-
szym gronie i stwierdzono co nastepuje:

1) przy réznych systemach produkcji smalcu bedg trud-
nosci przy dodawaniu przeciwutleniaczy do tluszczu,

A »ftnicjg trudnosci w uzygkaniu tych przeciwutlenia-
czy, ktérych dziatanie jest znane i korzystne dla smalcu,
. ,nalezy is¢ po linii znalezienia Brostszych tanszych
| dostepnych w naszych warunkach substancji dziatajgcych
"N sposéb zblizony do dziatania znanych a kosztownych
przeciwutleniaczy.

W wyniku dyskusji postanowiono wyprébowa¢ dziatanie
opakowania' (‘papier pergaminowy) nasyconego réznymi
roztwoi cmi, posiadajacymi wlasnosci konserwujgce, przede
wszystkim *wykorzystujgc iatwo dostepne zwigzki che-
mmzne, opierajac sie w niektorych wypadkach na obser-
wacjach wiasnych (dobre zachowanie sie wedzonej kiet-
basy stoninowej, dodatek suchej hemoglobiny zapobiega!
jeiczeniu smalcu — dos$wiadczenie ZTPM — SGGW).

Wychodzgc z wyzej podanego zaiozenia w pierwszej
czesci drugiego etapu pracy zapakowano smalec ,w papier
pergaminowy nasycony roztworami sacharozy, kwasu cy-
trynowego, krwi odwléknionej i odwirowanej oraz krwi
utrwalonej cytrynianem sodu. Préby te badane na nad-
tlenki, kwasowos¢, reakcje Kreisg, nie daty w poiéwnaniu
ze Slepg prébg zadowalajgcych wynikow. W drugiej czesci
drugiego etapu pracy zastosowano nastepujace zabiegi
w stosunku do papieru: 1) .wedzenie na zimno, 2) wedzenie
na goraco, 3) nasycanie 10°0 roztworem taniny, 4) nasy-
inoVe roztworem kwasu benzoesowego, 5) nasycanie
10 /@* roztworem gwajakolu, 6) nasycanie 10%> roztworem
kwasnego weglanu sodowego. W tak przygotowany papier
pergaminowy zapakowano Swiezy smalec i przechowywano
w skrzyneczkach w temperaturze pokojowej (w la-
boratorium) przez 14 miesiecy, badajac go co trzy miesigce
na kwasowos¢, nadtlenki i reakcje Kreisa.
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Po 14 miesigcach otrzymano nastepujgce wyniki (Sred-

nio)
nadtlenki t
ggl
Bh

(0]
Rodzaj zabiegu O liczba
| d 3 mgO~™kg  naditle-
£ nowa
$lepa préba ii 280,0 175
wedzenie na zimno 0,9 25,0 1,56
wedzenie na gorgco 0,8 66,4 4,15 $lad
10% roztw. taniny 0,9 33,0 2,06
10% ,, kwasu
benzo-
esowego 2,6 119,2 7,45 +
10% ,,  sorbitolu 1,0 189,6 14,8 + +
10% ,, gwaja-
kolu 0,8 24,2 15 -
10% ,, kwasne-
go weg-
lanu
sodu 0,6 2440 15,2 + +

Najlepsze wyniki otrzymano w prébach smalcu zapako-
wanych w pergamin impregnowany zimnym dymem, roz-
tworem gwajakolu i taniny. Papier wedzony na gorgco nie
zdat egzaminu, gdyz pokruszyt sie i nie ochrania! dosta-
tecznie smalcu przed dziataniem czynnikbw zewnetrznych,
na skutek czego ilos¢ nadtlenkéw w zewnetrznej warstwie
byla znacznie wyzsza (96,0) anizeli w warstwie wewnetrz-
nej (36,8).

Na podstawie otrzymanych wynikéw wytypowano do
badan na skale péitechniczng nastepujace zabiegi: Wedze-
nie na zimno i taninowanie. Zapakowano wiec Swiezy
smalec normalnie w porcjach (2 X 12,5 kg) w papier per-
gaminowy wedzony (10 skrzyn), w papier nasycony 10%
roztworem taniny (10 skrzyn) oraz w normalny papier
pergaminowy (10 skrzyn). Potowe tak przygotowanego
smalcu w skrzyniach pozostawiono w chtodni sktadowej,
druga potowe pozostawiono w warunkach niechlodzonych
(hala hurtu). f

Po uplywie 6 miesiecy wyniki badan na nadtlenki przed-
stawialy sie nastepujaco (Srednie):

Chtodnia Hala hurtu
nadtlenki
Rodzaj zabiegu

liczba liczba
mg 0,/kg nadtle- mgO0,/kg nadtle-
nowa nowa
Slepa proba 12,2 0,76 23,8 15
wedzenie 8,6 0,53 12,8 0,77
taninowanie 9,5 0,60 18,3 1,14

Przechowywanie w hali hurtu wplyneto na przyspiesze-
nie procesu utlenienia, przy czym Sredni wzrost nadtlen-
kéw w smalcu w hali hurtu w stosunku do smalcu w chto-
dni po 6 miesiecznym skfadowaniu przedstawia sie
w przyblizeniu jak 2:1.

W obydwu metodach magazynowania najlepsze Srednie
wyniki otrzymano dla smalcu zapakowanego w papier
wedzony. Papier taninowany dai wyniki posrednie pomie-
dzy $lepg préba z papierem pergaminowym zwykiym
a smalcem zapakowanym w papier wedzony.

Pod wzgledem organoleptycznym smalec przechowywa-
ny w chtodni nie wykazywat prawie zadnych zmian, z wy-
jatkiem dwoch przypadkéw o ledwie dostrzegalnej zmia-
nie zapachu (strata zapachu swoistego). Natomiast smalec
skladowany w hali hurtu w wiekszosci wypadkéw miat za-
pach lekko zmieniony, przy czym trudno byto ustali¢ czy
jest to zapach zapoczgtkowanego utleniania (wysokos¢
nadtlenkéw nie wskazuje na to), ,czy zapach cechujacy
hale hurtu, ktéry moégi by¢ adsorbowany przez smalec.

Zmiany organoleptyczne po 6 miesigcach ilustruje po-
nizsze zestawienie:
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Chtodnia | 5 skrzyn (Slepa préba) — zmienionych, 2
--——  IUx..,, (i.nninAV .. > i
5 n (wedzenie) — " 0
Hala*hurta | -5 t»  (Slepa proba) — 5
T - 11'5 4, (tanina) — " !
I 5 (wedzenie) — " 3

Jak widac, z przytoczonych wynikow badan najlepsze
rezultaty otrzymano dla smalcu zapakowanego w papier
wedzony.

Doc. Dr ZBIGNIEW GAUGUSCH
PIW w Putawach
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Wedzenie papieru w .skali technicznej napotykatoby na,
wiele trudnosci i dlatego do préb technicznych postano-
wiono wykorzysta¢ raczej tanine: Wyprodukowano, wigc
w. Fabryce Papieru w Jeziomnej, wigkszg iloS¢,papieru per-:
gaminowego, Impregnowanego roztworem taniny, i zapa-i
kowano wen 20 ton smalcu, ktéry bedzie sie bada¢ przez
okres co najmniej.roku, .por(')wnujac z tluszczem zapako-
wanym w zwykty papier pergaminowy,

Wyniki, ktore zostang uzyskane, wskazg w skali tech-
nicznej, czy celowe jest impregnowanie papieru pergami-
nowego dla ochrony ttuszczu przed zbyt szybkim jelcze-,
niem.

Badania nad mozliwoscig wykorzystania do spozycia miesa swin,
sztucznie zakazanych pomorem nierogacizny

ZALOZENIA OGOLNE

Przez pofnéri swin'fozumieiny schorzenie zakazne nie-
rogacizny wywotane ,przez, zarazek przesaczaiay. Schorze-
nie to w najogdlniejszym zarysie przebiega w postaci
ostrej: — wsrod zmian krwiotocznych, w postaci zas o ty-
pie przewleklym — wsréd objawow krupowego zapalenia
ptuc oraz krupowo-dyfterytycznego stanu zapalnego gtow-
nie w zakresie jelita grubego.

Biorgc pod uwage duze straty gospodarcze, jakie swym
pojawieniem sre;wywotuje pomor, zrozumiale sg kosztow-
ne.metody: likwidowania, pomoru stosowane-przez panstwo,
jak rowniez szukanie mozliwosci zmniejszenia powstajg-:
cych:strat?pomijajgc bowiem straty powodowane upadka-
mi, wéréd pogtowia: w czasie trwania epizo.ocji (Smiert.ei-
no$¢ przy postaci ostrej .wynosi 70—80°/o, przy postaci
przewleklej 50 -10"0), duze straty wsrdéd pogtowia wyni-
kaja, z produkcji .odnosnych biopreparatéow weterynaryjnych,
wskutek niewrazHwosei: innych-rzwlerzat na virus pomoru,
co; zmusza do postugiwania sie wylgcznie nierogacizng.,

, Na ..podstawie wieloletnich, obserwacji stwierdzono, ze
cztowiek w zasadzie: nie: ulega zakazeniu.wirusem pomoru;
zarazek przeniesiony dos$wiadczalnie na cztowieka nie
znajduje odpowiedniego; srodowiska i jak wynika z do-
tychczasowych badan stwierdza sie jedynie-nieszkodliwe
nosicielstwo. Podobnie zresztg zachowujesie zarazek prze-
niesiony na zwierzeta niewrazliwe; u niektérych z nich
stwierdza sie dlugotrwale nosicielstwo i mozliwos¢é roz-
przestrzeniania zarazka. '— - —

« Po.wniknigciu zarazka do. ustroju zwierzecia schorzerffe;
rozwija,sie z niejednakowaq:szybko$cig,.,obserwuje sie za$:
wystepowanie 0bjawdéw. pomoru W trzech zasadniczych:
postawach: ostrej, podostrej"i Chronicznej,

i ©golnie piorac,"zmiany arralgmer-*ralotogiczrre-uzatezmo-;
he sg zarowno-od postaci jak ij czasu.trwania choroby, ., j
j W'ramach akcji majagcych na celu Zapobieganie';, wzgle-
dui¢ Jlikwidowaflie pomoru nierogacizny, produkuje-sie,:
(j)dnosne siirowiee, i szczepionki. Do.,powyzszej produkciji-
uzywa sie ljako' rnateriatu zwierzecego nierogacizny;:' przy
czym cze$d. Swif jsduzy.4 o-.procfukbilv.imsa. pctmoru.i..nosi
miano $win ,krwawikowych®. Swinie ,krwawikowe" pro-
eWail.ate: niezbedriy dla-uzyskania: surowicy virus,’ stano-
wig piwazug p.zycje w ogo6lnej puli migsnej, zwlaszcza
W nroBlenIach nasilenia produkecji "Wspommanych' biopre-
paratow.' . r ; roor n

Do produkcji virusa uzywa sie swin: m+odych (Warchla-
kow). ktore pamies3Cz.one'sa:w odpowiednio zabezpieczo-
nych stacjach; produkcyjnych; Swiniom tym wprowadza, sie
okoto: i, 01 grzavraesihy zjadliwego virusa, w celu wywo-
lania-’ zakazenia sztucznego. Pa Wystapieniu objawoéw, cho-
robowych zwierzeta;: te, podlegaja wykrwawianiu, co nastes
paje -okalrr -6rdnia-.po sztucznym, zakazeniu-. 7. tg chwilg
rola $winl.jako:-materiatu: produkcyjnego konczy 'Sie; uzy-
skany z -nich--virus stuzy dd'-produkcji-surowicy-za pomocg?
wprowadzania- 'go. obok- 'surowicy odpornosciowej Swiniom
sucowicowym w. kilkakrotnych dawkach, tusze za$ krwawi-:
kowe,::ha:.skutek nieuwzglednienia: ich- .w ramach :ufze'doi
wej oceny) sato-wetv Swin:.dotknietych -pomorem, podlegaja
niszczeniu, wzglednie; przerob0W| -na; produkty cx/wartos*
ciach Wy’chznle technlcznych - i WA

Ponitoj, pfzytoczoae-;ziecone.; pxzez. Mlnlsterstwo -Rolnic-
twa badania nad przydatnoscig do spozycia, Swin.;krwawis

kowych, -przeprowadzano od lutego 1953 r. do lutego
1954 r., uwzgledniajac wszystkie pory roku oraz rézne wa-
runki techniczne. Badania obejmowaty zatozenia -san.-wet.
w oparciu o zebrane w odpowiedniej ilosci organoleptyczne
dane statystyczne w zwigzku z, wystepujgcymi zmianami
makroskopowymi, na podstawie prawidlowego badania
poubojowego i oceny, dalej kontrole mikrobiologiczng ze
Szczeg6lnym uwzglednieniem powiktan pomoru drobno-
ustrojami z grupy salmonella, wreszcie badania techno-
logiczne w skali laboratoryjnej oraz pélfabrycznej i sze-
roko zakrojone odczyny biologiczne na zwierzetach do-
Swiadczalnych. Nalezy nadmieni¢, ze w czasie trwania
badan, pewna ilos¢ surowca doswiadczalnego, byta do-
puszczana do spozycia po szczegbtowych badaniach za
posrednictwem taniej jatki.stacji virusowej przy uwzgled-
nianiu . -postulatébw  san.-epidemiologicznych z Wynlkaml
catkowicie zadowalajacymi.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN
ORGANOLEPTYCZNYCH

W trakcie powyzszych badan, przeprowadzanych w kilku;
etapach, kontrolowano szczeg6towo powtoki zewnetrzne,
umiesnienie, wezty chtonne 6raz narzady wewnetrzne. Na'
przyktadach, wyniki kontroli r6znych partii badanych sztuk
przedstawia’ry sie nastepujaco:

Ogotem na 30 przebadanych sztuk, za warunkowo
zdatne do spozycia uznano 23 szt., za niezdatne 2 sztuki
na skutek zottaczki, 4 sztuki na-skutek zmian barwikowych
miesni szynek, 1 sztuke na skutek rozlanych ropni.

Il. Ogoétem .na 28. przebadanych sztuk za warunkowo
zdatne do spozycia uznano 23 sztuki, za niezdatne 1 szlo*
ka na Skutek wiosnicy, 1 sztuka na skutek zoéttaczki,
3 sztuki ha skutek zmian barwikowych miesni.

HI. Ogétem na 30 przebadanych sztuk za -warunkowo
zdatne do sposycia uznano 22 sztuki, za niezdatne 1 sztu-
ka nha .skutek daleko, posunietych zmian ; pokrzywkowych,
1 sztuka na skutek zoéttaczki, ,6, sztuk na- skutek- zmian
barwikowych.-. ] . -

IV. Ogétem na 25 sztuk przebadanych za-warunkowo
zda-trie do: spozycia .uznano 20. sztuk, za niezdatne 5 sztuk
na skutek, zmi-an barwnikowych-mies’ni.

V. Ogotem na!25 przebadanych .sztuk za warunkowo
zdatne, do 'spozycia Uznano. 19,.sztuk,: za niezdarne 5 sztuk
na skutek zmian barwnikowych;!, wodnistosgi migsni, 1sztu-'
ka na skutek-rozlgnycli ropni.

W analogiczny sposob przeprowadzane etapaml badanla
w réznych porach roku, dawaly mniej, wiecej zgodne z po-
wyzszym zestawieniem wyniki; nasilenie zas zmian, w po-
szczegolnych. narzadach notowapo Wediug,,nastepumcego
procentowego ujecia-:. :...7,. ey

1) -zmiany -skérne 6,520n-+ m- ¢
~:r--2) zmiany w miesniach- 16,/)6"/» ¢ : m eV

:-- 3) zmiany w weztach chionnych- 184 1%« .. - --

4). zmiany w nerkach 11,59%) ,
.= 5). zmiany \y $ledzionie 9,42l/0 = -- - V-..
iii .zmiany-, w. przewodzie pokarmowym 142%« -s =
7) réZl|e-iuet\yu).Me. 45340, v
- .Galos¢ zmiagjpobrak-to.wano zgodnie z podapymi.: powy-
zejiszmianaaSioaako": pstra:postac sztucznie :wywol. anego
pomoru $win.  .3-:y 't u-: - - :



Nr'l ;

W badaniach organoleptycznych uwzgledniono*szczeg6-
lowo pojawienie sie aromatycznego, moczowo-metalicznego
zapachu;poddawanych wykrwawianiu sztuk, co zwigzane
jest z przepuszczalnoscig Scianek naczyniowych, omoéwiong
W czesci ogolnej, W zwigzku z uszkadzaniem przez virus
Scianek naczyniowych oraz destrukcjg aparatu filtracyj-
nego nerek, na podstawie préby gotowania i smazenia
stwierdzono wystepowanie powyzszego zapachu u prze-
cietnie 22,44% badanych sztuk. To zwtaszcza zagadnienie
starano sie mozliwie szeroko rozpracowa¢ w trakcie badan
technologicznych.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN
MIKROBIOLOGICZNYCH

Bezposrednio po przeprowadzeniu badan organoleptycz-
nych, pobierano w ogo6lnie przyjety sposéb prébki do ba-
dan mikrobiologicznych; w sktad probek wchodzity wy-
9lnki miesni ¢wiartek przednich i, tylnych, wezty chtonne
¢wiartek przednich i' tylnych-oraz narzady. Wewnetrzne.
Przesiane do laboratorium prébki w mozliwie najkrotszym
Cza*'e> po doktadnym opaleniu powierzchni wysiewano
Ta bullon z z0icig. PG 24 godzinnym namnazaniu wykony-
wan® przesiewy na podioza réznicujace; odczytu przesie-

, W dokonywano pO nastepnych 21 godzinach namnaza-
nia. Przy odczytywaniu kierowano sie zgodnie z ogélnie
Pjzyjeta metoda oceng witasnosci hodowlanych,, mprfolo-.
gicznych, wreszcie odczynami serologicznymi (aglutyna-
cja). Dobor metod rozpoznawczych dostosowano do wy-
mozqow stawianych przez Buczowskiego (Salmonellozy

W.L. 1950 r.{.

