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Kalendarz Przemys$lu Spozywczego. Praca zbiorowa. Tom 1
i I, str. 1572, 100 zl za 2 tomy.

Tom pierwszy Poradnika zawiera ogétem sze$¢ dziatow,
z. ktérych pie¢ — ogélnoinformacyjny, przemyslowo-tech-
niczny, tablic fizyko-chemicznych, analityczny i mikrobiolo-
giczny — dotycza wszystkich lub wielu przemystow; szo-
sty dziat — zywienia zbiorowego — omawia zasady odzy-
wiania i wykorzystania w zywieniu zbiorowym produktéw
przemystéw spozywczych.

Poradnik przeznaczony jest dla mistrzéw i technikéw
oraz inzynieréw zatrudnionych w7 przemystach spozyw-
czych; korzysta¢ z niego moga takze wykwalifikowani ro-
botnicy ¢ pracownicy sieci skupu i sieci dystrybucyjnej tych
przemystéw, jak roéwniez pracownicy zakladéw zywienia
zbiorowego.

Tom drugi Kalendarza zawiera szesnascie dziatébw obej-
mujgcych poszczegdine przemysly spozywcze. Kazdy
z dziatlbw zawiera wiadomosci o surowcu, teoretycznych
podstawach i technice produkcji, normach wydajnosci, za-
sadach kontroli technicznej, obliczaniu zdolnosci produk-
cyjnej zaktadoéw, gospodarce ,energetyczno-mechanieznej
oraz o produktach gtéwnych i ubocznych poszczegéinych
przemystéw.

Kalendarz przeznaczony jest dla mistrzow ,i technikéw
oraz inzynieréw zatrudnionych w przemystach spozyw-
czych; korzysta¢ z niego moga takze wykwalifikowani ro-
botnicy, pracownicy sieci skupu i sieci dystrybucyjnej
tych przemystéw, jak rOéwniez pracownicy zakladow zywie-
nia zbiorowego.

Maszyny i urzadzenia w przemysle miesnym — GRZEGO-
RZEWICZ J., str. 222, '19,40 zt.

W ksigzce omawia sie budowe maszyn i urzadzen stoso-
wanych w przetworstwie miesnym, ich sposéb pracy, ob-
stuge, konserwacje maszyn oraz wskazowki dotyczace bez-
pieczenstwa pracy.

Po ogélnych wiadomos$ciach z mechaniki i elektrotech-
niki omawia sie szczeg6towo urzadzenia wentylacyjne
i klimatyzacyjne, aparature kontrolng, transport wewnetrz-
ny, maszyny i urzadzenia do produkcji wedlin i konserw,
urzadzenia do wytapiania smalcu i toju, urzagdzenia do za-
mrazania miesa.

Ksigzka przeznaczona jest dla technikow i mistrzow
zatrudnionych w przemysle miesnym. Moze by¢ roéwniez
wykorzystana przez wykwalifikowanych robotnikéw.

Utrzymanie czystosci w zaktadach miesnych — KOCHA-
NOWSKI J., str. 69, 2,50 zi.

Ksigzka zawiera podstawowe wiadomosci o czystosci,
sposobach jej utrzymania przy pracy i o jej znaczeniu dla
zachowania wartosci produktow wytwarzanych w rzezniach,
bekoniarniach, przetwoérniach wedlin i konserw.

Ksigzka przeznaczona jest dla oséb rozpoczynajgcych
prace w tych zaktadach.

Przygotowanie migsa do produkcji wedlin — NIJAKI W.,
str. 59, 2,20 zi.

W ksigzce podane sg podstawowe wiadomosci 0 migsie,
jego studzeniu i chiodzeniu, rozbieraniu tusz zwierzecych,
oddzielaniu miesa od kosci, jego klasyfikacji, soleniu i pe-
klowaniu do celéw produkcji wedlin.

Ksigzka przeznaczona jest dla pracownikéw nowozatru-
dnionych w zaktadach przetworczych przemystu miesnego.

Materiatoznawstwo ogolne dla przemystu spozywczego —
SUCHARCZUK M. mgr inz., str. 250, 13 zt.

W ksigzce podane sg wiadomosci o artykutach przemy-
stowych, ich wlasciwosciach i klasyfikacji oraz charaktery-
styka wody, paliw i smaréw, materiatbw pomocniczych,
jak réwniez chemikaliow uzywanych w przemysle spozyw-
czym.