Biorgc pod uwage specyficzny sposob uboju, obrobki
i rozbioru jak réwniez brak odpowiednich warunkéw hi-
gieniczno-sanitarnych i technicznych, nalezy oceni¢ $rednio
*?Plerl zakazenia przebadanych prébek miesnych jako pra-
widtowy ~— dla zwierzat pochodzacych z ubojow z ko-
niecznosci. Na ogoétem przebadanych 1650 sztuk, drobno-
stroje z grupy salmonella wyosobniono w 4,1%. W liczbie.
e] po zastosowaniu namnozenia wyhodowano pateczke,
aimonella w jednym tylko przypadku z miesni, reszte
Przypadkéw stanowity zakazenia narzagdéw wewnetrznych.

Powiktaniach tych przewazata Salmonella typhi mu-
ium. w zwigzku z powyzszym w porozumieniu z kierow-
ictwem stacji virusowej, przeprowadzono deratyzacje te-
i®nu’ uzyskane za$ tg drogg szczury, poddano szczeg6-
°wym badaniom na nosicielstwo, w wyniku czego wyka-

gzl;ltrjlr())yu 2,3°/o szczurdéw zakazenie drobnoustrojami z tej

i ~.a Podstawie obserwacji pojawiania sie w czasie kon-
on mikrobiologicznej, okresowo jak stwierdzono z nowy-
1."""sportami zwierzat zakazen pateczkg Salmonella,
agadnienie to ujeto w sposob nastepujacy: krotkotrwa’fy,:
ztucznie wywotany proces chorobowy nie sprzyja. rozwi-
‘eciu si| powikfania pomoru pateczkami z grupy' Salmo-

rh 3'i w7kazywane w czasie badan zakazenia posiadaty,

cnarakter utajony,, w zadnym wypadku nie stwierdzono
procesu uogolnlonego

Ze wzgledu na Wspomniane poprzednio niedociggniecia
techniczne d sanitarne, w dos¢ .duzym nasileniu pojawiaty
sle zakazenia probek florg.beztlenowag, w zwigzku, z czym
Przeprowadzano szczeg6towag kontrole w tym kierunku
wl nadsy’fanich do. badan prébek zaktadano hodowlg
agarze stupkowym z glukoza, przy czym stosowano 3-do-
Dowy czas inkubacji po uptywie ktérego odczytywano po-
siewy i oceniano wynik hodowli. Na og6tem uzytych do
nadan 1650 probek, dodatnio zareagowato 771, tj. 46,7%,
zaznaczy¢ przy tym, nalezy, ze w 23 przypadkach rozer-
wanie stupka nastapito dopiero po uptywie, 72-godzinnegd
namnazania Przeprowadzane badania kontrolne na
sztukach nierogacizny poddanej ubojowi z zachowaniem'
wszelkich wskazan zarowno san.-wet. jak i technoiogicz-

. 4kly ujemny wynik hodowli, (nimo zastosowania
(;-bobowej inkubacji. Dalszy-cigg badan kontrolnychWy-
konanych ipo uruchomieniu rzezni sanitarnej, potozonej
Dezposrediifp przy wykrwawialni stacji wirusowej potwier-
uzii zatozenia wstepne, a mianowicie przypadkowos¢
i wtérny charakter, zakazern drobnoustrojami z grupy bez-
tlenowych. Z uzyskanymi szczepami beztlenowymi wyko-
nano orientacyjne odczyny na zwierzetach doswiadczat-;
uycn, nie wykazujgc wlasnoscr 'chorébotwoérezych tych:
szczepow tak w wypadku badan prébek surowcowych jak
i gotowych produktow (szynka peklowana, wedzona).-
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m OMOWIENIE WYNIKOW BADAN-
TECHNOLOGICZNYCH

Zalozeniem badan .technologicznych .byto.,uwzglednianie
we .wszelkich zabiegach przede wszystkim czynnika .ter-
mjicznego,,, gwarantujacego likwidacje Yirusa (minimum.
7S°C przez pél godziny) z jednej strony, z drugiej za$
wiasciwy proces termiczny w odniesieniu, do produkowa-,
nych wyrobéw, oparty na zasadach technologii ogéinej.
Calos¢ zabiegow posiadata charakter technologii sanitarno-
weterynaryjnej, $cisle nadzorowanej, przez, organa urzedo-
wego badania jdysponowanej pod kontrolg Iaboratoryjnq

Badania technologiczne przeprowadzano poczatkowo
W skali laboratoryjnej, kolejno za$ w skali pdlfabryczne;.
Na badania ztozyly sie prawidtowe zabiegi termiczne
a wiec przede wszystkim wtasciwe chtodzenie oraz préby
utrwalania, przy pomocy soli kuchennej i jej roztworéw,
celem zas bylo wypracowanie mozliwosci podniesienia:
a) trwatosci miesa warunkowozdatnego, b) wartosci sma-
kowych, c) usuniecia wspomnianego poprzednio, pojawia-
jacego sie nieswoistego zapachu miesni.

Na -podstawie przeprowadzonych doswiadczen, za naj-
wiasciwszy uznano jednostopniowy sposGb chiodzenia
(z wominieciem- przewiewni), ktérego przebieg warunko-
wat powodzenie catosci pozniejszych procesow. W wy-
padku chtodzenia w péttuszach, nalezy sztuki tak umiesz-
cza¢ w pomieszczeniu chiodniczym, aby Wisialy luzno,
jedynie z koniecznosci mozna stosowa¢ wspoélne zawie-
szenie blizniaczych péttusz,, z zastrzezeniem stykania sie
czeSciami zewnetrznymi, a wiec skorg, czesci za$S wew-
netrzne pottusz winny by¢ odwrdcone na zewnatrz w celu
zwiekszenia, mozliwosci Odparowywania. W trakcie badan
laboratoryjnych, korzystne wyniki przy prébach nad usu-
waniem zapachu nieswoistego uzyskano przy zastosowaniu
metody chtodzenia, miesa wytrybowanego na ciepto, .rozto-
zonego w cienkich warstwach przez 24—48 godzin w tem-
peraturze okoto + 4°C; stwierdzono przy tym, ze zapach,
nieswoisty odnosi! sie przede wszystkim do partii, miesni
cr-silniejszym Utkaniu lgczno-tkankowym oraz przettusz-
czonych (boczki, miesnie powlok brzusznych). Moment,
osuszania wywotany pod. wptywem ich. w zatozeniach
teoretycznych uznano za podstawowy czynnik, przy.- pro-
bach nad usuwaniem nieswoistego zapachu tkanki miesnej,

Z omoéwionych dotychczas dwoch, momentéw technolo-
gicznych, a mianowicie chiodzenia i stosowania soli ku-
chennej i jej roztworéw; wyciggnieto wniosek wytgcznosci
i stosowania tych wtasnie zabiegéw do usuwania zapachu,
w oparciu o, catkowitg ich zgodno$¢ z postulatami san.-wet.
oraz z zatozeniami technologii ogolnej.

W toku badan, pobierano materiat qd sztuk wykazuja-
cych na:podstawie préby gotowania i smazenia ,wymie-
niony zapach, i poddawano je dziataniu chlodzenia oraz
soli kuchennej,.kontrolujgc skutecznos¢; przeprowadzanych
zabiegbw wspomnianymi probami; nalezy przy tym nad-
rhieni¢, ze do badan celowo pobierano probki o ré6znym
utkaniu igczno-tkankowym i tluszczowym. Fragmenty wy-,
nikbw prob ,przedstawiajg sie nastepujgco:

i aj solenie suche
migsnie chude — ustgpienie: zapachu jpo 48 godz.
miesnie przettuszczone — ustgpienie zapachu po
72 godz.

b) solenie mokre

migsnie chude — ustapienie zapachu pé 72 ¢o6dz.
miesnie przetluszczone — ustgpienie zapachu po,
6—7 dniach.

W powyzszych wynikach podano terminy SYednie, w od-
niesieniu do probek wagi 1 kg oraz drobnych odp0W|a-
dajacych kawatkom miesa trybowanego.

Pomimo ze typ solenia, suchego’ okazata sie w przeblegu
doswiadczen krotszym, za wiasciwy z punktu widzenia
wartosci, smakowych i odzywczych uznano typ solenia'
mokrego, w zwigzku z zasadg powolniejszego przenikania
roztworu,do wnetrza tkanki tniesnej.

Wyniki badan Laboratoryjnych wykorzystano do préb
technicznych w ;skali pélfabrycznej, stwierdzajg¢ ich zgod-
nos¢'na'duzym stosunkowo tonazu. W sporadycznych ,\Wy-
lacznie wypadkach, powodowanych trudnosciami technicz-
nymi stacji* Y;(usowe;; zaistniaty pewne rozbieznosci mie-
dzy osiggnieciami doswiadczalnymi a'fabrycznymi. Gtéw-
nym powodem tego bylo--traktowanie wspomnianej pro-
dubpii. wjlaczniejako. czynnika zmniejszajgc¢gd koszty
wlasne produkcji, bez wnikania w najbardziej zasadnicze

ktore zmnlejszg’fyby tnozli-'
w,? 1$77?, téjow -i stworz?/{yby mozliwosci: dla mohtkzu
wiasciwych pomieszczen chtodniczych, peklowni itp.
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Pomimo zasadniczych brakéw technicznych stacji viru-
sowej, produkowane wyroby wedzone oraz kilka partii
prébnych konserw z uwzglednieniem wskazan i postulatow
wysunietych na podstawie powyzszego opracowania, Wy-
kazaty petng mozliwos¢ wykorzystania dla celow spozyw-
czych duzego tonazu omawianego miesa, ktére dotychczas
z braku podstaw .naukowych do wtasciwej oceny, byto wy-
korzystywane wytgcznie dla celéw technicznych.

Nalezy nadmieni¢, ze prébne partie konserw pod posta-
cig wieprzowiny w wtasnym sosie wyprodukowano zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami i normami technologiczny-
mi, przy czym biorgc pod uwage specyficzny charakter
surowca, catos$¢ produkcji poddawano termostatowaniu.

Z przemystu miesnego w ZSRR

MIESNA Rok 1955

W wyniku w zadnym wypadku nie stwierdzono odksztal-
cen w typie mikrobiologicznym, poza kilkoma nieszczel-
nosciami wyniktymi na skutek btedéw technicznych. Kon-
trola techniczna przeprowadzona przez fachowy personel
przemystowy jak réwniez Scista kontrola mikrobiologiczna
wykonana przez kilkanascie laboratoriow i odnosnych Ka-
tedr miesoznawczych wykazata prawidtowy stan biologicz-
ny, zwigzane z tym mozliwosci sktadowania oraz zado-
walajgce walory organoleptyczne.

W obecnej dobie walki o obnizenie kosztow wiasnych
wykorzystanie miesa pochodzacego od sztuk, sztucznie
zakazanych pomorem w postaci np. tanich konserw dru-
giego gatunku wydaje sie by¢ uzasadnione gospodarczo.

Zasadnicze elementy mechanizacji matych kombinaidéwimiesnych

W ostatnich latach Gtéwny Instytut Projektowania Prze-
mystu Miesnego i Mleczarskiego zaprojektowat wielkg
liczbe matych kombinatébw miesnych. Z projektéw tych
wynika, ze nie zwraca sie dostatecznej uwagi na wypo-
sazenie techniczne matych kombinatéw miesnych i ze po-
prawienie tego stanu wymaga powaznej pracy.

Na réwni z konstruowaniem nowych maszyn i aparatow,
z opracowaniem zmechanizowanych linii, nieodzowng jest
umiejetno$¢ projektowania zaktadéw tak, azeby do mini-
mum sprowadzi¢ stosowanie pracy recznej, ulepszy¢ sa-
nitarne warunki i obnizy¢ koszty eksploatacii.

Wpierw nim przejdziemy do opisywania zastosowania
tych $rodkéw, uméwimy sie, ze matlymi kombinatami na-
zywac bedziemy zaklady z wydajnoscig do 30 ton miesa
na dobe, z pojemnoscia chtodni 500 ton i dziatem wedli-
niarskim z wydajnoscia 3 — 5 ton wedlin na jedng
zmiane.

Zasadniczymi elementami, ktére wplywajg na charakter
mechanizacji matych kombinatow miesnych, sa. pietro-
wos¢ kombinatow, intensyfikacja procesow technologicz-
nych i nowe urzgdzenia.

Pietrowos¢ zaktadu, to jest uplasowanie dzialébw pro-
dukcyjnych na kilku pietrach i zastosowanie ze$lizgu dla
przekazywania poifabrykatéw i "surowca, nie tyle zmniej-
sza przebieg rnasy towarowej (zmniejsza sie $rednio
0 10 — 12%), jak skraca ilos¢ punktéw wymagajgcych
obstugi recznej i specjalnego transportu. Dlatego pietro-
wos¢ matych kombinatow miesnych wydaje sie by¢ jed-
nym z podstawowych warunkow ich mechanizaciji.

Drugi warunek dotyczy intensyfikacji proceséw techno-
logicznych, np. wytapianie tluszczu w cienkiej warstwie,
parzenia, pieczenia wedlin w agregacie o cigglym dzia-
taniu itd.

Pozwala to nie tylko skréci¢ powierzchnie produkcyj-
nych pomieszczen, ale zmniejszy¢ liczbe robotnikow, a réw-
niez ulepszy¢ warunki ich pracy. W zwiazku z tym przy
projektowaniu matych kombinatow miesnych nalezy oprzeé
sie na wspotczesnej technice i osiggnieciach przodujgcych
zakladow.

Niezmiernie wazne jest poruszenie problemu celowosci
projektowania dla matych kombinatéw miesnych urzadzen
0 matych wymiarach i matej zdolnosci produkcyjnej.

Obliczenia wykazujg, ze jest to niecelowe. Jesli prze-
analizujemy strukture kosztéw wiasnych produkcji na-
szych zakladbw, to zobaczymy, ze wiekszg w niej role od-
grywa ptaca zarobkowa niz wydatki na kapitalne remonty.
Dlatego w oddziatach matych kombinatéw miesnych na-
lezy umieszcza¢ typowe urzadzenia stosowane dla zakla-
déw o sredniej wielkosci; tym bardziej, ze w tym przy-
padku jeden robotnik obstuzy¢ moze jednoczesnie kilka
maszyn (np. wilk, w $lad za nim kuter czy mieszatke itd.),
podczas gdy przy ustawianiu matych maszyn trzeba by
dla kazdej z nich obstugi robotnika.

Wydaje sie by¢ uzasadnione projektowanie dla matych
kombinatéw tylko takich urzgdzen, ktére niezaleznie od
wielkosci produkcji wymagajg dla obstugi jednakowej licz-
by robotnikow.

Przejdziemy teraz do oméwienia mechanizacji proceséow
produkcyjnych w poszczeg6inych pionach produkcji kom-
binatu miesnego. Zaczniemy od dziatu, miesno-ttuszczo-
wego, gdzie jak wiadomo, umieszczone s3g oddzialy:

wstepnej obrébki, jeliciarski, produktow ubocznych i kon-
serwacji skor.

Uwazamy, ze oddziat miesno-tluszczowy matego kombi-
natu powinien pracowaé¢ na jedng zmiane i tylko w se-
zonie masowych ubojéow bydta zmiana moze by¢ przedtu-
zona. Ten poglad zostat potwierdzony przez poréwnanie
pracy zaprojektowanych przez nas przedsiebiorstw rzezni
z chtodnig o wydajnosci 10t na dobe, przy pracy na jedng
zmiane, z pracg typowego kombinatu migsnego przerabia-
jacego 10t miesa, przy pracy na dwie zmiany.

Analiza wykazuje, ze produkcyjne powierzchnie kombi-
natu pracujagcego na dwie zmiany nie sa mniejsze od rzez-
ni z chlodnig, a liczba robotnikbw — wieksza. Wigksze
jest tez zuzycie wody, pary, energii, opatu, co niekorzyst-
nie wplywa na koszty wiasne produkciji.

Oprécz pracy na jedng zmiane uwazamy za stuszne tak
zorganizowac¢ ubdj bydta w matych kombinatach miesnych,
azeby jednoczesnie przerabia¢ tylko jeden rodzaj zywca
(bydto duze, Swinie czy barany) co pozwoli lepiej zorga-
nizowac proces technologiczny i bardziej efektywnie wyko-
rzysta¢ srodki mechanizacji w projektowanych dziatach.
Odpadnie woéwczas koniecznos¢ przerébki roznych rodza-
jéw zwierzat na trzech liniach, a w razie potrzeby mozna
stworzy¢ tylko jedng kombinowana linie. Co to da? Po
pierwsze, powstanie mozliwosé zastosowania przenosnika,
co zmniejszy liczbe robotnikow zajetych przy transporcie
tusz, a takze wyraznie ulepszy stan sanitarny dzialu. Po
drugie, istnienie linii przenosnikowych pozwoli na usta-
wienie stotow dfa obrébki podrobéw, ulepszy kontrole we-
terynaryjng produkcji i stworzy przestanki dla mechani-
zacji produkciji. Oczywiscie na linie kombinowana powinny
wejs¢ wszystkie urzagdzenia niezbedne dla przerobki réz-
nych rodzajow zwierzat, urzadzenie dla oparzania i obrébki
Swin, agregat do zdejmowania skor itp.

Obecnie skonstruowano kombinowang linie dla dwoéch
rodzajow zwierzat. Wstepne szkice pozwalajg przypusz
czaé, ze taka linia moze by¢ stworzona réwniez dla trzech
rodzajow zwierzat.

Na linii wykrwawiania konieczne jest projektowanie
automatycznych bokséw niezaleznie od wydajnosci zakia-
du, ogtuszanie pragdem elektrycznym i osadzenie automa-
tow. Zupetnie nalezy zrezygnowaé z dzwigéw recznych.
Stosunkowo wysoki koszt wskazanych urzadzen rekom-
pensuje sie utatwieniem pracy, jej bezpieczenstwem i pod-
niesieniem stanu sanitarnego.

Konieczne jest rowniez zastosowanie urzadzenia dla
mechanicznego zdejmowania skor, utatwiajgcego prace,
przyspieszajgcego proces technologiczny we wszystkich
zaktadach niezaleznie od ich rozmiaréw.

Do zdejmowania skoér baranich trzeba zastosowaé urzg-
dzenie skutecznie pracujgce obecnie w bakinskim kombi-
nacie, tatwo przenosne, wysoko wydajne, pozwalajace na
otrzymywanie skér wysokiej jakosci.

Nalezy poruszy¢ problem stanowisk pracy. Stanowiska
istniejagce w duzych i $rednich zaktadach, a nie nadajgce
sie dla matych kombinatéw miesnych, przedtuzajgce tory
kolejki przesuwnej, utrudniajgce transportowanie tusz, po-
trzebujg dodatkowych pracownikéw fizycznych, ktérzy mu-
szg przechodzi¢ ze stanowiska na stanowisko. Dla ma-
tych kombinatéw miesnych mozna zaleci¢ ruchome stano-
wiska, podobne do tych, jakie skonstruowane zostaly przez
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robotnikéw taganrogskiego kombinatu miesnego, gdzie sa
skutecznie wykorzystane. Stanowisko to przy pomocy pio-
nowego Slimaka podnosi sie synchronicznie z ruchem reki
ro”c'najgcego tusze i znacznie ulatwia jego prace.

Wiekszej uwagi wymaga obrébka tusz, ktérg w matych
kombinatach miesnych wykonuje sie obecnie nadzwyczaj
prymitywnym sposobem. Konieczne jest, niezaleznie od
zdolnosci produkcyjnych zaktadu, projektowanie dla niego
mechanicznej linii, skladajacej sie z oparzelnika, szczeci-
marki i pieca do opalania.

Przy planowaniu oddziatébw wstepnej obrébki bydta
w jednopietrowych kombinatach migsnych znaczne trud-
nosci powoduje projektowanie miejsc wyjmowania i ob-
rébki wnetrznosci zwierzat oraz transportowanie ich do
miejsca przerébki. Obecnie jelita i zotagdki przewozone sg
na wozkach badz przenoszone na stét przylegajacy bezpo-
Srednio do dziatéw, gdzie poddawane sa dalszej obrébce.
Dba te sposoby s niezadowalajgce. Pierwszy dlatego, ze
wymaga zastosowania sity fizycznej dla przewiezienia
wnetrznosci, drugi dezorganizuje planowanie oddziatu
1 pozbawia go naturalnych przejsé.

istnieje koncepcja ustawienia przenosnika miedzy sto-
tem obrébki wnetrznosci a odpowiednimi oddziatami, jed-
nak budowa takiego przenosnika jest trudna, kosztowna
1 przy matej wydajnosci zaktadu nieoptacalna.

Uwazamy za najbardziej witasciwe zrzeczenie sie pla-
nowania matych jednopietrowych kombinatéw miesnych.
Pozwoli to na ulepszenie pracy we wszystkich oddziatacn
zaktadu.

Nieodzowne jest zaznaczy¢, ze zastosowanie kombino-
wanych linii dla przerdbki trzech rodzajow zwierzat umoz-
liwi projektantowi planowanie przerobki produktéw ubocz-
nych bezposrednio w miejscu ich otrzymania, bez przeka-
zania ich innym dzialom. Przedsiewziecie to trzeba oczy-
wiscie uzgodni¢ z kontrolg sanitarng, nie widzimy jednak
zadnych przeszkdd, by wszystkie produkty uboczne podda-
wane byly obrébce w jednej sali.

W ten sposéb organizacja kombinowanej linii obrébki
zwierzat w kombinacie miesnym pozwoli na zmniejszenie
liczby robotnikéw, zmniejszenie powierzchni produkcji
' ulepszenie kontroli technologicznej nad przer6bkg pro-
duktéw ubocznych.

Przy projektowaniu oddziatdbw wstepnej obrébki bydta
konieczne jest zwrdcenie szczeg6lnej uwagi na powigzanie
procesow technologicznych. Przy tym wydaje sie mozliwe
przeprowadzenie niektdrych zmian w istniejgcych kon-
strukcjach, na przyktad odcinanie ogondw przy rozpitowy-
waniu tusz, nerek — przy stole do obrdbki wnetrznosci,
gtow baranéw — w miejscu usuwania wnetrznosci. Istnie-
jaca praktyka wykazuje, ze zastosowanie tych zmian po-
zwala na skrécenie torow kolejki i zmniejszenie liczby
robotnikbw bez uszczerbku dla jakosci produkcja.

Dotychczas nie ma u nas jednolitej klasyfikacji powierz-
chni roboczych, odpowiednich dla dziatu wstepnej obrobki
bydta. Niezbedne jest ujednolicenie tych powierzchni,
zwrécenie uwagi na to, by mozna byto pracowa¢ wygodnie
i bezpiecznie.

W tluszczowym dziale konieczne jest ustawienie takich
urzadzen, ktére pozwolityby prowadzi¢ technologiczng
obrébke surowca przy réznych procesach technologicznych.
W dziatach ttuszczéw jadalnych matych kombinatow mies-
nych wydaje sie by¢ celowe zastosowanie poziomych ko-
ttow dla wytopu tiuszczu, jednak bardziej celowe jest po-
siadanie autoklawow ze zdejmowanym mieszadtem i ko-
szem. Urzadzenie to umozliwia réwniez przerabianie nie-
wielkiej ilosci kosci znajdujacych sie w zaktadach. Oprocz
tego, autoklaw mozna wykorzysta¢ do przerébki odpad-
kow. Konieczne jest takze, niezaleznie od rozmiaru zakta-
du, zaopatrzenie go w urzadzenie ochtadzajgce tluszcz
zimng woda, co wigze sie z jakoscig i poprawieniem Kla-
sy jadalnego tluszczu. Podawanie surowca tluszczowego
do kottéw projektuje sie przy pomocy telfera z koszem
albo kubtem. Urzadzenia te, jak wykazata praktyka, sa
w pehi przydatne. Zastosowanie w dziatach ttuszczowych
schiadzalnikbw pozwala na zlewanie ochtodzonego ttusz-
czu do beczek bez dopuszczenia do strat. Wszystkie odpad-
ki z dziatu tluszczéw jadalnych nalezy transportowac do
dziatu technicznych fabrykatow pneumatycznymi urzadze-
niami, catkowicie wykluczajgc przenoszenie reczne

Oddzielny problem stanowi mechanizacja oddziatow je-
liciarskich. W 1937 r. Gtéwny Instytut Projektowania Prze-
mystu Miesnego i Mleczarskiego opracowat niewielkie
reczne maszyny, jednakze préba wprowadzenia ich do pro-
dukcji wykazala, ze wymagaja duzej ilosci robotnikdw

GOSPODARKA

MIE SNA 19

i dotychczas posiadajg bardzo niskg wydajnos¢. Dlatego
uwazamy za odpowiednie umieszczaC w jeliciarskich dzia-
tach matych kombinatéw miesnych zwykte maszyny: gnia-
tarki, szlamiarki, bebny czyszczace itd. Rzecz jasna, ze
urzadzenia te potrzebujg niekiedy zwiekszenia powierzchni
oddzialu, ale to optaci sie, bo podwyzsza sie jakos¢ pro-
dukcji i zmniejsza liczba robotnikéw niezbednych do
obrébki.

We wszystkich oddziatach jeliciarskich do suszenia pe-
cherzy nalezy projektowa¢ niewielkie suszarki bebnowe,
ulatwiajgce (w poréwnaniu z suszarkami szufladowymi)
reczng prace i lepiej wykorzystujagce powierzchnie po-
mieszczenia.

Obecnie przemyst potrzebuje niewielkiej zmechanizo-
wanej linii do opalania siersci z produktow ubocznych.
Dlatego konieczne jest opracowanie schematu takiej linii,
ktéra pozwoli zmechanizowa¢ obrébke siersci z produktow
ubocznych, dokonywang dotychczas recznym sposobem
przez wprowadzenie generatorowych urzgdzen niewielkiej
mocy dla zaopatrzenia gazem tych dzialéw produkcyjnych
matych kombinatéw, ktdére go nie posiadaja.

Obrébki gtow w réznych kombinatach dokonuje sie réz-
nie. W jednych glowy ibydla rogatego trybuja, w dru-
gich zamrazajg i wywozg, w innych zas sprzedajg w Swie-
zym stanie albo przekazujg do oddziatdbw wedliniar-
skich. Uwazamy, ze przy projektowaniu matych kombina-
tébw miesnych nalezy przewidzie¢ trybowanie gtéw woto-
wych tak, by to zwiekszylo pule produktéw miesnych. Na-
lezy przewidzie¢ trybowanie gtow Swinskich we wszystkich
kombinatach, oprécz eksportowych, gdzie wydaje sie ce-
lowe zamrazaé Swinskie gtowy i w takim stanie przewozic¢
do_osrodkéw konsumpcyjnych.

Technologia i mechanizacja zaktadu, stosowana w dzia-
tach technicznych fabrykatow, na ogoi zadowalata wspot-
czesne wymagania. Konieczne jednak jest wprowadzenie
nieznacznych uzupetnien, ulepszajgcych prace tych dzia-
téw, np. przez wprowadzenie barometrycznych kondensa-
torbw w pompach prézniowych, co da moznos¢ skrdcenia
powierzchni produkcyjnych i ulepszy wskazniki eksploata-
cyjne przez zaprojektowanie sprawnych urzadzen do roz-
drobnieni i suszenia nawozu.

Przechodzac do technicznego wyposazenia oddziatow
wedliniarskich nalezy zaznaczy¢, ze mechanizacja szeregu
proceséw do tej pory znajduje sie w stadium poczatko-
wym. W dziatach wedliniarskich wiekszych zaktadéw, nie
rr.¢"igc o matych kombinatach miesnych, ustawicznie sto-
suje sie prace reczng. Dotyczy to przede wszystkim trybo-
wania miesa, przenoszenia na wozkach, solenia, zatadunku,
napetniania szprycy farszem itd.

Jednym z nierozwigzanych zagadnien okazuje sie¢ me-
toda rozmrazania miesa. Prace przeprowadzone przez
Wszechzwigzkowy Instytut Naukowo-Badawczy Przemystu
Miesnego, a takze przez pracownikow Leningradzkiego
Instytutu Przemystu Chtodniczego, nie daty dostatecznie
uzasadnionego materiatu dla projektowania odnosnych
dziatbw. W niedalekiej przysztosci przewiduje sie skon-
struowanie dos$wiadczalnego kontaktowego defrostera dla
miesa; o0 jego przydatnosci mozna bedzie sadzi¢ dopiero
po ukonczeniu prob. Uwazamy, ze uwzgledniajac wymaga-
nia sanitarne nalezy przewidzie¢ dla matych kombinatow
miesnych rozmrazanie tusz miesnych w tunelach ogrzewa-
nych wilgotnym, cieptym powietrzem. W istniejgcych kom-
binatach miesnych w pomieszczeniach dla rozmrazania
miesa na jedna tusze przypada 5 ms objetoSci pomiesz-
czenia. Szybkos¢ powietrza jest tutaj zwykle staba (0,5
m/sek.). Wytadunek reczny. Jesli wiec zastosowac urzg-
dzenia typu tunelowego, przedmuchiwane cieptym wilgot-
nym powietrzem, ktdre przechodzi przez szereg tusz prze-
suwajgcych sie po torach kolejki, to rozmrazanie miesa
przyspieszy sie 0 25 — 30%s

Przystepujac do omoéwienia dziatu surowcowego nalezy
stwierdzi¢, ze na obecnym etapie nie znajduje sie mozli-
wosci mechanizacji trybowania miesa. Dlatego, projektu-
jac mate kombinaty miesne, obowiazani jesteSmy projek-
towac trybowanie miesa w ten sposob, w jaki realizowane
jest ono obecnie na stotach. Oczywiscie stoly i caty inwen-
tarz powinny by¢ wykonane z nierdzewnej stali. Jednakze
praca reczna potrzebna do trybowania, zylowania miesa
nie moze by¢ pominieta w projektach.

Jednym z najbardziej pracochtonnych procesow w we-
dliniarstwie jest peklowanie i dojrzewanie miesa. Wia-
domo, ze peklowanie miesa w istniejagcych zaktadach prze-
prowadza sie w betonowych basenach, drewnianych becz-
kach lub ptaskich wannach. Tutaj tez mieso dojrzewa.
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Najszybciej przebiegaja wspomniane procesy przy stoso-
waniu wanien, jednakze zmechanizowanie, peklowania
i dojrzewania miesa napotyka w tym wypadku na duze
trudnosci przede wszystkim ze wzgledu na odmienny,:
a przy tym rozny okres peklowania dla réznych-rodzajéw,
produktéw wedliniarskich, po wtére — konieczno$¢ od-
dzielnego peklowania poszczegélnych klas miesa.

Ostatnie prace Gtéwnego Instytutu Projektowania Prze-
myslu Miesnego i Mleczarskiego, dotyczgce: mechanizacji
pekloy/ni budujacych sie. w Moskwie zakltadéw miesnych
I automatycznej przetwoérni wedlin, wskazuja na mozli-
wosci zbudowania agregatu dla nieprzerwanego procesu
peklowania miesa. Bedzie to badz wahliwy transporter
kotyskowy, badz wielopietrowy przenosnik Slimakowy.
Tak w pierwszym jak i w drugim schemacie peklowanie
migsa prowadzone bedzie w specjalnym mleszalnlku bez
zastosowania zwyklych mieszalek.

W przypadku zastosowania agregatu do peklowanla
schemat peklowania miesa w maiych kombinatach mies-
nych wygladac bedzie nastgpujaco: mieso po trybowaniu,
zylowanlu i wazeniu sortuje sie wedlug rodzajow, klas
i 'przenosi na woézkach do leja wsypowego agregatu pe-
klowniczego. Mieso przechodzi do rozdrabhiacza, potem
z kolei — do mieszalki o ruchu ciggtym dla zmieszania
z solami peklujgcymi. Z mieszalki mieso przechodzi do
wanien przenosnika peklowniczego, gdzie dojrzewa, a na-
stepnie na. wozki, ktérymi .transportuje sie je do dalszego
przerobu.

Z dwéch typéw:peklowniczych agregatow o dziataniu
ciggtym, oddajemy pierwszenstwo przenosnikowi kotysko-
wemu. Mieszanie miesa w transporterze Slimakowym mo-
ze wywotaé Scieranie miesa, przy.czym mozliwe jest wzmo-
zenie procesOw utleniania i w nastepstwie tego tworzenie
sie otworéw: powietrznych w-farszu, a takze mieso przez
nagrzewanie moze sie zepsu¢. Duze rozmiary przenosnika
Slimakowego utrudniajg utrzymywanie go w nalezytym'
stanie sanitarnym.

Poruszajac problem mechanizacji proceséw w oddziale
maszyn wedliniarskich spotykamy sie z wieloma trudnos-
ciami. Przede wszystkim trzeba ustali¢,' gdzie nalezy
przeprowadzaé¢ przygotowanie farszu do wedlin Zgodnie
z receptura. W wieiu zakladach niewielkich rozmiaréw
wazenie sktadowych czesci farszu do wedlin i przygoto-
wanie go dokonuje sie w kutrze czy mieszalce. Taka prak-
tyka me moze sie przysfuzy¢ mechahizacji rob6t w dziale
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maszyn.; Mechanizowac transportowe i technologiczne pro-:
cesy w dziale maszyn mozna tylko w tym wypadku, jesli
przygotowanie farszu zgodnie :z recepturg przeprowadzac
sie bedzie po peklowaniu i dojrzewaniu miesa. Swiadczg
o tym.prace dniepropetrowskiego .kombinatu miesnego!
Uwazamy za konieczne stworzy¢ dla matych kombinatow
miesnych zespoly urzadzen o niewielkiej wydajnosci dla
produkcji gotowanych i poétwedzonych wyrobdw.. Nalezy
zmieni¢ w tych kombinatach maszyny o 'kombinowanym
dziataniu (kuter-mieszalka) i szpryce (wprowadzi¢?220
litrowe zamiast 50 — 60 litrowych). Zamiana takich ma-
szyn; jakkolwiek zwiekszy w niektorym wypadku powierz-
chnie produkcyjne” da wiekszy efekt eksploatacyjny.
Nieodtgczng czescig:mechanizacji:rob6t w dziale maszyn
wedliniarskich jest organizacja stanowisk do szprycowa-
nia. Istniejacy uklad-zatadowania szpryc z drugiego pie-
tra w duzym stopniu ulatwia prace robotnikow 1 catkowi-
cie sie optaca. Jedynym jej niedociggnieciem jest .obecnoS¢
szpryc z cylindrem, niewielkiej objetosci (65 mm). Usuna¢
ten mankament mogtaby zamiana matogabarytowych
szpryc mechanicznych o nieprzerwanej dziatalnosci. Takie
szpryce nieskomplikowane, wysoko wydajne, tatwo moga
by€. zmontowane w jedna cato$¢ z agregatem maszyno-
m.

Szpryce perlodycznego dziatania moga by¢ ustawione
tylko ;przy wyrobie specjalnych gatunkow kietbas. Dla
Kietbas masowo produkowanych; konieczne jest szerokie,
zastosowanie mechanicznych szpryc.

W mechanizacji cieplnej obrébki gotowanej kietbasy
Gtowny Instytut Projektowania, Przemystu Miesnego
i Mleczarskiego- doszedt do dobrych wynikéw. Cieplny agre-
gat systemu- Elenicza mozna uwaza¢ za odpowiedni do
zastosowania przy przygotowaniu paréwek; wymaga sie
tylko doktadnego okreslenia jego wydajnosci. Ten agre-
gat cieplny moze by¢ tatwo potgczony z maszyuowo-teeh-
nologicznym agregatem i z powodzeniem wykorzystany
do wyrobu niewielkiej ilosci parowek i innych wedlin.
Konieczne jest Wprowadzenie takich agregatow dla pro-
dukcji wyrobow wedliniarskich.

Rowniez konieczne jest zaprojektowanie dla matych
kombinatow miesnych sciennych klimatyzatoréw z zeber-
kowa, Eowerzchma Takie aparaty potaczone wymagaja’
kwalifikacji obstugi.