Ksigzka przeznaczona jest dla uczniow technikum prze-
mystu spozywczego.

Higiena w zaktadach przemystu miesnego i mleczarskiego
- WOLPIN E. J, LIUBINSKAJA Z. W. i PORWATOWA
D. M., str. 114, 9,50 zt. Ttum. z ros. J. Osinski.

W ksigzce omawiane sg zasady higieny ogolnej, podsta-
wy epidemiologii oraz wymagania sanitarne i higieniczne
stawiane zaktadom, procesom technologicznym i personelo-
wi w zaktadach przemystéw — miesnego i mleczarskiego.
Ksigzka przeznaczona jest dla mistrzéw i technikéw zatru-
dnionych w przemysle miesnym i mleczarskim.

Solenie i peklowanie migsa — POSZEPCZYNSKI W. inz.,
RYBICKI J. inz., str. 75, 4 zt.

Ksigzka zawiera charakterystyke surowca miesnego i Su-
rowcOw pomocniczych uzywanych przy soleniu i peklowa-
niu, opisuje zasady i metody oraz technike solenia i peklo-
wania stosowang przy produkcji poszczegdlnych przetwo-
réw miesnych.

Ksigzka przeznaczona jest dla robotnikdw przyuczonych
i wykwalifikowanych zatrudnionych w przemysle migsnym.

Mata mechanizacja w przemysle miesnym — BUCHWALD
W. mgr inz., str. 88, 5 zt.

W ksigzce opisano stan, rozw0j i znaczenie mechanizacji
w przemysle miesnym oraz matg mechanizacje transportu
wewnetrznego i proceséw technologicznych w zaktadach
tego przemystu. Ksigzka zawiera 90 rysunkéw maszyn
i urzadzen zwigzanych z matg mechanizacja.

Ksigzka przeznaczona jest dla mistrzéw i technikdw oraz
dla robotnikow wykwaliflkowanych zatrudnionych w prze-
mysle migsnym.
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111 Plenum KC PZPR

Biuro Polityczne Komitetu Centralnego Polskiej
Zjednoczonej Partii Robotniczej przygotowato na
Plenum gteboka analize dotychczasowych brakow
i niedomagan w pracy partii, aparatu panstwowego
i gospodarczego oraz dziatalnosci organizacji ma-
sowych. Wskazujgc na powazne osiggnigcia partii
w budownictwie podstaw socjalizmu w kraju, osig-
gniecia uznane przez caty naréd — IIl Plenum wyt-
kneto jako gtowne Zrdédto niedomagah — niedosta-
teczng walke oumocnienie codziennej wiezi z ma-
sami pracujacymi i brak pelnego stosowania le-
ninowskich norm w zyciu partii.

W referacie omoéwione zostaly zadania partii w
walce o pokdj w Swietle aktualnej sytuacji miedzy-
narodowej, wielkie zwyciestwo w wyborach do rad
narodowych, o wynikach ktérych zdecydowato
.przeswiadczenie milionowych mas ludu pracujg-
cego, ze polityka partii i Frontu Narodowego odpo-
wiada interesom narodu i dgzeniom mas pracujg-
cych, ze zmierza ona przede wszystkim do zabez-
pieczenia niepodlegtosci Polski i jej rozkwitu go-
spodarczego w warunkach $cistego przymierza
i wszechstronnej wspoitpracy z catym obozem po-
koju, demokraciji i socjalizmu“. Oméwiono té6wniez
stabe strony kampanii przedwyborczej, wskazujac
na niedostateczne powigzanie z masami jako zrédto
wszystkich wystepujacych btedéw i uchybien.

Komitet Centralny stwierdzit, ze stuszne dyrek-
tywy w sprawie demokracji wewnatrzpartyjnej,
kolegialnosci oraz krytyki i samokrytyki — oreza
do przezwyciezania btedéw — nie byty konsekwen-
tnie realizowane. Zdarza sie, ze na zebraniach par-
tyjnych czesto sie unika stawiania trudnych spraw,
w wyniku czego towarzysze nie majg mozliwosci
wyjasnienia na zebraniach wszystkich nurtuja-
cych problemoéw i czynig to poza zebraniami par-
tyjnymi. Trzeba ulepszy¢ metode pracy partyjnej,
opierajac sie o doswiadczenia KPZR i walczy¢
o nowy jej styl. Nieprzestrzeganie leninowskich
zasad pracy partyjnej prowadzi do waskiego prak-
tycyzmu, do odrywania problematyki gospodarczej