(Wg inz. Bujanower, Mtasnaja Industria Nr 1 1954r)
k.S:

Automatyczne regulowanie procesow cieplnych
przy produkcji kietbas

W zaktadach migsnych w cafej rozciggtosci wprowadza
sie automatyzacje. . Automaty, ;.potautom.gty, uwalniajg lu-
dzi od pracy recznej,, dawkuja surowiec, rozfasowujg pro-
dukty, wykonujg caly szereg- czynnosci przy sporzadzaniu
konserw, kietbas ftp., automatycznie regulujg procesy
cieplne, w rezultacie,.czego podwyzsza sie jakos¢ produk-
cji i lepiej wykorzystuje sie surowiec. Przy dalszym wpro-
wadzaniu automatyzacji, nastgpi¢ musi jej pogtebienie,!
dlatego baicjzo wazne jest, zaznajomienie z nig przysztych
inzynieréw przemystu migsnego, ktérych czeka prolektu-
wanie, zakladow i ich eksploatacja. ;

Katedra budowy urzadzeri Moskiewskiego Chemiczno-

Technologicznego Instytutu Przemystu: Miesnego skupi®,

studentéw zorganizowanych w koétka automatyki i pro-
wadzi badawczg prace nad uzyskaniem .takich schema-
téw, przyrzadow, i konstrukcji,ktore automatyzujg ten czy
innY proces i odznaczajg sie. maksymalng prostotg oraz
dostateczng: efektywnoscia. Ponizej:-podaje sie opis nie-
ktérych ze sprawdzonych prac tego. Instytutu. 7

AUTOMATYCZNA SYGNALIZACJA PRZY GOTOWANIU
kietbasy ;; A

Przez ukonczenie procesu gotowania kietbas w parzef-
rikach rozumie sie uzyskanie 68° m— 70° G temperatury
wewnatrz batonéw. W tytn celu obechie umieszcza sie ter-
mometr ustawiony w otworze drzwi komory parzelrtej
i rowniez odczytuje sie Czas gotowania. Ten niedoskonaly
sposob czesto zbytecznie przediuza proces gotowania
i umozliwia uchodzenie pary. Opracowano schemat sygnali-
zacji 'wskazujgcej przy osiggnieciu odpowiedniej tempera-

tury -wewnatrz batonéw, ze proces gptowhnia' kietbasy
jest ukonczony Schemat ten (rys. 1), zastosowany w mos-
kiewski-!: kombinacie migsnym,-sktada si¢ z. nastepujacych
g{ownych czesci:  elektromagnetycznego termometru ze
zhuennym, kontaktem w metalowej Oprawie (ET), przekaz-
nika (PR), lampy sygnalizacyjnej (LS), dzwonka (DZ),
lampy sygnalizujacej: wigczenie sie urzgdzenia (LW), 'bez-
piecznikow (B). I tacznika: drazkowego (k). W gornej czes-
ci-termometru na oprawce znajduje sie urzadzenie magne-
tyczne,-za pomocag ktérego mozna nastawi¢ termometr n-a
okreslong temperature. Wiaczenia sygnalizacyjnych, urza-

Rys, 1 Schemat urzgdzenia sygnalizacyjnego przy gotowa-
niu kietbas. *
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dzen dokonuje sie przez rteciowy przekaznik, zaopatrzony
w dwa styki wlutowane w szklany cylinder z rtecig. Prze-
taczniki stuza do wigczania i przelaczania pradu z obwo-
du prowadzacego do lampy sygnalizacyjnej i dzwonka.

AUTOMATYCZNE REGULOWANIE TEMPERATURY
t WILGOTNOSCI POWIETRZA W SUSZARNI PRZE-
TWORNI WEDLIN

W suszarni przetwérni 'wedlin moskiewskiego kombinatu
migsnego znajduje sie urzgdzenie wentylacyjne (kondycjo-
ner); skladajace sie z czesci centralnej, "warstwy separuja-
cej i czesci, gdzie gromadzi sie oczyszczone powietrze, na
drodze ktorego ustawiono kaloryfer. Regulowaniu tutaj
podlega temperatura wymieszanego powietrza zewnetrz-
nego i recyrkulowanego, a takze temperatura powietrza
W pomieszczeniu.

p° regulowania temperatury, wymieszanego powietrza
ustawia sie za separatorem termometr elektromagnetyczny
typu (Ti), ktory bedzie kontrolowaé stalg temperature po-
wietrza komory i oddziatywac przez zawory dtawikowe na
doptyw zewnetrznego i recyrkulowanego powietrza. Ter-
mostat kontrolujgcy ten punkt nazwano termostatem punk-
tu rosy. W ten sposéb termostat punktu rosy bedzie utrzy-
mywat d = constans procesu w pomieszczeniu, a drugi
termostat (Ta) znajdujacy sie w pomieszczeniu | kontrolu-
jacy w nim wymagang temperature (12° — 14° C) bedzie
utrzymywat staty punkt powietrza w pomieszczeniu, tj.
wszystkie parametry oddziatujace na doptyw pary do ka-
Iory¥era.

Wielu specjalistéw badajgcych komorowy proces zwil-
zania ustalito, ze bedzie celowe ustawienie termostatu Ti
(punktu rosy) na drodze dopiero co wychodzgcego z komo-
ry powietrza" po seperatorze, przy tym koniecznie nalezy
uwazaé, by seperator nie przepuszczat do’urzadzCfitm por-
miarpwego termostatu, zanieczyszczen wodnych. Schemat
urzadzenia i potaczenie termostatow z dziatajagcymi me'
chanizrhami pokazuje rysi- 2:

—_ - ——d——Py————

Nys; 2= Schemat automatycznego regulowania klimaty-

zacjl pomieszczen. Tt i T2 — termostaty, EMP — P(zep

nosnik elektromagnetyczny, ZDj i ZDS — zawory dzwi-

gniowe, ZM — zawdér motorowy, P Z —1 powietrze z zew-

natrz, PR powietrze krgzace, PW — powietrze wenty-

lowane, W — wentylator, S — separator, P — rozpylacz,
B — zbiornik, P — pompa, K — kaloryfer.

Schemat powiazania pracy regulatora temperatury z Wy-
konawczym mechanizmem (zaworem motorowym) przed-
stawia rys. 3. Elektryczna sie¢ moze' by¢ zasilana z linii
0 napieciu 120 — 220 coltéw przez hermetyczny wytacz-
nik pradu z topikowym bezpiecznikiem na 3 amp. Pr?“
Przechodzi przez transformator, spadajac do 25 volt.
Transformator posiada 1 konce przewodow; dwa z nich

przylaczn..sie_,do,,pier,wo.lnej.si£cL,elektrYcznejt trzeci moie.------

ihia sie, czwarty przytacza do kontaktu (k) reguladora
(empérutury. Od kontaktow, regulatora temperatury CZ,
N, B,\(czerWony, niebieski, biaty) idg trzy przewody. Prze-
wody te przylgcza, sie do odpowiednich kontaktéw CZ, N,
B, na .plytce kontaktowej motorowego zaworu. ,

1 Sterowanie mzaluzjbwymi, przepustowymi- zaworami,
Ustawionymi 'na drodze, zewnetrznego i recyrkulowanego
PowiMrza, oparto, na zaga.dzie etektrc-pneumatyczno-hy-.
draulieznego dziaianig. Schemat pokazany na rys. 4 skla-_

da sie: z regulatora temperatury Ti, przekaznika® prze-
nosnika elektrb-pneumatyczno-hydraulicznego  (PEPH),
dwoch zaworéw dzwigniowych z gumowg membrang (ZOi,
Z032) i przyrzadow sterujgcych, skladajgcych sie z mano-
metru (M), regulatora cisnienia (R) i filtru (F).: Przyjl
mujac kombinowany system regulowania mamy na wzgle-:
dzie korzystanie z urzadzenia, z ktérego doprowadza sie
sprezone powietrze do oddziatlu rozpylajgcego. W przypad-

Rys. 3. Schemat automatycznej regulacji (potgczenie ter-

mostatu T2) z wykonanymi mechanizmami CZ — czerwony

kontakt termostatu T2 i zaworu motorowego, N — nier

bieskie kontakty, B — biate kontakty, ZM — zawor moto-

rowy, S — silnik zaworu motorowego, T2 — termostat,

K — kontakt, T — transformator, W — wylgcznik, Be -*
bezpiecznik, Z — uziemienie,

ku przerwy w pracy stacji kompresorowej w podawaniu
sprezonego powietrza, mozna system ten przetgczy¢ na
wode idacg z sieci pod ci$nieniem i wykorzysta¢ jg dla
uruchomienia mechanizméw.

Dla wyposazenia jednej komory przyrzadami automa-
tycznej regulacji wymagany jest elektromagnetyczny ter-
mometr z przekaznikiem, termostat dla pomieszczenia, mo-
torowy zawor, elektro-pneumo-hydro-przenosnik, dwa za-
wory z gumowymi membranami, regulator cisnienia, filtr,
szes¢ réznych.wentyli, przepustowe zawory (zaluzje) i roz:
rie inne czesci.

Rys. 4. Schemat automatycznej regulacji (potaczenie ter-

mostatu Tt) z wykonawczymi mechanizmami Ti — ter-

mostat, PE — PH -i przenos$nik elektro-pneumo-hydrau-

~liczny,-Zdi — ZD, = zawory dzwigniowe, WZ =~wentgie

zamykajace, F — filtr, R — regulator cisnienia, M — ma-
nometr.

Przewaga tego schematu nad elektrycznym jest prostota
wykonawczych mechanizméw, lekko$¢ regulowania, nie-
zawodnos$¢ w pracy i mozliwos¢ obstugi bez kwalifikowa-
nego personelu.

(Wg.Kand.Nauk Techri. A. Kuzmiehko. Miasndji Industria,
Nr 2, 1%! r.) K S .
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Walka o obnizke kosztéw witasnych na odcinku ubocznych
artykutéw uboju w Zaktadach Miesnych w.Poznaniu

Zagadnienie obnizki kosztow wilasnych jest
podstawowym warunkiem rozwoju gospodarki na-
rodowej oraz statego wzrostu stopy zyciowej mas
pracujgcych. Uboczne artykuly i odpadki pozo-
stajagce po uboju zwierzat rzeznych stanowig cen-
ny, a niejednokrotnie niczym nie zastgpiony suro-
wiec, majacy zastosowanie w réznych galeziach
przemystu. Pelne wykorzystanie wszelkich pro-
duktdw poubojowych zwieksza warto$¢ ubitej
sztuki.

Na przestrzeni 1953 roku oraz jeszcze czescio-
wo w roku 1954 Zjednoczenie Przemystu Mies-
nego w Poznaniu w zbiorce ubocznych artykutow
uboju wykazywatlo powazne zaniedbania, a w ta-
belach analitycznych, opracowywanych przez Cen-
tralny Zarzad Przemystu Miesnego, umieszczenie
ZMs w Poznaniu na ostatnim miejscu nie nalezato
do rzadkosci.

Taka sytuacja wymagata radykalnej zmiany.
Prace te nalezalo zacza¢ od podstaw, gdyz
w kwietniu 1952 r., tj. z chwilg przejecia gospo-
darki ubocznymi artykutami uboju od ,Bacutilu®,
zjednoczenie dysponowalo zaledwie dwoma Kkali-
browniami jelit w Zaktadach Miesnych w Pozna-
niu i Kaliszu, nie posiadajacymi dostatecznego
wyposazenia w maszyny i narzedzia pomocnicze.
W innych zaktadach podlegtych zjednoczeniu bra-
kowato pomieszczen na urzadzenie kalibrowni,
odpowiedniego sprzetu i przeszkolonej kadry fa-
chowcéw, ktérzy mogliby stang¢ do walki o lepszg
Jakos¢ i wydajnos¢ jelit. Mimo tych trudnosci,
w pierwszym etapie walki zjednoczenie postano-
wito zorganizowa¢ powszechne kalibrowanie jelit
we wszystkich podlegtych rzezniach. W tym celu
przebudowano i rozbudowano sposobem gospo-
darczym pomieszczenia uzywane dotychczas w in-
nym celu oraz wyremontowano stare i zakupiono
nowe wyposazenie i narzedzia. Zorganizowano
kursy, na ktérych zapoznano pracownikow zakia-
déw miesnych z metodami wiasciwe] obrébki, ka-
librowaniem i sortowaniem jelit na gatunki oraz

Wskazniki wydajnosci jelit

| péirocze 1953 r.

Asortyment jelit % wyk. $r. wyd. % wyk. $r. wyd.
wskaz, z1 wskaz, z1
wyd. kompl. wyd. kompl.

Kietbasnice 101,0 17,42 101,9 17,83

Jel. w. grube 101,1 161 102,7 1,65

Wiankowe 99,7 39,48 103,1 39,70

Bydl. $rodk. 103,3 8,58 106,1 8,76

Baranie cienkie 105,4 21,91 101,9 22,43

Konskie cienkie 106,3 19,37 104,1 20,82

| péirocze 1954 r.

ich konserwacjg. Przeprowadzono rowniez w tym
okresie ciggly instruktaz i kontrole pracy w po-
dleglych zaktadach.

Praca ta nie data natychmiastowych efektow.
Trudnosci zamiast sie zmniejsza¢ ciagle narasta-
ty. Wprawdzie juz w grudniu 1952 roku dzieki
wytezonej i ofiarnej pracy zaktadéw uruchomiono
kalibrownie we wszystkich rzezniach, jednak jak
wynika z nizej podanego zestawienia, wyrazaja-
cego w procentach kalibrowanie jelit od roku
1952 do chwili obecnej, pelne kalibrowanie
wszystkich asortymentow jelit osiggneliSmy do-
piero w styczniu 1954 roku.

Tabela 1
Kalibrowanie jelit w ujeciu procentowym
1952 rok .
Asortyment obot od e
kwiecier grudzien 12,(’5C§er_ sltgsc;nrlla
Kietbasnice 12,5 74,4 91,6 100
Wiankowe 4, — 67,7. 88,7 100
Srodkowe 2,— 68,9 89,— 100
Baranie - 92,8 89,6 100
Konskie - — — 100

Obecnie uzywanie do produkcji jelit kalibrowa-
nych umozliwia dokladniejsza kontrole norm zu-
zycia, daje estetyczng o r6znych przekrojach we-
dline oraz przyczynia sie do wzrostu wydajnosci
pracy w produkcji. Réwniez na odcinku wydajno-
sci jelit mozemy poszczyci¢ sie rezultatami, cze-
go dowodem jest zestawienie obrazujgce wykona-
nie wskaznikow wydajnosci kilku najwazniejszych
asortymentéw jelit w pierwszej potowie roku
1953 i 1954 oraz w miesigcu lipcu, sierpniu
i wrzesniu 1954 r.

Osiggniete przez Zjednoczenie PMs w Pozna-
niu wskazniki wydajnosci jelit nie sg wprawdzie

Tabela 2

Lipiec 1954 r. Sierpien 1954 r.  Wrzesien 1954ir.
% wyk. $r. wyd. % wyk. $r. wyd. % wyk. $r. wyd.
wskaz, z1 wskazn. z1 wskaz, z1

wyd. kompl. wyd. kompl. wyd. kompl.

102,6 17,98 103,4 17,99 104,— 18,04

103,4 1,67 103,4 1,67 103,2 164

103,7 39,94 105,5 40,62 103,5 39 83

104,3 8,55 105,1 8,62 106 1 870

107,4 23,67 105,9 23,31 108,0 23 62

105,2 21,04 106,3 21,26 104,4 20,88
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najwyzsze w skali krajowej, lecz sg tym cenniej-
sze, ze uzyskano je w przewazajgcej mierze
2 zywca bekonowego i szynkowego.

Z zestawienia tego wynika, ze uzyskiwane
wskazniki stale i systematycznie wzrastaly. Wy-
niki te sg niewatpliwie efektem wzmozonej kon-
troli wydajnosci prowadzonej przez Zjednoczenie
PMs w Poznaniu i zaklady podlegajgce temu
zjednoczeniu, statej walki o zmniejszenie uzysku
Krétkich odcinkéw jelit, systematycznego szkole-
nia zaldg szlamiarskich, mobilizacji personelu
produkcyjnego na naradach gospodarczych i od-
prawach personelu Sekcji Ubocznych Artykutéw
Uboju oraz zorganizowanego wspotzawodnictwa
Pracy zaldg szlamiarni jelit.

Duzg pomocg sg réwniez miesieczne poréwnaw-
cze tabele analityczne, za pomocag ktorych zapo-
znano zatogi z wynikami ich pracy w poréwnaniu
z osiggnieciami innych zakladow i zjednoczen.
Wyniki byty w znacznej mierze efektem pracy za-
togi szlamiarni jelit w Obornikach WIkp., ktéra
we wspoéizawodnictwie o tytut ,Przodujgcej Szla-
miarni w Kraju* w | kwartale 1954 r. zdobyta
1 miejsce, otrzymujgc proporzec przechodni oraz
nagrode pieniezng z Centralnej Rady Zwigzkéw
Zawodowych. ROwniez zatoga szlamiarni w Gro-
dzisku WIkp., ktéra w ogdlnokrajowym wspotza-
wodnictwie zajeta Il miejsce, jest zatoga przodu-
jaca, a zatogi szlamiarni w Poznaniu i Krotoszy-
nie naleza do najlepszych w skali zjednoczenia.

W It kwartale zadowalajace wyniki osiggneta
zatoga szlamiarni jelit w Gnieznie, zdobywajac
U miejsce w skali krajowej. Wygospodarowane
nadwyzki ponad obowigzujace normy na przestrze-
ni | poékrocza 1954 r. w skali zjednoczenia wy-
niosty 172 848. zl, co stanowi o 0,46 zt wzrostu
wartosci przypadajacej na 1 komplet jelit.

Po zapoznaniu sie z zadaniami postawionymi
przez Krajowg Narade Aktywu Gospodarczego
Przemystu Miesnego, a nastepnie przez narady
wojewoddzkie i zaktadowe przeprowadzone w czei-
wcu 1954 r., zatlogi ubocznych artykutow' uboju
zjednoczenia przystgpity do jeszcze aktywniejszej
walki o wzrost wydajnosci, czego wynikiem byto
uzyskanie w miesigcu lipcu 1954 r. 35 558 z
dodatkowej akumulacji, przy wzroscie wartosci,
o 0,57 zt na 1 komplet, w miesigcu sierpniu
35 620 zl, przy wzroscie o 0,69 zt na 1 komplet
Jelit, we wrzesniu za$ 41 910 zl, przy wzroscie
° 0,64 zt na 1 komplet. Wyniki te stawiajg Zjed-
noczenie Przemystu Miesnego w Poznaniu od sze-
regu miesiecy na | miejscu w skali krajowej.

Zjednoczenie ma takze powazne niedociggnie-
cia, gdyz nie potrafito dotychczas zlikwidowac
uzysku nadmiernej ilosci krétkich odcinkow jelit.

Procentowy uzysk krotkich odcinkéw przedsta-
wia sie nastepujgco:

| péhrocze 1953 r. — 3,04%
| p6trocze 1954 r. — 1,75%
lipiec 1954 r. — 1,29%
sierpien 1954 r. — 1,14%
wrzesien 1954 r. — 1,03%

Likwidacji tego stanu poswiecona jest obecnie
cala uwaga tak zjednoczenia jak i zakladdw.
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Obiektywnie przyzna¢ nalezy, ze nadmierny uzysk
krotkich odcinkdw spowodowany jest pracg na
wyeksploatowanym parku maszynowym, ktéry po-
mimo troskliwej opieki i konserwacji coraz bar-
dziej ulega zuzyciu. Do catkowitego wyelimino-
wania krotkich odcinkéw jelit nie wystarcza jed-
nak ofiarna praca zaldg, a konieczne jest zaopa-
trzenie wszystkich szlamiarni jak najszybciej
w odpowiednie maszyny.

Drugim, niemniej waznym zagadnieniem w pra-
cy zaldg ubocznych artykutow uboju jest zbidrka
krwi. Uzyskiwanie i przekraczanie wskaznikow
wydajnosci oraz wygospodarowanie maksymalne-
go % krwi plynnej, to zadania, ktére zostaly po-
stawione przed zalogami w walce o wzrost dodat-
kowej akumulacji i obnizke kosztéw. Im wiecej
zbierze sie krwi, tym wiecej wyrobow wedliniar-
skich znajdzie sie na rynku konsumpcyjnym, tym
wiecej bedzie surowca do produkcji albuminy czy
tez pasz tresciwych.

A Zze nie najlepiej gospodarowano Swiadczy
fakt, ze jeszcze w | polroczu 1953 r. ogdtem
wskaznik wydajnosci krwi wykonalismy zaledwie
w 91,9%, z czego przypadio na:

krew wieprzowg  93,2%
., bydleca 85,9%

, cielecg 96,7%
baranig 91,6%

, konskag 78,3%

W celu usprawnienia pracy na tym odcinku,
w szeregu zakladow przebudowano i przedtuzono
Scieki do krwi, wybudowano zbiorniki, dostarczo-
no odpowiednig ilos¢ misek do chwytania krwi,
wprowadzono wiszacy ubdj cielat, wtasciwie zor-
ganizowano prace przy uboju oraz uswiadomiono
zatloge o waznosci zbidrki krwi i jej przydatnosci
dla innych galezi przemystu.

Wprowadzenie systematycznej kontroli wyni-
kow oraz stata mobilizacja zaldg pozwolity na wy-
konanie wskaznikéw wydajnosci krwi w 1 p6tro-
czu 1954 r. w wysokosci 101,9%, co dato nad-
wyzke 14 868 kg, rowniez w m-cu lipcu 1954 r.
planowany uzysk krwi zostat przekroczony
0 8078 kg, w miesigcu sierpniu o 7977 kg,
a w miesigcu wrzesniu 0 9 044 kg.

Niezaleznie od omawianych osiggnie¢ zjedno-
czenie ma jeszcze duze niedociggniecia, szczegol-
nie na odcinku zbioru gruczotdw. Nieosiagniecie
wskaznikow wydajnosci w trzustce, rdzeniu i tar-
czycy, stawia zjednoczenie w skali krajowej na
szarym koncu. Przyczyng takiego stanu rzeczy
Jest brak dostatecznego zainteresowania sie tym
zagadnieniem pionéw produkcji, czeste zmiany
personelu zatrudnionego przy zbiérce i obrobce
gruczotéw. Rowniez zbyt szybkie tempo uboju,
a zwlaszcza w rzezniach 'typu bekonowego,
w znacznym stopniu utrudnia petny zbidr gruczo-
tow. Wzmozenie walki na tym odcinku, zmierza-
jacej w kierunku osiggniecia petnej wydajnosci
wiasciwej obrobki i konserwacji gruczotow, to
dalszy etap walki o wygospodarowanie dodatko-
wych oszczednosci w Zaktadach Zjednoczenia
Przemystu Miesnego w Poznaniu.
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JERZY SUPERAT

Zaktady Miesne w Chorzowie

Rok .1955

W ptju' otrzymanych przerzutom na mykonanie
planu produkcji globalnej m cenach niezmiennych

Od Redakciji

Zamieszczony ponizej artykut stanowi polemike
z tezami artykutu M. Jatoehy pt. ,,Uwagi o plano-
waniu w przemysle miesnym*“ z Nr 10 — 1954 r.
,,Gospodarki Miesnej" .

Oceniajgc krytycznie ujecie zagadnienia przez
autora w samym zalozeniu nie mozemy sie zgo-
dzi¢ z jego stanowiskiem.

Zasadnicze pytanie, ktére postawit sobie ob. J.
Superat jako punkt wyjsciowy brzmi: ,,Co zrobic,
zeby wykonac¢ plan produkcji w 100% (i otrzy-
mac premie), jezeli nie wykonano planu uboju?” ,
a z odpowiedzi wynika, ze w zasadzie przez prze-
rabianie masy przerzutowej osiggna¢ tego nie mo-
zna,"nalezy wiec doprowadzi¢ wskaznik do 100%,
zmniejszajgc potrgcenia masy przerzutowej i
choc¢by wskaznik nie odzwierciedlat faktycznych
nakladow pracy spoteczne;.

Dyskusja wiec, toczac $le jedynie na peryfe-
riach zagadnienia czy obowigzujacy sposéb obli-
czania wartosci produkcji prawidlowo odzwiercie-
dla powierzone naklady pracy spotecznej, obraca
sie gtéwnie dookota tezy ,,0 korzysciach ptyna-
cych z rozbioru badz przerobu masy miesnej“.

Wiasnie sprawa tych ,,korzysci“ zaréwno w ar-
tykule M. Jalochy jak i J. Superata nie jest po-
stawiona wilasciwie. Obaj autorzy, nie piszac tego
wyraznie, rozwazajg problem tylko od jednej stro-
ny — osiggniecia przez zaktad wskaznika 100%,
wykonania planu i zwigzanego z tym premiowania.
Stad termin ,,korzysci® oraz pod tym kgtem pro-
wadzone rozwazania na temat ,,uratowania zakia-
dow od czestego niewykonywania planu produk-
cji".

Z zastrzezeniem co do pozycji, z ktorych wy-
chodzi ob. J. Superat, drukujemy ponizszy arty-
kut. Sadzimy, ze spowoduje on liczne wypowie-
dzi czytelnikow, ktére naswietla wszechstronnie
poruszone zagadnienie i ustawig je na bardziej
wlasciwej plaszczyznie w szerszym ujeciu.

W Nr 10 ,,Gospodarki Miesnej* z pazdzierni-
ka ub. r. mgr. Mieczystaw Jatocha, w artykule pt
..Uwagi o planowaniu w przemysle migsnym“, po-
ruszyt bardzo istotne zagadnienie eliminacji w o-
statecznym rozliczeniu zaktadu (obliczenie wyko-
nania planu produkcji) wartosci masy miesnej
otrzymanej z przerzutow. W zwigzku z tym autor
wspomnianego artykutu nie zgadza sie z twierdze-
niem wielu kolegéw z komérek planowania nasze-
go przemystu, jakoby nowa metoda byta niestusz-
na. Udowadnia dalej, Zze zaktad pracujgc na su-
rowcu przerzutowym zyskuje powazng wartos¢
w cenach niezmiennych, ktéra w efekcie podwyz-
sza procent wykonania planu.

Twierdzenie, ze nowowprowadzona metoda obli-
czania wykonania planu produkcji jest niestuszna,
bylo bardzo popularne wsréd wielu kolegow z ko
morelc planowania naszego przemystu w poczat-

kowym okresie jej zastosowania. Dos$wiadczenia
miesigca stycznia ub. r. zmusity po prostu plani-
stéw do zastanowienia sie nad nowag metodg i przy-
znania jej catkowitej stusznosci.

Natomiast zaskoczyto mnie nieco naswietlenie
pi zez kol. Jatoche sprawy drugiej—sprawy duzych
korzysci, ptynacych z przerobu, badz tez z roz-
bioru masy miesnej, otrzymane] z przerzutow.
Jakkolwiek przyktady, uzasadniajgce te korzysci
sg prawidlowe i sluszne, nie wyczerpujg one w zu-
petnosci problemu przerzutéw, a przede wszyst-
kim, bez oparcia ich o plan, w niewlasciwym Swie-
tle stawiajg kwestie korzysci. Do tej sprawy na-
lezatoby podej$¢ raczej ze strony praktycznej, wy-
kazujac na przyktadzie wilasnego zaktadu wplyw
przerzutbw na wykonanie i przekroczenie planow
produkcji.

Wydaje mi sie, ze w catej Polsce nie ma za-
ktadu miesnego, ktéry pracowaltby tylko na surow-
cu whasnym, wzglednie tylko na surowcu przerzu-
towym i dlatego nalezaloby giebiej zastanowié¢
sie nad wplywem surowca przerzutowego na wy-
konanie planu produkcji.

Operatywne plany produkcji w cenach nie-
zmiennych obliczane sg na podstawie bilansow
masy miesnej. Zaklad otrzymuje takie bilanse
z jednostki nadrzednej jako zalgczniki do opera-
tywnych planéw. Masa miesna, stawiana zaktadom
do dyspozycji w danym okresie, sktada sie z su-
rowca pochodzenia wiasnego (uboje) oraz z surow-
ca przerzutowego. Wysoko$s¢ masy z whlasnego
uboju oraz masy z przerzutéw (rezerw panstwo-
wych) uzalezniona jest od wielu czynnikow, z kto-
rych najwazniejszym jest przewidywane ksztatto-
wanie sie dostaw zywca. Ewentualne korzysci, ply-
ngce z przerobu planowanej ilosci surowca prze-
rzutowego sg wiec wliczane do planu produkcji w
cenach niezmiennych, bowiem plan, jak to powie-
dzielismy wyjej, jest obliczany na podstawie bi-
lansu calej masy (wlasnej i z przerzutéw) a nie
tylko na podstawie ubojow.

Tak ustawiany plan zaktad powinien wykonac
pod warunkiem, jezeli:

a) przede wszystkim wykonane zostang dostawy
zywca w wysokosci nakazanej planem ubojow (wa-
runek pierwszorzednej wagi),

b) ilos¢ otrzymanych przerzutbw miesci¢ sie
bedz e w granicach nakreslonych planem.

W takich warunkach (przy wykonaniu planu
ubojéw w 100%) kazda ponadplanowa ilo$¢ otrzy-
manych przerzutéw, jezeli tylko zostanie poddana
przerobowi lub rozbiorowi, daje korzysci zakta-
dom., podnoszac w efekcie wykonanie planu. Tylko
w tym wypadku twierdzenie ob. Jatoehy o korzy-
Sciach, ptynacych dla zaktadu, z przerobu surow-
ca przerzutowego jest stuszne,, bowiem wtedy ko-
rzysci Te sg rzeczywiste.

Najwazniejszym zadaniem zakladu jest wyko-
nanie planu produkcji. Dlaczego wiec na prze-



slrzerii kilkunastu miesiecy ub. r. tak rzadko ten
P an byt wykonywany? Odpowiedz, moim zdaniem,
les\ bardzo prosta. Zaktady nie wykonaly.pla-
IOW uboju wobec mniejszych niz to przewidywat
Pan uboju dostaw zywca, a otrzymane przerzuty
Je ra’giy w tych wypadkach ratowa¢ planu pro-
ubciji, jakkolwiek ratowaly one plan zaopatrze-
nia rynku. .

Dla pelnego zobrazowania przytoczonego przeze
mnie pogladu postuze sie przykladem, w ktérym
C a uproszczenia nie wykazuje zadnych istotnych
srat, jak wychtodzenie, konfiskaty, manka itp.

Natézmy, ze zaklad otrzymuje do dyspozyciji

ase “miesng wieprzowg w wysokosci .900 ton,
[On " sVaha 800 ton z uboju wtasnego oraz

0 ton z przerzutdw. Przewidywane przez plan
rozdysponowanie masy jest nastepujace:

a- 300 ton do produkcji wedlin, z czego goto-
wego produktu 300 ton,

b) 200 ton na sprzedaz w tuszach,

0 400 ton na sprzedaz w elementach,

miczarny Wysoko$¢ planu produkcji globalnej
w cenach niezmiennych (ceny niezmienne dla we-
c m i miesa, w elementach — przecietne)

A. Wyroby gotowe

wedliny 300 000x2,37 zt = 711 000 z
Poétfabrykaty sprzed.
tusze 200 000 x 1,40 zt = 280 000 z
elementy 400 000 x 1,69 zt = 676 000 z
Razem produkcja towarowa 1667 000 zt
U Zuzycie surowca do produkcji

300 000 x 1,60 zt = 480 000 z
»linus surowiec z przerzutu

100 000 x 1,40 zt = 140 000 z
Razem produkcja globalna 2 007 000 z

m Realizacja planu, przebiegajaca zgodnie z zato-
zeniem, pozwoli wykona¢ go w 100% i ewentual-
Przekroczenie planu otrzymanych przerzutow
pozwoli nam na osiagniecie z tego korzysci tylko
po warunkiem, ze ponadplanowy surowiec prze-
owy oddamy do' przerobu, wzglednie rozbioru.
Rozpatrzmy teraz bardzo charakterystyczny wy-
padek, a mianowicie, gdy zaktad wykonuje plan
Rnn'U - W87'5% czyR zamiast planowanych
00 ton miesa z uboju uzyskuje 700 ton, w zwia-
zku z czym zamiast 100 ton otrzymuje 200 ton
2 Przerzutéw.
Wykonanie planu produkcji globalnej w cenach
Mezrnienhych w takich warunkach przedstawia, sie
nast?Pujaco:

A. Wyroby gotowe

wedliny 300 000 x 2,37 zt = 711 000 z
> PoHabrykaty sprzed.

w tuszach 200 000 x 1,40 zt = 280 000 z

w elementach 400 000 x 1,69 zt = 676 000 z

Razem produkcja towarowa 1667 000 z

C Poifabrykaty do produkciji

300 000 x 1,60 zt = 480 000 z
R. Minus surowiec obcy

200 000 x 1,40 zt = 280 000 z

Razem produkcja globalna 1867 000 z

Wobec planu 2 007 000 zt —' wykonanie sta-
nowi 93%.
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Opierajgc sie na obliczeniach kol. Jaloehy, ze
z kazdych 100 ton rozebranego i sprzedanego su-
rowca przerzutowego zaktad korzysta przeszio
21% (tj. 29 460 zt) tatwo obliczy¢, jaka ilos¢
przerzutow zaktad powinien otrzymac (przy zani-
zeniu ubojow o 12,5%), aby wykona¢ plan pro-
dukcji w 100%. Obliczenie wykazuje, ze 684 to-
ny.

Whiosek, z tego, ze aby wykona¢ plan produkcji
w 100% nalezy przekroczy¢ plan sprzedazy mie-
sa w elementach o 121% (plan 400 ton, wykona-
nie 884 ton), przy bardzo duzym nakfadzie pracy.
Konieczne wowczas bedzie stworzenie dodatkowej
kolumny rozbiorowej, co spowoduje powiekszenie
ilosci zatrudnionych .oséb w rozbieralni o ponad
100%. Praktycznie jest to nie do'przeprowadze-
nia, bowiem zaklad nie potrafi umiesci¢ na swym
rynku ponad 20% planowanej masy, nie potrafi
w tak szybkim tempie podnies¢ produkcji rozbie-
ralni. Nie uwzgledniam tu takich trudnosci, jak
mozliwos¢ otrzymania, az 684% planowanych
przerzutéw, jak mozliwosci techniczne, magazy-
nowe, finansowe, (fundusz ptac, plan zatrudnienia)
itp.

Istnieje druga mozliwo$¢ wykonania planu pro-
dukcji w 100% (przy zanizeniu ubojow o 12,5%),
tj. oddanie surowca przerzutowego do przerobu
na wedliny. Obliczenie wykazuje, ze w takich wy-
padkach powinien zaklad przekracza¢ plan pro-
dukciji wedlin 0 20%, otrzymujgc przy tym z prze-
rzutow ,tylko“ 260 ton surowca. Jezeli w tym
wypadku kwestia otrzymania ilosci przerzutow
wiekszej od planowanej jest bardziej prawdopo-
dobna (zamiast 684% ,tylko" 260%), to niestety
pozostajg nadal trudnosci wyliczone przy rozpa-
trywaniu pierwszego wariantu.

W rozwazaniach moich nie biore pod uwage
wplywu niewykonania planu ubojéw na zanizenie
wykonania planu produkcji skor surowych, jelit,
odpadkéw poubojowych, tluszczow poubojowych
itp., ktore to asortymenty majg réwniez powazny
wplyw na ksztaltowanie sie procentu wykonania
planu. Nie biore tez pod uwage takich np. wypad-
kéw, gdy zaklad otrzymuje przerzuty nie w posta-
ci tusz, lecz w elementach, ktdrych ceny niezmien-
ne sg wyzsze od stosowanej ceny niezmiennej pot-
fabrykatow zuzytych do produkcji.

Wracajgc do naszych przyktadow musimy
stwierdzi¢, ze tak w pierwszym jak i w drugim
wypadku przeréb surowca przerzutowego nie ma
zasadniczego wplywu na wykonanie planu produk-
cji. W przeciwvnym wypadku wprowadzenie no-
wej metody, uwzgledniajgcej eliminacje su-
rowca przerzutowego przy rozliczeniu  sie
zakltadéw miesnych z masy miesnej, nie przynio-
stoby oczekiwanych efektéw. Zaktad wykonywal-
by plany produkcji w cenach niezmiennych przez
stosowanie przerzutéw surowca tylko w celu
zwiekszenia procentu wykonania planu, co prze-
ciez nowa metoda wyeliminowuje.

Nie mozemy wiec w ogo6le méwi¢ o korzysciach
ptynacych z przerobu surowca przerzutowego. Mo-
zemy tylko moéwi¢ o korzysciach, ptyngcych
z przerobu ponadplanowej ilosci surowca prze-
rzutowego i to pod warunkiem, ze plan uboju wy-
konamy w 100 %, przy czym mozliwos¢ otrzymania
sufowca przerzutowego ponad ilos¢ przewidziang
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planem zachodzi tylko w takim wypadku, gdy za-
klad nie moze osiagna¢ masy miesnej z wtasnego
uboju na skutek mniejszych dostaw zywca.