od catoksztattu polityki partii. Sprawa kolegialno-
Sci w pracy zaréwno aparatu partyjnego jak gospo-
darczego, jakkolwiek méwiono o tym niejednokrot-
nie, nie byta dostatecznie uwzgledniona, zwitaszcza
u) odniesieniu do wazniejszych decyzji gospodar-
czych, ktérych podejmowanie powinno sie odby-
waé przy udziale szerokiego aktywu partyjnego.
Brak. kolegialnosci i brak kontroli zrodzit niewta-
Sciwe formy pracy w Ministerstwie Bezpieczenstwa
Publicznego, ktoére zupetng stanowczoscig wytkniete
zostaty na IlIl Plenum wraz z surowymi konsek-
wencjami, wyciggnietymi w stosunku do winnych.
Obecnie, ustawienie aparatu Bezpieczenstwa Pu-
blicznego, systematyczna kontrola ze strony partii
gwarantuje powigzanie tego aparatu z masami,
pomoc ze strony mas i umozliwia wtasciwg prace.
Plenum wskazato, ze dla najszybszego przezwycie-
zenia wszystkich btedéw konietzne jest ulepszenie
metody kierowania w caloksztalcie dziatalnosci
partyjnej na wszystkich odcinkach.

Omawiajgc wezloiue zadania gospodarcze na rok
1955 tow. Bierut podkreslit, ze jakkolwiek na obec-
nym etapie rozwojowym produkcja artykutéw kon-
sumpcyjnych wzro$nie w oparciu o nie wykorzysta-
ne dotychczas rezerwy — szybciej, anizeli produk-
cja Srodkow produkciji, to jednak zaplanowany jest
dalszy potezny wzrost srodk6w wytworczosci zwta-
szcza maszyn, jako gtownej zasady realizacji pod-
stawowego prawa ekonomicznego socjalizmu, jako
gtéwnej podstawy stworzenia bazy technicznej, nie-
zbednej dla dalszego i ciggtego rozwoju catej gos-
podarki narodowej. Pelna mobilizacja wszystkich
aktywnych, twérczych sit w narodzie pozwoli przy
stosowaniu odpowiednich proporcji rozwingé¢ za-
rowno produkcje srodkéw wytwoérczosci jak i arty-
kutéw konsumpcyjnych oraz zabezpieczy¢ szybki
wzrost stopy zyciowej.

Do weztowych zadahn w roku 1955 nalezy powaz-
ny wzrost wydalnos$ci pracy gwarantujacy wzrost
dochodu narodowego, tj. wzrost dobrobytu mas
pracujacych, sity gospodarczej i obronnej panstwa.
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W 1955 roku wszystkie ogniwa gospodarcze muszg
usprawni¢ swojg prace, zwiekszy¢ produkcje i pod-
nies¢ jg na wyzszy poziom. Przemysty produkujgce
Srodki spozywcze muszg zwiekszy¢ produkcje oko-
to 11/», utrzymac¢ bezwzglednie peilny asortyment
produkowanych towarow, zwiekszy¢ produkcje wy-
robéw pierwszego gatunku oraz zapewni¢ odpo-
wiednig jakos¢ i trwatos¢ produktow. Konieczne
jest baczniejsze zwrbécenie uwagi na osiggniecia
postepu technicznego, rozpowszechnianie pomystéw
racjonalizatorskich i przodujgcych metod pracy
oraz S$ciSlejszg wspotprace z nauka. ,Nalezy zerwac
z metodami doraznej tylko wspotpracy z naukg" —

stwierdza tow. Bierut — ,ustali¢ w kazdej gatezi'

przemystu weztowe problemy dtugofalowej polityki
technicznej i smiato, wspélnie z pracownikami na-
uki szuka¢ drég rozwigzania“.

Powazne sg zadania dla przemystu, rolnictwa,
budownictwa i inwestycji. W ,zalozonym planie
obnizki kosztow wtasnych na rok 1955 w wysokosci
7,5 miliarda ztotych — przemysty partycypuja po-
zycja 4,4 miliarda ztotych. Jesli uwzgledni¢ istnie-
jace rezerwy, niedostateczne wykorzystanie surow-
ca, brak oszczednosci i gospodarnosci na wielu
odcinkach, to zadania te sg zupetnie realne. Trzeba
wzméc prace masowo-polityczng i organizacyjna
w resortach i zarzadach przedsiebiorstw, trzeba
przyciagng¢ najszersze masy do omawiania tycA
niewatpliwie trudnych zadan, trzeba wykorzystac
nabyte doswiadczenia dla realizacji zadan Il Ple-
num i przygotowania gruntu do wykonania jeszcze
wiekszych zadan nastepnego, wieloletniego planu.