Rozpatrujac wiec sprawe korzysci z przerobu
ponadplanowej ilosSci surowca przerzutowego, nar
lezaloby postawic¢ jako zasadniczy warunek, umo-
zliwiajgcy czerpanie korzysci pltyngcych z tego
przerobu, sprawe dostosowania dostaw zywca do
planéw uboju. Tylko przy petnym 100 procento-
wym wykonaniu planéw uboju mozemy mdéwic
0 korzysciach z przerobu surowca przerzutowego.
Tylko whasciwe ustawienie planéw uboju  moze
uratowaé zaktady od tak czestego niewykonywa-
nia planu produkciji.

W chwili obecnej, gdy skup zywca uzalezniony

JAROSLAW LITWINOWICZ

CZPMs w Warszawie

Gruczoty weumetrznego
artykutem

Z dziedziny odpadkéw poubojowych bardzo
wazng role odgrywajg gruczoly wewnetrznego
wydzielania. Rola ich w miare postepu przemystu
farmaceutycznego i nowych zdobyczy nauki stale
wzrasta.

Mieso zwierzece jest nie tylko jednym z gtow-
nych $rodkéw spozywczych, lecz takze zrdodtem
sit zyciodajnych, mieszczacych sie w gruczotach
wewnetrznego wydzielania, regulujgcych w orga-
nizmie zwierzecym prawidiowe dziatanie funkcji
zyciowych.

Srodki lecznicze pochodzace z tych gruczotow
i pokrewne im, tzw. preparaty hormonowe, znaj-
dujg w ostatnich latach dzieki zdobyczy wiedzy
medycznej bardzo szerokie zastosowanie w lecze-
niu réznych chorob.

Do gruczotow wewnetrznego wydzielania i po-
dobnych organéw' zaliczy¢ mozemy: trzustke, jaj-
niki, jadra, tarczyce, grasice, przysadke mdzgo-
wa, rdzen pacierzowy, ciatka zoélte, Sluzéwke,
nadnercze, szyszynke, gruczoly izowe, woreczki
z6tciowe, zOt¢, kamienie zolciowe, gruczoly kro-
kowe, gruczoly miedzyracicowe.

Skuteczne dziatanie srodkéw leczniczych otrzy-
mywanych z gruczotéw zwierzecych byto juz zna-
ne za czasow rzymskich.

Z rozwojem przemystu chemicznego i farma-
ceutycznego przetworstwo w tej dziedzinie roz-
wineto sie szeroko. Mozna tu przede wszystkim
wymieni¢ $rodek zwany insuling, pochodzacy
z gruczotu trzustkowego. Insuline odkryto dopie-
ro- okolo- roku 1923. Uratowala ona od ciezkiej
choroby — cukrzycy setki tysiecy ludzi, skaza-
nych dotad na Smier¢. Srodek leczniczy angioxyl,
uzywany w wypadkach nadmiernego cisnienia
krwi, bywa wyrabiany réwniez z trzustki. Prepa-
ratu. z tego samego gruczotu uzywa sie rowniez
w przemysle mydlarskim i w garbarstwie (tryp-
syna).

Z nadnercza otrzymujemy wazny hormon adre-
naling, dziatajacg zwezajaco na naczynia Kkrwio-
nosne. Gruczot tarczycy dostarcza cennych prepa-
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jest jeszcze w duzej mierze od indywidualnie go-
spodarujacego chtopa, nalezaloby sprawe ustawie-
nia planéw produkcji zakladéw miesnych oprzeé
na innych zatozeniach. Czy nie byloby wiasciwe
oparcie planéw produkcji na masie miesnej, nie-
zbednej do wykonania planéw, a potrgca¢ tylko
ilos¢, ktéra przekroczy ustalong planem mase.
Wracajgc do omawianego przykiadu (800 ton
z uboju, a 100 ton z przerzutu), przy wykonaniu
planu uboju w wysokosci 700 ton oraz w zwigzku
z tym otrzymaniu 200 ton przerzutéw, potrgcic¢
tylko 100 ton przewidzianych w zatozeniach pla-
nu, natomiast dalszych 100 ton nie potrgcac, trak-
tujgc je jako rekompensate za niewykonanie do-
staw w wysokosci planu uboju.

nadzielania — powaznym
eksportowym

ratbw jodowych, uzywanych jako S$rodek leczni-
czy przy zlej przemianie materii i chorobie Ba-
sedowa.

Caly szereg Srodkéw lekarskich, znanych pod
nazwa pittuitryny, pochodzi z przysadki mézgo-
wej. Wywierajg one wybitny wplyw na przemia-
ne mater i, na wzrost, na dziatanie gruczotéw
ptciowych oraz inne organa ludzkie. Kombinowa-
ne wyciagi z gruczotéw przysadki mézgowej i gra-
sicy dostarczajg srodka leczniczego uzywanego
w potoznictwie. Jako Srodek przeciw astmie dzia-
taja wyciggi przysadki mézgowej wraz z adrena-
ling. Z krwi zwierzecej otrzymuje sie wycigg zwa
ny coagulenem, uzywany do tamowania krwoto-
kéw wewnetrznych. Podobne dziatanie ma réwniez
preparat clauden. Jest to wyciag z ptuc. Z6i¢ do-
starcza jednego z najsilniejszych preparatéw zot-
ciopednych. Gruczoty miedzyracicowe bydta roga-
tego dostarczajg wysokowartosciowego oleju ko-
pytkowego niezamarzajagcego, ktéry ma duze zna-
czenie,w zastosowaniu do maszyn lotniczych.

W Polsce planowe zbieranie tych wysokowar-
tosciowych produktdw poubojowych rozpoczeto sie
stosunkowo bardzo pdézno, w skromnych rozmia-
rach okoto roku 1937, za$ w sposOb zorganizowa
ny i planowy dopiero po wojnie, poczgwszy od
roku 1948, kiedy to- ubdj trzody i bydta, jak row-
niez gospodarowanie miesem 1 jego produktami
zostato powierzone Centralnemu Zarzadowi Prze-
mystu Miesnego.

W dazeniu do uzyskania dla gospodarki naro-
dowej jak najwiekszych korzysci zarzadzono zbiér-
ke wszystkich produktéw poubojowych, a w tym
tez gruczotdbw wewnetrznego wydzielania we
wszystkich rzezniach w kraju i uzyskano przez
to powazne ilosci tych cennych produktéw nie
tylko dla krajowego przemystu farmaceutycznego,
lecz takze na eksport.

W czasach bezplanowej gospodarki kapitali-
stycznej. kiedy rzeznie pracowaty tylko ustugo-
wo dla poszczegoélnych rzeznikobw prywatnych, nie
dokonywano zbiorki gruczotéw; o ich wartosci
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rzeznicy nic nie wiedzieli i dla gospodarki na-
rodowej one przepadaty.

Obecnie zbidérke te przeprowadza sie w sposob
zorganizowany; istniejg odpowiednio urzgadzone
zbiornice i magazyny, w ktérych odbywa sie fa-
chowa segregacja, konserwacja i przechowywanie
gruczotéw.

, Wielka wage przywigzuje sie do zbi6rki gruczo-

tow w stanie Swiezym, tj. natychmiast po uboju
t kontroli weterynaryjnej, do higienicznej obréb-
ka i bezzwtocznej konserwacji badz to droga za-
mrozenia, badz tez sposobem chemicznym. Dzieki
temu gruczoly w ten spos6b preparowane zacho-
'Vljja dobrze swojg wiasciwg moc i sa doskona-
tym, wydajnym surowcem w przemysle farmaceu-
tycznym.

Dzieki starannym metodom zbidrki gruczoty
Polskiej produkcji poubojowej zyskuja sobie stale
nowe rynki zbytu. llosci, ktére pozostajg po zao-
patrzeniu polskiego przemystu farmaceutycznego

Mgr inz. JANINA SZEFER

CZPMs w Warszawie
Wiadystaw Nijaki -

Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego
Warszawa 1954 r. stron 60.

W listopadzie ub. r. Wydawnictwo Przemyslu Lekkiego
'spozywczego wzbogacito ,Biblioteke Pracownika Prze-
mys$lu Miesnego* wydawnictwem z zakresu ,zdobywamy
mwod pt. ,Przygotowanie miesa do produkcji wedlin®,
oroszura ta o 60 str. druku jest bogato ilustrowana ry-

n ami, podajacymi anatomiczng budowe kos$éca krowy

wini zaopatrzonymi w napisy okresSlajace nazwy po-
szczegoinych kosci, poza tym rysunkami okreslajacymi po-

- 3l péttusz wieprzowych, wolowych i cielecych na po-
AG,eS°mne elementy z ich przeznaczeniem na produkcje
yealm. Oprocz rysunkéw zamieszczone sg liczne fotogra-
le narzedzi uzywanych przy rozbiorze, poszczeg6inych
y z rozbioru poéttusz, wzglednie tusz oraz wykrawania kosci,
tgcznie 47 rysunkoéw | zdje¢. Nie wszystkie zdjecia sg
«ostatecznie wyrazne. W kazdym razie pozwalajg one
zorientowaé sie jak nalezy wykonywaé poszczegélne czyn-
nosci przy rozbiorze.

Broszura jest przeznaczona dla pracownikow zaczyna-
jacych prace w przemysle miesnym; jednak nawet starzy
pracownicy, zatrudnieni przy rozbiorach, znajdg na pewno
ciekawe dla siebie szczegéty, chociazby wyzej wymienione
schematy budowy anatomicznej ko$¢ca z okresleniemnazw.
ozczegbto.we zapoznanie sie z nazwami poszczegoélnych
kosci pozwoli im na wilasciwe postugiwanie sie instrukcja-
mi rozbiorowymi.

Szkoda, ze omawiana broszura nie obejmuje” petnych
rozbior6w, ze pominieto w niej rozbiér péitusz i tusz na
czesci przeznaczone do dystrybucji. Doktadniejsze opra-
cowanie rozbioréw zajetoby kilka dodatkowych stron
druku, a zagadnienie to zostatoby ujete w catosc.

Pracownicy przemystu miesnego w wyniku licznych na-
rad i kurséw z zakresu rozbioru miesa, przeprowadzonych
w ostatnich latach, a ze szczeg6lnym naciskiem w toku
ubiegtym, zdajg sobie sprawe jak wazne zagadnienie sta-
nowi sprawa witasciwego rozbioru, przestrzeganie wtasci-
wych linii cigcia. ,Wszelkie utatwianie sobie pracy, od-
stepstwa od instrukcji rozbiorowych powodujg straty sie-
gajace w skali rocznej milionéw ziotych. » .

Broszura ma jednak pewne wady, Wgrazajqce sie “ra"
kiem systematycznosci w poszczegolnych okresleniach lub
niezbyt jasnym i logicznym ujeciem pewnych zagadnien.

gospodarka
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nie wystarczajg nawet na pokrycie wzrastajgcego
popytu w réznych krajach zsgranicg. Artykuly te
cieszg sie tam pierwszorzedng reputacjg i ucho-
dza za najlepsze w poréwnaniu z towarem pocho-
dzgcym z innych krajéw. Odbiorcami gruczotow
sg nastepujgce kraje: Francja, Czechostowacja,
Holandia, Wegry, USA, Niemcy Zach., Anglia,
Dania, Bulgaria, Szwajcaria.

Dowodem zainteresowania zagranicy jest wysta-
nie we wrzesniu 1954 r. przez Francje specjalne-
go delegata naukowego dla zapoznania sie w Pol-
sce z systemem zbiérki i obrébki gruczotow
w rzezniach. Delegat ten, wybitny naukowiec, Dr
Ferdynand Malfroy, dyrektor techniczny firmy
Collectorgane Paris, oswiadczyt, ze jest zdumio-
ny tym, co widzial w dziedzinie interesujgcej go
w Polsce. Potwierdzit, Zze towar polski jest ze zna-
nych mu najlepszy, a polski system zbiorki prze-
wyzsza znacznie tego rodzaju prace we Francji
i Anglii, gdzie tylko w niewielu rzezniach gru-
czoly bywaja zbierane.

Przygotowanie miesa do produkcji wedlin

1 Na str. 10 do miesa zaliczono niektére podroby, jak
na przyktad jezyk, ktory nawiasem mowigc zaleznie od
zwierzecia okresla sie jako 0z6r lub ozorek, dalej — watro-
be, ptuca, nerki. Podrobéw nie zalicza sie do miesa, bo-
wiem w znaczeniu technologicznym do miesa zalicza sie
tylko miesnie szkieletowe.

2. Na tej samej stronie mowi sie, ze pod stowem mieso
nalezy rozumie¢ ciato ubitych, wypatroszonych, oparzo-
nych lub pozbawionych skéry zwierzat. Jest to znéw pewna
niescistos¢. Prawdopodobnie mdéwiac o ,oparzonych® miat
autor na mysli Swinie, powinien wiec byt tu doda¢ ,i po-
zbawionych szczeciny“. Trzeba podkresli¢, ze z wiekszosci
Swin Scigga sie rowniez skore | ze skéra, nawet wieprzo-
wa, nie zaliczana jest do miesa.

3. Do podrobow zaliczamy nie tylko gtowy i nogi otrzy-
mane z uboju bydta, ale réwniez z uboju cielat oraz gio-
wy z uboju owiec, a takze gtowy i nogi wieprzowe uzyska-
ne przy produkcji bekonéw (str. 10).

4. Przy poréwnawczej probie miesa ochtodzonego oraz
miesa cieptego nalezatoby blizej okres$li¢ warunki po-
mieszczenia, gdyz préba przeprowadzona w chiodni nie
da oczekiwanych wynikéw. Prébe nalezy przeprowadzic,
np. w temperaturze pokojowej (str. 11).

5. Podana temperatura tusz +6° do +8QC jest nieco za
wysoka; wedtug przepiséw CZPMs mieso brane do rozbio-
ru z przeznaczeniem na produkcje wedlin powinno by¢
wychtodzone do temperatury +4° do +6°C. W rozdziale
tym autor pominat okreSlenie stanéw termicznych tusz
wedtug obowigzujacych przepiséw, tj. tusz wystudzonych,
pétchlodzonych i wychtodzonych.

6. Przy opisie miesa zamrozonego podana temperatura
—10°C wewnatrz miesni jest temperaturg maksymalna,
ktérg powinno wykazywa¢ mieso zamrozone; wynosi ona
bardzo czesto od —18 do —20°C.

7. W rozdziale 11 autor za stabo podkreslit koniecznos¢
mycia rgk po wyjsciu z ubikacji oraz konieczno$¢ zdejmo-
wania przed udaniem sie do ubikacji fartucha, wzglednie
kitla.

8. W rozdziale 11l autor nie podkreslit, ze migeso w roz-
bieralni nie powinno pozostawac dtuzej jak 2 godziny oraz
niedostatecznie podkreslit, ze przy rozbiorach nalezy po-
stugiwac sie pitka a nie toporem, gdyz postugiwanie sie
toporem sprawia, ze w miesie jest duzo odpryskéw kosci.
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Nie podkreslit réwniez zlej strony postugiwania sie gilo-
tyna, co zdecydowanie nie pozwala przestrzega¢ wiasci-
WyQP linii ciec i powoduje bardzo powazne straty w prze-
mysle.

9. Na str. 20 i 21 jest blgd wydawniczy, mianowicie
przestawiono rysunki 12 oraz 13, ktore wskutek tego nie
sg zgodne z napisami i kolejnoscia przeprowadzania ciec.

Odcinanie szynki podane jest zgodnie z przepisami obo-
wigzujgcymi do niedawna, w chwili obecnej obowigzuje
ono tylko przy rozbiorze tusz klasy | i Il, natomiast tusze
klasy 111 i IV majg zmieniony rozbiér, ktory czytelnicy
znajdg w przepisach Centralnego Zarzadu Przemys$lu
Miesnego

10. Przy opisie rozbioiu pottusz wieprzowych autor po-
minat odcinanie ogonka, ktory odcina sie od tusz nozem
miedzy trzecim a czwartym kregiem kosci krzyzowej, przy
czym nalezy zwréci¢ uwage, zeby przy nasadzie ogonka
pozostato jak najmniej miesni.

Wydaje sie réwniez, ze nogi lepiej jest oddzieli¢ od
tuszy zaraz po oddzieleniu gtowy, a nie jak to autor po-
daje ~— osobno od szynki, a osobno od topatki — po ich
oddzieleniu od pottuszy. Przy omawianiu odcinania nog
jest pewne niedopatrzenie redakcyjne, gdyz odcinanie nogi
przedniej jest wyodrebnione w osobny punkt, podczas gdy
odcinanie nogi tylnej jest w punkcie odcinania szynki.

Przy oddzieleniu szynki odlegto$¢ od miejsca przeciecia
do potgczenia miednicy z koscig udowg powinna wynosic¢
6 do 8 cm, a nie jak podaje autor sztywno 8 cm.

11. Odcinanie golonek nie powinno by¢ stosowane
w wypadku przeznaczania szynek i topatek do produkcji
wedzonek. Fakt ten autor powinien byt specjalnie pod-
kreslic.

12. Przy podziale cieleciny pominieto opis rozbioru cie-
leciny z przeznaczeniem na wedzonki.

13 Przy wykrawaniu (trybowaniu) wotowiny i oma-
wianiu otrzymywania klas miesa drobnego bez kosci, autor
podajac klase | powinien byl doda¢ lub klase Il, w zale-
znosci od tego czy sg rozbierane cwierci, wzglednie pot-
tusze wolowe z bydta dorostego czy z miodziezy.

14. Rozdziat V o klasyfikacji miesa powinien byl sie
znalez¢ przed rozdziatem IV o wykrawaniu (trybowaniu),
gdyz czytelnik powinien zapozna¢ sie najpierw z kryteria-
mi klasyfikacji miesa drobnego, a potem dopiero czyta¢
o otrzymywaniu klas miesa drobnego.

15. Podroby wolowe i baranie (str. 50) przeznacza sie
nie tylko do wyrobéw krwistych, ale réwniez do niekto-
rych niekrwistych, ftp. kiszka podgardlana, kiszka butczana.

16. W rozdziale VI, poswieconym soleniu i peklowaniu,
ktéry jest w swym ukfadzie nieco chaotyczny, autor nie
przestrzega jednolitej terminologii.

W instrukcjach przemystu miesnego ustalono, ze pod
pojeciem ,solenie* rozumie sie dziatanie na mieso samg
solg, natomiast pod 'pojeciem ,peklowanie* rozumie sie
dziatanie na mieso solg wraz z innymi Srodkami, jak sa-
letra, cukier itp. Tymczasem autor operuje tymi pojeciami
jak synonimami, np. na str. 57: ,Pokrojone mieso* pod-
gardle, boki w odwazonych ilosciach, kazdy rodzaj i klasa
miesa osobno, solimy (powinno by¢ peklujemy — przyp.
wlasny) odwazong iloscig mieszanki, biorac na 100 kg
miesa 21 kg mieszanki. Przy soleniu (powinno by¢ peklo-
waniu — przyp. wtasny) nalezy mieso doktadnie wymie-
szaC z mieszanka".

Powodem chaotycznos$ci tego rozdziatu jest nie zawsze
wiasciwe umieszczenie druku tlustego i niestosowanie tych
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samych terminéw, np. na str. 56 méwi sie o peklowaniu
kombinowanym, ktére nawiasem moéwigc w terminologii
przemystu migsnego jest nazywane nastrzykowo-zalewowe,
a na str. 58 w wierszu 6 od goéry ten sposob peklowania
nazywa sie ,domiesniowy“. Autor nie zaznaczyt, ze peklo-
wanie domiesniowe nie jest stosowane samo dla siebie,
lecz ze jest ono zawsze potaczone ,z zalewowym. Poza
tym, podajac temperature miesa przekazywanego do pe-
klowania, a tluszczu do solenia +6° do +10°C, powinien
byl zaznaczy¢, ze o ile peklowanie czy solenie odbywa sie-
w basenach, gdzie warstwa miesa siega do 1 m, tempera-
tura surowca powinna wahac sie w graniach +4°'do +6°C.

Rozdziat VI bytby przejrzystszy, gdyby tres¢ jego bar-
dziej usystematyzowano i ujeto w punkty.

.Poza wymienionymi usterkami praca jest wartosciowa
i jak podkreslono na wstepie na pewno speilni swoje za-
danie; poza rozdzialem o peklowaniu napisana jest w spo-
sob tatwo przyswajalny, jezykiem zrozumiatym dla pra-
cownika, ktory stawia pierwsze kroki w przemysle mies-
nym.

Doswiadczenia wieloletniej wtasnej praktyki przekazat
autor w napisanej przez siebie ksigzeczce mtodym kadrom
pracownikbw przemystu miesnego w formie przystepnej,
podajgc wiadorfiosci praktyczne z zakresu rozbioru miesa
na produkcje wedlin.

Obecnie, kiedy przemyst walczy ze stratami na odcinku
wadliwych rozbiorébw oraz o podniesienie jakosci wedlin,
pracownicy przemystu miesnego powitaja na pewno oma-
wiane wydawnictwo z nalezytym uznaniem i bedg w petni
Z niego “korzystac.

Eksploatacja i konserwacja maszyn w zakladach przemystu miesnego
Chtodnictwo

Jednym z najwazniejszych urzadzen technicz-
nych w zaktadach przemystu miesnego sg urzadze-
nia chtodnicze. Sluzg one do schiadzania miesa
oraz jego przetworéw i przechowywania ich w je-
dnostajnie niskiej temperaturze. Ochtadzanie mie-
sa odbywa sie w ochtadzalniach, a Jego przecho-

wywanie ,\y chiodniach. Niekiedy przed rozpocze-
ciem przechowywania temperatura miesa zostaje
umyslnie obnizona znacznie ponizej punktu zamar-
zania sokéw w nim zawartych, powodujgc ich za-
marzanie. MOwi sje wéwczas 0 zamrazaniu miesa
i 0 przechowywaniu w stanie zamrozonym. Zamra-
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zante miesa przeprowadza sie w zamrazalniach,
a zamrozone produkty przechowuje sie w mroz-
niach. Nie wszystkie jednak zaklady przemystu
miesnego posiadaja nalezyte i nowoczesne urza-
dzenia i pomieszczenia chlodnicze. Wiele z nich
musi sobie radzi¢ w warunkach niekorzystnych, a
nieraz trudnych.

Zdolnos¢ wychtadzania miesa jest wielkosScig
konkretng, dajaca sie obliczy¢ na zasadzie posia-
danego parku maszyn, urzadzen i pomieszczen.
Znaczy to, ze zdolno$¢ ta ma swoj kres, ktérego
nie mozna dowolnie przekraczaé. Po wtére, schta-
dzanie miesa polegajgce na odebraniu oden ciepta
jest procesem fizycznym, odbywajgcym sie w cza-
cie. co z kolei zalezy od réznicy temperatur i o-
niegu powietrza decydujgcego o0 szybkosci odda-
wania ciepta z jednostki powierzchni chtodzonego
produktu i od stosunku powierzchni produktu do
jego masy. Stad tez wynika niemoznos¢ dowolne-
go skracania czasu schiadzania produktu.

Przy zamrazaniu nalezy pamietac¢, ze w okresie
zamarzania woda zawarta w miesie oddaje swoje
ciepto utajone (marzniecia) wynoszace dla wody
00 kcal/kg i ze wielkos¢ ta jest zmienna w zalez-
n°sci od procentowej zawartosci wody w migsie
°raz od stopnia zamrozenia miesa, a wiec od jego
wewnetrznej temperatury po zamrozeniu i wyno-
s| 40 do 50 kcal/kg miesa. Wynika stad, ze iloSci
ciepta, ktore nalezy przy zamrazaniu z miesa od-
prowadzi¢ sa o wiele wieksze niz przy jego schia-
dzaniu (15 — 20 kcall/kg) i ze proces ten wyma-
ga skutkiem tego albo dluzszego czasu, albo spe-
cjalnych urzadzen. Ze wzgledoéw technologicznych
wymaga sie obecnie, by zamrazanie migsa w po-
towkach czy éwiartkach nie trwato diuzej niz 20
do 24 godzin, a miesa w blokach zaledwie kilka
godzin (2—4), co zabezpiecza jego poprawng ja-
'0S¢. Stad wniosek, ze zamrazania nie mozna prze-
prowadza¢ w warunkach przypadkowych, lecz w
c_ostgsowanych do warunkéw i potrzeb zamrazal-
niach.

"lak przy schtadzaniu jak i zamrazaniu miesa
oprécz ciepta z samego miesa nalezy rowniez od-
prowadza¢ ciepto przenikajgce do pomieszczen
chtodzonych z zewnatrz, zar6wno przez Sciany,
stropy i podiogi jak i przez ich otwory, a przede
wszystkim drzwi, przez ktére dostajg sie powazne
ilosci cieptego powietrza oddajgcego swoje ciepto
w komorze. ROwniez pracujgce w pomieszczeniach
chtodzonych silniki elektryczne, ludzie, ,palgce
sie zaréwki elektryczne itp., sg dalszymi, nieraz
Powaznymi srodkami naptywu ciepta, a stad i strat
w pracy urzgdzen chtodniczych. Zwlaszcza ciepto
powietrza przenikajgcego do komdr poprzez nie-
zamkniete drzwi stanowi¢ moze powazng pozycje,
Oile drzwi nie sg stale i systematycznie zamykane.
Ponadto powietrze jest nie tylko nosicielem cie-
pta, lecz i pary wodnej, ktéra podczas schtadza-
nia ulega skropleniu, oddajgc przy tym pewne
ilosci ciepta (okoto 600 kcallkg — ciepto pa-
rowania).

Whniosek stad, ze wymiane powietrza w komo-
rach nalezy ograniczy¢ do minimum koniecznego
dla odswiezenia powietrza i nieodzownego otwie-
rania drzwi przy wprowadzaniu towaru szybko
1na raz calymi partiami, a nie drobnymi iloscia-
mi przez caly dzien. Nalezy réwniez ograniczy¢
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prace ludzi w komorach chtodzonych, nie trakto-
wac tych komor jako miejsca pracy kilkudziesie-
ciu 0sob przez caly dzien, gdyz kazdy cziowiek
wydziela w zaleznosci od wykonywanej pracy 100
— 200 kcal/godz. a wiec na przyktad 20 os6b
pracujacych w komorze moze stanowi¢ obcigzenie
4000 kcal/godz., czyli juz zupelnie uchwytng
i powazng pozycje.

Umysinie omOwiono wpierw te obcigzenia ciepl-
ne, ktére sg do unikniecia, a ktére z reguly nie
sg w zalozeniach,przyjete, stanowig zatem w bi-
lansie cieplnym obcigzenie bez pokrycia, ktére
skutkiem tego przegina réwnowage cieplng ko-
mory w kierunku wyzszych temperatur.

Ciepto, czy to w komorze czy w specjalnej
chtodnicy, pochtaniane jest przez wymienniki cie-
pta wykonane najczesciej z rur, badz z zawartym
w nich parujgcym czynnikiem, badz tez wypetnio-
ne krgzacg w nich zimng solanka.

Oprocz warunkéw wspomnianych juz wyzej,
przejmowanie ciepta uzaleznione jest ponadto od
réznicy temperatur, szybkosci obiegu powietrza
i od czystosci samych powierzchni wymiany cie-
pta. O ile powierzchnie te sg pokryte warstwa
szronu od zewnatrz, a warstwg oleju od wewnatrz,
to ich sprawno$¢ moze ulec bardzo powaznym o-
graniczeniom. Dlatego tez powierzchnie wymiany
ciepta nalezy odszrania¢ najlepiej przy pomocy
gorgcych par amoniaku, a gdzie tego rodzaju u-
rzadzenia brak, przez omiatanie, skrobanie, obija-
nie, wzglednie sptukiwanie woda, a wreszcie przy
pomocy obiegu cieptego zewnetrznego powietrza
przez chtodnice.

Zaolejenie jest szkodliwe zwlaszcza w parow-
nikach wezownicowych, nalezy wiec zwréci¢ uwa-
ge na prawidlowe dziatanie odolejaczy i spuszcza-
nie z nich odebranego oleju, prowadzi¢ kontrole
oleju zuzytego do smarowania cylindréw i ewentu-
alnie diawicy ttoczyska i oleju odzyskanego z odo-
lejacza. Réznica tych dwoch wielkosci odpowia-
da ilosci oleju znajdujgcego sie w urzadzeniu
chtodniczym i obcigzajacego powierzchnie wymia-
ny ciepta.

Po stwierdzeniu zaolejenia nalezy co kilka lat
parowniki odmontowac i olej z nich wypuscic.

W komorach obieg powietrza ma miejsce naj-
czesciej przy pomocy wentylatorow i kanatow po-
wietrznych. Silniki tych wentylatorow powinny
by¢ dopasowane do nich wielkoscig, a silniki
i wentylatory nalezycie utlozyskowane. Ostatecz-
nie cala praca silnikéw wentylatorow zostaje prze-
mieniona w cieplo, stanowigc obcigzenie bilansu
cieplnego w ilosci 860 kcal/kWh. Zdarza sie, ze
obstuga chcac poprawi¢ obieg powietrza w ko-
morze rozmontowuje na przyktad Sciane chtodni-
cy lub kanalu, co sprawia, ze obieg powietrza zo-
staje catkowicie znieksztatcony. By¢ moze, ze w
poblizu powstatego w ten sposob otworu ulegnie
on poprawie, ale calos¢ obiegu staje sie zupetnie
nieprawidiowa i dziatanie komory w sensie réw-
nomiernego wychtadzania towaru catkowicie unie-
mozliwione.

Praca chlodniarki sprowadza sie do przenosze-
nia ciepta z dolnego poziomu ciepta, np. —15° C
odpowiadajgcego temperaturze parowania, do gor-
nego poziomu ciepta, np. +30« C odpowiadajgce-
go temperaturze skraplania. O ile te poziomy roz-
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chodzg sie, to dla przenoszenia tej samej ilosci
ciepta z poziomu dolnego na gérny nalezy wyko-
na¢ wieksza prace i analogicznie, o ile te poziomy
zblizajg siet potrzebna bedzie mniejsza praca.

Stad wnidsek, ze nalezy stara¢ sie utrzymac tem-
perature skraplania na mozliwie niskim poziomie,
do czego potrzebna jest dostateczna ilos¢ wody
chlodzacej, mozliwie najzimniejszej. Podobnie
nalezy odbiera¢ zimno przy mozliwie wysokiej
temperaturze parowania z zachowaniem dostatecz-
nej réznicy temperatur, umozliwiajacej przeptyw
ciepta komory do parujgcego czynnika. Zwykle
przyjmuje sie roznice w wysokosci 5°C do 10°C.
Wynika stad. ze o ile nadmiernie obnizy sie
temperature parowania, wowczas praca przenie-
sienia ciepta z poziomu nizszego na wyzszy be-
dzie niewspotmiernie wysoka, a wiec i kosztowna.
Rownoczesnie jednak wydajnos¢ sprezarki gwat-
townie spada o okoto 4% na kazdy stopien, tzn.,
Ze przy obnizeniu temperatury parowania, na przy-
klad od 10°C do 20°C, wydajnos¢ sprezarki
(w kcal/godz.) spadnie o okoto 40%. Wprawdzie
pewien zespét parownikéw przy zwiekszonej roz-
nicy temperatur ochtadza¢ bedzie intensywniej da-
ne pomieszczenie, proporcjonalnie do zwiekszonej
réznicy temperatur, lecz niewspotmiernie duzym
kosztem. Totez roznica miedzy temperaturg komo-
ry i parowania nie powinna by¢ nigdy zbyt duza
i wielkosci powyzej 10° — 15°C nalezy uznaé
z reguly jako bledne, tym bardziej, ze ma to
istotny a niekorzystny wplyw na wysoko$¢ odsu-
szu z migsa, ktory wzrasta, im bardziej powietrze
komory bedace w obiegu ulega osuszeniu przez
wymrozenie zen wody na bardzo zimnych parow-
nikach.

Prowadzac prace urzadzenia chtodniczego na-
lezy pamietaé, by wkrotce po jego uruchomieniu,
mozliwie Smiato, osiggng¢ w komorze temperature
zadang przepisami, np. —1°C w ochtadzalni;
utrzymujac jg stale mozna mle¢ pewnos¢, ze mie-
so odda najwiekszg iloS¢ ciepta. Niekorzystne jest
natomiast powolne, niejako trwozliwe obnizanie
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temperatury komory, bo wéwczas, wobec mniej-
szej réznicy temperatur cieptego miesa i zimnego
powietrza, oddawanie ciepta przez mieso bedzie
wolniej przebiegac.

Praca sprezarki powinna by¢ prowadzona tak.
by sprezarka nie zasysata par mokrych, lecz osu
szone, z dopuszczalnym niewielkim przegrzaniem
par zasysanych o okoto 5° C (r6znica temperatury
odczytanej na manometrze ssawnym i na termome-
trze w przewodzie ssawnym przy sprezarce).

Spos6b uruchamiania sprezarki i prowadzenia
jej ruchu podany jest w instrukcji. Chce zwrdcicé
tu uwage na zaburzenia w ruchu, wynikajace
z braku amoniaku w urzadzeniu, obecnosci powie-
trza i zlego oleju. Przy braku amoniaku w urzg-
dzeniu temperatura parowania spada, skutek
chtodniczy maleje, parowniki pokryte sg szronem
jedynie w czesci dolnej. Ten stan rzeczy zazwy-
czaj nie powstaje z dnia na dzien (chyba w wy-
padku znacznego wycieku amoniaku), totez z chwi-
lg zauwazenia go, nalezy zawczasu amoniak uzu-
petni¢. Przy montazu czy konserwacji urzadzenia
przedostaje sie don nieraz pewna ilos¢ powietrza,
a niekiedy réwniez przy nadmiernych temperatu-
rach sprezania j(powyzej 100° C) moze nastgpi¢
rozktad amoniaku na azot i woddr, przy czym ga-
zy te, nie ulegajgce skraplaniu, powodujg zwiek-
szenie ciSnienia w skraplaczu i pogarszajg Jego
dziatanie. W razie stwierdzenia gazéw w urzadze-
niu, nalezy je usung¢ przy pomocy odpowietrzni-
ka, o ile go zas nie ma, trzeba otworzy¢ kurki
skraplacza i wypusci¢ nieskraplajgce sie gazy. Na-
lezy réwniez zwraca¢ baczng uwage na stosowa-
nie wlasciwych olejow do smarowania cylindrow
sprezarek. Stosowanie nieodpowiednich smaréw
moze spowodowac albo zatarcie cylindrow, o ile
nie wytrzymujg one wysokich temperatur spreza-
nia, albo w razie zbyt wysokiej temperatury za-
marzania smaru — jego zamarzniecie w zaworach
regulacyjnych i kolektorach, co w jaskrawych wy-
gadlgach prowadzi nawet do unieruchomienia urza-

zen.

W sprawie zakupu ksigzek do biblioiek fachowych

Powotujgc sie na pismo okdélne PKPG Nr 20 z dnia
29.VI11.1954 r., znak TE-5-60, w sprawie korzystania z li-
teratury o racjonalnej gospodarce weglem i modernizacji
kottéw, Centralny Zarzad Przemyslu Miesnego Zarzadze-
niem Nr 162 z dnia 9 listopada 1954 r.*) poleca zaktadom
miesnym, zuzywajagcym miesiecznie powyzej 50 ton paliw
statych, zakupienie do bibliotek fachowych szeregu ksig-
zek, a mianowicie:

1 Poradnik palacza racjonalizatora — praca zbiorowa
(Warszawa 1954 r., Wyd. Urzedu Patentowego);

2. Oszczedng gospodarka weglem — praca zbiorowa
(Warszawa 1951 r., Wyd. PWT);

3. Sktadowanie wegta na placu fabrycznym — P. Jani-
kowski (Warszawa 1954 r., Wyd. PWT);

4. Mut weglowy jako paliwo przemystowe — Olczakow-
ski i Laskowski (Warszawa 1954 r., Wyd. PWT);

5. Modernizacja kottbw parowych matej wydajnosci —
K. F. Rodatis i J. S. Rubinéw, ttum. z ros. Smologi
i Webermana (Warszawa 1954 r, Wyd. PWT).

*) Przepisy Wewnetrzne Nr 92 z dnia 11 listopada 1954 r. Cen-

trafnego Zarzadu Przemyslu Miesnego.