Il Plenum ma w zyciu naszej partii szczegoélne
znaczenie. Z sali obrad Plenum poéjdzie Swiezy
powiew do catej partii, do wszystkich gatezi zycia.
Szczera i swobodna krytyka na Plenum przyjeta
zostata jako rzeczywiste zapoczatkowanie przeto-
mu. Ostra i wszechstronna krytyka i samokrytyka,
z ktérej wynika gteboka troska o najlepszy i naj-
petniejszy rozwd6j zycia partyjnego, jest i pozosta-
nie wielka zdobyczg IlIl Plenum i catej partii.

Przemyst miesny, mimo powaznych osiggnie¢ na
wielu odcinkach, nie potrafit jednak organizacyj-
nie i technicznie stangé dotychczas na wtasciwym
poziomie. ,Powazne braki wystgpity w przemysle
miesnym. Obok znanych obiektywnych trudno-
sci — na zte wyniki przemystu miesnego ztozytly

MIESNA Rok 1955
produkcji oraz marnotrawstwo surowca“. (Z refe-
ratu | Sekretarza KC PZPR tow. B. Bieruta). Jak
wynika z wstepnej analizy, w szeregu dziatéw pro-
dukcyjnych zadania 1954 roku nie zostaly wyko-
nane. Dotyczy to zwilaszcza wskaznikdw technicz-
no-ekonomiczno-finansowych. Podjete na wielu
konferencjach partyjno-ekonomicznych zobowig-
zania obnizki kosztéw wtasnych nie wszedzie zo-
staly zrealizowane. Na przestrzeni 1954 roku
w wydajnosci poubojowej nie osiggnieto okoto 600
ton miesa wieprzowego. Przy niewykonaniu planu
produkcji przemyst miesny rejestruje przekrocze-
nie planu godzin nadliczbowych o 63%.

Wyciggajagc wstepne wnioski mozna stwierdzi¢,
ze na odcinku lepszego wykorzystania surowca jest
jeszcze wiele do zrobienia. Moment strat surowco-
wych podkre$lony zostat wyraznie przez 1l Ple-
num. Zaklady miesne wzorujgc sie na Zaktadach
w Bydgoszczy, ktoére uzyskaly najlepsze wyniki
na odcinku wydajnosci poubojowej, powinny
w 1955 roku przejaé tamtejsze metody pracy i uzy-
ska¢ podobne wyniki.

Jakkolwiek jakos$¢ produkcji poprawita sie zna-
cznie, to jednak daleko jej jeszcze do zados$c¢uczy-
nienia gustom i potrzebom konsumentéw. Nieprze-
strzeganie norm technologicznych, zwiekszanie wy-
dajnosci wedlin przez dodawanie niejednokrotnie
zbyt duzej ilosci wody do kutra, zamiana Kklas
miesa przeznaczonych do danego gatunku wedliny,
nieodpowiednie rozdrobnienie farszu, stabe peklo-
wanie i przewedzenie kietbas, nieodpowiednie re-
ceptury na konserwy w szkle, dajgce czesto nie-
smaczne produkty — oto miedzy innymi Zzrodia
wytknietych przez IIl Plenum niedomagan jako-
Sciowych w przemys$le miesnym.

Bedziemy niejednokrotnie na tamach czasopis-
ma ,,Gospodarka Miesna“ wraca¢ doyobrad i uch-
wat Il Plenum. Bedziemy w twdrczej krytyce
wskazywali na niedostateczny postep techniczny
uj przemysle miesnym — jedno ze zrédet wad tech-
nologii produkcji i niewykonywania wskaznikow.
Bedziemy wskazywata na dobrg i ztg prace. Je-
steSmy przekonani, ze szerokie przedyskutowanie
dotychczasowych btedéw i przyswojenie sobie
uchwat Il Plenum pozwoli na lepsze wywigzanie
sie wobec partii, rzadu i narodu z postawionych
przed nami zadan.

sie takze powazne braki w technologii, jakosci P. S.
KOMUNIKAT
Zbliza sie Krajowa Narada Aktywu Przemyslu Miesnego!
Kazdy zaklad miesny przybywa na Narade z konkretnymi osiggnieciami gospodarczymi!
Pracownicy Przemyslu Miesnego — zaciggajcie Warty Przednaradowe!
Robotnicy, Brygadzisci, Majstrowie — podpisujcie listy gwarancyjne na petne wykonywanie wskaznikow

techniczno-ekonomicznych, na prace bez strat!