Wydawnictwa Przemystu Lekkiego i Spozywczego

Byszewski S. Mgr Inz.: Chiodzenie, zamrazanie i trans-
port chtodniczy miesa, 1952, PWT, s. 96, zl 550.

Frankiewicz B., Szarecki J.: Lod naturalny, wydobywanie,
transport, przechowywanie (w druku).

Irodow U. W.: Bezkatalityczne rozszczepianie ttuszczow.
Thum. z ros. Zyss B. (w druku).

Kalendarz Przemystu Spozywczego. Praca zbiorowa. 1954,
WPLIS, s 1572. | i Il tom zt 100.

Kochanowski J.: Utrzymywanie czystosci w zaktadach
miesnych, 1954, WPLIS, s. 69, zl 2,50.

Kozanecki J.: O higienie i bezpieczenstwie pracy w zakila-
dach przem. miesnego (w druku).

Kozakéw A. M.: Mikrobiologia miesa. Ttum. z ros. Ma-
jewski (w druku).

Medynski S.: Zbiérkg i wstepna obrobka skor zwierzat
rzeznych (w druku).

Rogaczewa A. J.. Kontrola mikrobiologiczna produkcji
konserw. Tium. z ros. Szwejkowski (w druku).
Technologia ttuszczéw cz. || — Praca zbiorowa (w druku).
Woipin E |., Liubinskaja Z W. i Pornatowa O. M.: Hi-
giena w zakiadach przemystu miesnego i mleczar-

skiego, 1954, WPLIS, s. 113 zl 950
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Narada Aktywu Polityczno-Gospodarczego Zakiadow Miesnych
w Warszawie

« dn.u 2 grudnia 1954 r. odbyla sie Narada
XWu  Polityczno-Gospodarczego Zaktadéw  Miesnych
dv iftrS5awi'e z udziatem przedstawicieli, KC i KW PZPR,
rg/,ektOra Centralnego Zarzadu Przemyslu Miesnego, dy-
tora Zjednoczenia Przemyslu Miesnego w Warszawie,
Q°wo*ctwa zaktadow oraz okoto 200 aktywistow.
Wi b' Dyr- WI- Kobylanski, w wygtoszonym referacie omo-
,,» osiggniecia i niedociggniecia Zaktadéw Miesnych
kred'?rSZaw'e na Uchwat Il Zjazdu PZPR oraz na-
s"! wytyczne dla dalszej pracy  w zakresie obnizenia

¢ ProcT *i? snyc*, wykorzystania rezerw i poprawy jakos-

zat*m° Pewnych osiggnie¢ doktadniejsza analiza wyka-
D ? ze dotychczas nie wyzyskano jeszcze wszystkich
wvpadanych rezerw. | tak, np. w ma([%azynie zywca hie

y orzystano rezerw m. in. na odcinku:

G sprawniejszego i nalezytego wytadunku zywca, za-
bezpieczajgcego przed uszkodzeniem skor, okalecze-
mem ciata i rozrywu,

). znakowania zywca,

Wi PrzfPedu i przekazywania zywca do uboju.
aiacn uboju m. in. tkwig jeszcze rezerwy na odcinku:

i? skorowania tusz»

) oszczedniejszego wycinania przy patroszeniu,

1 nalezytego odcinania tuszy z zastosowaniem skrzy-

pu m ne® odpadkéw miesa.
w af azynie miesa poubojowego sg jeszcze nadal nie wy-
korzystane rezerwy na odcinku:

J " rotacji miesa,

f) ekspedyciji.

nioUt ck°dzi o jakos¢ produkcji, zanotowano poprawe
orych wskaznikéw w stosunku do roku 1953, np.:
zoladki cielece «— o0 63,4%,
jelita konskie — o 11%.

Roéwniez zaobserwowano nieznaczng poprawe na odcin-
ku gruczotow i rogowizny. Nalezy jednak przyznaé, ze
jakos¢ produkciji jest jeszcze na niedostatecznym poziomie,
0 czym Swiadczy m. in. niedoczyszczanie jelit, niewtasci-
we wycinanie katnic, pomieszanie kalibréw jelit oraz zbyt
wielka ilos¢ krétkich odcinkéw jelit.

Produkcja wedlin pod wzgledem ich jakos$ci przedstawia
sie lepiej w stosunku do norm zawartosci wody i soli, nie
spetnia natomiast stawianych jej wymagan w stosunku
do norm zawartosci tluszczu, co w konsekwencji pogarsza
jakos¢ i ujemnie odbija sie na wynikach finansowych.

Terminowe dostarczanie konsumentowi gotowych pro-
duktow przez przyspieszenie ich ekspedycji stanowi row-
niez jedno z powazniejszych zadan, gdyz przyspieszenie
ekspedycji, to zmniejszenie strat w magazynach, w skle-
pie, a nawet u konsumenta.

Manka magazynowe ponadnormatywne w wysokosSci
7 min zi stanowig najpowazniejsza pozycje strat — dla-
tego na tym odcinku nalezy wypowiedziec bezkompromi-
sowg walke.

Dalsze odcinki walki o obnizke kosztéw wiasnych, to
oszczednos¢ na sile, opale, remontach, materiatach biu-
rowych, itp.

W dyskusji omawiano szerzej zagadnienie mank, sta-
wiano wnioski, m. in. dotyczace zatrudnienia kontrolera
1 konserwatora wag, zakordowania niektorych prac do-
tychczas nie objetych akordem, wykopania tunelu dla
prwedu zywcea itp.

zakonczeniu uczestnlcy narady podieli uchwate oraz
ztozyli zobowigzania na miesigc grudzien 1954 r. o tacznej
wartosci 1250577 z.

Ogdlnokrajowa Narada Pariyjno-Ekonomiczna pionu MHM

0i> , 23 listopada 1954 roku odbyta sie w Warszawie
DrzoH - i?i°wa Narada Aktywu Polityczno-Gospodarczego
slI8biorstw, wojewddzkich zarzadéw i Centralnego Za-
M ‘ejskiego Handlu Migsem.
u:  /°1U narady dokonano oceny dotychczasowego prze-
ny , i reglizacji zadan nakreslonych w czerwcu 1954 roku
akresie wzmozenia walki o obnizke kosztow wiasnych
osiagniecie planowej akumulacji.
, czesci pierwszej narady referat na temat ,Wyniki w
ce o obnizke kosztow wiasnych za okres 3 kwartatow
H, v*- dyrektor Centralnego Zarzadu Miejskiego Han-
om Miesem, ob. K. Hoffman. Przeprowadzajgc podsumo-
16 dziatalnosci MHM na przestrzeni trzech kwartatow
I ,.r- °b. K. Hoffman stwierdzit, ze2 mimo dodatnich rezul-
ow pewnej liczby przedsiebiorstw, wynik walki o cbniz-
? kosztéw wiasnych w skali krajowe] jest niezadowala-

« ec niewykonania planu akumulacji zamiast plano-
m};A)(/}C(h 180 min zi wpracono do bu:izj par'IStV\irilj 142

inno¢ Przedsiebiorstw, ktére wykonaly plan akumulacji w
n NPG za okres 3 kwartatow 1954 r. nalezg: Gnie-
no. Kalisz, Piotrkdw, Rybnik, Tomaszéw Mazow., Tar-
owskie Gory, Leszno, Gorzéw, Zgierz.

nrhalwys°kie przekroczenie kosztéw witasnych zitozyly sie
i tra 6 wszystkim takie pozycje, jak ubytki normowane

Przekroczenie ubytkdw r‘mwmanydw Jest szczegdnie
jacym zjawiskiem, oznacza boniem Ze gospodarka
o t%/\aro/\q i jegj kontrI(()Ia przgavmajq powazne uchy-
rin "anowarny wskaznik ubytkdw nomowanych 0,57
corotu zostat Wykonany w Wysokosa 0,64% d)d]’dl,?
Obnlzke ogdlnego wekaznika kosztdw w_stosunku o
wykazato 26 przedsighiorstw ra 65
gstamwMusomesnlaLh r.

LGN, SERIR R

przekroczenia w kosztach wykazaty m. in. Krakéw, War-
szawa Pin., Wroctaw.

Reasumujac ob. K. Hoffman stwierdzit, ze niezadowa-
lajacy wynik w walce o obnizke kosztow wtasnych spowo-
dowany zostat nienalezytym zmobilizowaniem aktywu i za-
t6g wielu przedsiebiorstw do wprowadzenia w zycie zadan
nakreslonych przez czerwcowa ogoélnokrajowg narade w
mys| wytycznych 1l Zjazdu PZPR.

W szczegdlnosci nie zabezpieczono dokonania petlnej po-
prawy w gospodarce towarowej i surowcowej; wskutek te-
go nie osiaggnieto zmniejszenia ubytkéw towarowych oraz
nie poprawiono rentownosci produkciji.

Podczas dyskusji przedstawiciele -réznych komoérek plo-
nu MHM wniesli wiele cennych i krytycznych uwag, sta-
wiajac wnioski — wytyczne zmierzajace do poprawienia
obecnej sytuaciji.

Dyskusje zakonczono podjeciem Uchwaly wytyczajacej
drogi maksymalnego zabezpieczenia wykonania zadan pla-
nowych na odcinku obnizki kosztéw i akumulacji w IV
kwartale 1954 r.

W czesci drugiej narady referat na temat ,Walka ze
spekulacjg i naduzyciami w pionie MHM* wygtosit Ob.
Dyr. T. Stupski.

Przeprowadzit on doktadng analize dziatalnosci na szko-
de konsumenta oraz oméwi! kierunki i metody walki z na-
duzyciami.

W toku dyskusji zagadnienie zostato osSwietlone zar6w-
no ze strony ekonomicznej jak i polityczne;j.

Narade zakoriczono podjeciem wnioskow, z ktoérych jed-
nym z najistotniejszych jest powotanie komisji do spraw
walki ze spekulacjg- i naduzyciami na szczeblu przedsie-
biorstw i zarzadéw oraz apelem Centralnego Zarzadu
MHM o Sciste przestrzeganie zarzadzen i wzmozenie wal-
ki z naduzyciami w handlu miesem.

J T



GUSTAW BIEDRZYCKI
CZPOZw i R w Warszawie

Wspotzawodnictwo pracy w Centralnym Zarzadzie Przetwodrstwa
Odpadkow Zwierzecych i Roslinnych

Pierwsza Krajowa Narada Aktywu Polityczno-Gospo-
darczego Przemyslu Przetworstwa Odpadkow Zwierze-
cych i Roslinnych z czerwca 1954 r. miedzy innymi wska-
zata na konieczno$¢ rozwijania i pogtebiania socjalistycz-
nego wspotzawodnictwa pracy jako podstawowe] zasady
gwarantujgcej 'powodzenie akcji obnizania kosztow wilas-
nych produkgiji.

Wytyczne Narady Krajowej i narad terenowych znalazlty
petne zrozumienie ws$rdd zatdg robotniczych jak i pra-
cownikéw administracyjno-biurowych CZPOZw i R

W chwili obecnej, w socjalistycznym wspétzawodnictwie
pracy czynny udziat bierze 86% ogo6tu wszystkich pra-
cownikéw zatrudnionych w przemysle odpadkow zwierze-
cych i roslinnych.

Wyniki wspoétzawodnictwa miedzyzaktadowego podsu-
mowywane sg kwartalnie na szczeblu Rejonowych Przed-
siebiorstw Przetwérczych. Zaktadowi, ktéry osiggnat naj-
lepsze wyniki w wykonaniu podjetych zobowigzan, Spo-
teczna Komisja Wspotzawodnictwa Pracy przyznaje pierw-
szenstwo oraz proporczyk przechodni i nagrody pieniezne
dla wyréznionych we wspo6tzawodnictwie pracy robot-
nikow.

Oceniajac wyniki uzyskane w IIl kwartale 1954 r. Spo-
teczna Komisja Wspotzawodnictwa Pracy przyznata:

. We wspotzawodnictwie ogo6lnoprodukcyjnym miedzy
przedsiebiorstwami:

pierwsze miejsce — Przedsiebiorstwu Przetwérczemu
Szczeciny, Wiosia i Siersci w Nowej Soli,

drugie miejsce — Rejonowemu Przedsiebiorstwu Prze-
tworczemu Odpadkéw Zwierzecych t+ Roslinnych w Stali-
nogrodzie,

trzecie miejsce — Rejonowemu Przedsiebiorstwu Prze-
twoérstwa Odpadkéw Zwierzecych i Roslinnych w todzi.

Zarzad Gtowny Zwigzkow Zawodowych Pracownikow

Przemyslu Spozywczego przyznat dla pierwszego miej-

sca — sztandar przechodni oraz nagrode pieniezna, dla

drugiego miejsca — proporczyk oraz dyplom uznania, dla
trzeciego miejsca — dyplom uznania.

Il. We wspotzawodnictwie Dziatdbw Finansowo-Ksiego-

wych RPP:
pierwsze miejsce — pracownikom RPP Warszawa,
drugie miejsce — pracownikom RPP Poznan,
trzecie .miejsce — pracownikom PPZ Brodnica.
Zarzad Gtowny Zwigzkéw Zawodowych Pracownikéw

Przemyslu Spozywczego przyznat dla pierwszego miejsca

proporzec przechodni, dyplom uznania oraz nagrode pie-

niezna, a dla drugiego i trzeciego miejsca — dyplom
uznania.

I11. We wspétzawodnictwie sprawozdawczosci rzeczowej:
pierwsze miejsce — pracownikom RPP Stalinogréd,
drugie miejsce — pracownikom RPP Szczecin,
trzecie miejsce — pracownikom RPP Wroctaw.
Zarzad Gtowny Zwigzkéw Zawodowych Pracownikoéw

Przemyslu Spozywczego przyznat dla pierwszego miejsca

dyplom uznania i nagrode pieniezng, dla drugiego i trze-

ciego miejsca — dyplomy uznania.

Narada Dziatdbw Produkcji Piekarniczej i Masarniczej Oddziatu
Okregowego ZSS w Warszawie

W listopadzie 1954 r. Zwigzek Spétdzielni Spozywcow
przeprowadzit w catym kraju Okregowe Narady Dpialow
Produkcji Piekarniczej i Masarniczej, poswiecone zagad-
nieniu podniesienia jakosci pieczywa | wyrobéw masar-
niczych.

Usprawnienie dziatalnosci pionu ZSS poprzez wytknie-
cie niedociggnie¢ i brakéw aparatu kierowniczego produk-
cyjnego kontroli technicznej spétdzielni oraz wskazanie
witasciwych metod pracy bylo ich gtéwnym celem.

Dnia 25 listopada ub. r. odbyta sie w Warszawie narada
Oddziatu Okregowego Wojewodztwa Warszawskiego.

Z osiggnieciami i brakami m. in. produkcji masarniczej
na odcinku rozszerzenia asortymentéw, polepszenia metod
technologicznych i 'podniesienia jakosci wedlin i wyrobow
wedliniarskich zaznajomit zebranych dyr. Oddz. Okregu
wojewoOdztwa warszawskiego ob. Tustanski.

Analizujgc przyczyny zlej jakosci i brakorobstwa ob.
Tustanski stwierdzit, ze polegajg one w duzym stopniu
na karygodnym niedbalstwie pracownikéw produkcyjnych,
wyrazajgcym sie w nieprzestrzeganiu zasadniczych pro-
cesow technologicznych, a wiec w niewlasciwym rozbiorze
i klasyfikacji miesa, niedbatym peklowaniu, ztym kutro-
waniu, niestarannym napetnianiu ostonek farszem, zbyt
dtugim gotowaniu itp.

Prawidlowe przeprowadzanie proceséw technologicznych
oraz dobor wihasciwych surowcow stanowi o wysokiej ja-
kosci wedlin i wyrobéw wedliniarskich.

Brak nadzoru, niedostateczne zabezpieczenie produkcji
w surowiec i artykuty pomocnicze — oto powazne niedo-
ciggniecia kierownictwa masarn.

Roéwniez nie wywigzuje sie nalezycie ze swoich zadan
Kontrola Techniczna nie stawiajgc dostatecznie surowych
wymagan wobec produkcji, tolerujac jej btedy i niedo-
ciggniecia; zwrdécono uwage na niewlasciwe, b. czesto for-
malne i biurokratyczne wywigzywanie sie z natozonych
obowigzkow.

Wreszcie ob. Tustanski podkreslit doniosta role komite-
tow sklepowych w akcji niedopuszczenia do sprzedazy wy-
robéw zlej jakosci, kontroli sklepéw na odcinku asorty-
mentowego zaopatrzenia oraz rozwijania wszelkich form
wspotzawodnictwa.

Dyskusja podsumowata dotychczasowe osiggniecia, ujaw-
nita btedy i niedociggniecia wskazujac na konkretne spo-
soby ich likwidacji.

W zakonczeniu narady podjeto Uchwate, w ktorej ze-
brani zobowigzali sie do prowadzenia uporczywej i syste-
matycznej walki o poprawe jakosci pieczywa i wyrobow
masarniczych.

&

Narada gospodarcza Oddziatu Okregowego ZSS w Poznaniu

W dniu 30 listopada 1954 r. przeprowadzony zostata
narada gospodarcza Oddziatu Okrggowego Zwigzku Spot-
dzielni Spozywcéw w Poznaniu, poswigcona zagadnieniom
jakosci produkcji m. in. masarnicze;.

Na naradzie stwierdzono, ze na ztg jako$¢ przetworow
miesnych wplywajg poza przyczynami obiektywnymi, jak
zly surowiec, brak rezerwy surowca, przez co mieso cze-
sto jest niedojrzale do produkcji lub nie moze by¢ nalezycie
peklowane, brak odpowiednich ostonek i nieodpowiednie
warunki techniczne, takie przyczyny subiektywne, jak zla

Cena 7 zt

klasyfikacja miesa, nieprzestrzeganie rezyméw technolo-
gicznych oraz brak w niektérych spoétdzielniach nalezytej
pracy aparatu K. T.

Niektore spétdzielnie mogg by¢ wzorem dla innych, usu-
nely juz bowiem przyczyny subiektywne, np. PSS Pobie-
dzieska usprawnita odbior zywca.

Waznym momentem w walce z produkcja zlej jakosci

jest bodziec ekonomiczny, co sugeruje dokonanie zmian
w systemie ptac w pionie ZSS.