Zetempowcy — w pierwszym szeregu walki o petne wyniki produkcyjne, o obnizanie kosztow wiasnych!
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Produkcja i technika
X

Przechoiralnictiro suroircoiu
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I produktom

spozyiuczjjch

Pozytywnie nalezy oceni¢ mys$l Stowarzyszenia
Inzynieréw i Technikow Przemystu Spozywczego
poswiecenia zagadnieniu przechowalnictwa su-
rowcow i produktéw spozywczych Zjazdu Nauko-
wo-Technicznego, ktory odbyt sie przy udziale
639 przedstawicieli nauki i przemystéw w dniach
16 i 17. XIl. 1954 r. Organizowane przez Sto-
warzyszenie doroczne zjazdy (piaty z kolei
w 1954 r.) majg swojg tradycje i ustalong opi-
nie. Zadaniem tych zjazdéw jest szerokie przedy-
skutowanie osiagnie¢ nauki i mozliwosci ich rea-
lizacji w poszczegdinych branzach przemystu spo-
zywczego dla usprawnienia produkcji, zaréwno z
punktu widzenia jej jakosci jak i zagadnien eko-
nomiczno-technicznych. Bogaty plon zjazdow
przekazywany jest do wykorzystania w teren; wie-
le listbw z terenu wskazuje, ze dzieki dyskusjom
i uchwalom zjazdéw, dyskutowanym nastepnie w
zaktadach pracy, wprowadzono szereg -efektyw-
nych zmian, wyrazajgcych sie nierzadko wdroze-
niem do przemystu wnioskéw ustalonych w cza-
sie wspolnych dyskusji naukowcow z praktykami
przemystu. Ostatnio odbyty Zjazd uzna¢ trzeba
za jeden z najlepszych na przestrzeni od 1950 r.
Przypisa¢ to nalezy trafnie obranej problematy-
ce, ktéra wzbudzita niezwykle zainteresowanie
wsrdd uczestnikOw reprezentujgcych zaklady pra-
Cy pieciu resortébw gospodarczych. Zjazdowi prze-
wodniczyt  Wiceminister Przemystiu  Rolnego
i Spozywczego — Ob. Domanski. Zarowno refe-
raty plenarne jak i sekcyjne, bogata dyskusja na
plenum i w sekcjach, przeméwienie podsumowu-
jace Ob. Wiceministra, uchwalanie rezolucji po-
litycznej i zjazdowej, wreszcie uchwalenie okoto
stu wnioskéw sekcyjnych — stanowig ciekawy
dorobek 2-dniowych obrad.

W referacie mgr. inz. Z Kowalewskiego pt.
.Ekonomiczno-gospodarcze znaczenie przecho-
walnictwa surowcOw i produktdw spozywczych*
dokonana zostata krytyczna analiza stanu prze-
chowalnictwa w poszczegolnych branzach spozyw-
czych, ktéra wskazata z jednej strony na olbrzy-
mie straty, jakie na skutek ztego przechowalnic-
twa ponosi gospodarka narodowa, z drugiej na re-
alne mozliwosci usprawnienia tego odcinka
i konieczno$¢ zmobilizowania wszystkich inzynie-
row i technikébw wokét tego zagadnienia.

Referat skoncentrowat uwage stuchaczy na
trzech skutkach ztego przechowalnictwa, a miano-
wicie:

1) zmniejszenia sie ogoélnej ilosci
spozywczych, 2) pogorszenia sie jakosci produK-
tow spozywczych, 3) podwyzszenia sie kosztow
Produkcji.

Po analitycznym omowieniu tych problemow,
Whlatajgc szereg konkretnych przyktadow powaz-
nych strat gospodarczych powodowanych nieumie-
jetnym przechowalnictwem w réznych branzach

produktow

spozywczych, mgr Kowalewski, podkreslajgc po-
wazne osiggniecia réwniez i na tym odcinku doko-
nane w okresie 10 lat istnienia Polski Ludowej,
zwlaszcza w dziedzinie rozwoju chtodnictwa skfa-
dowego, rozbudowy sieci magazyndw, silosOw
itp., konkluduje, Ze przyczyny wystepujacych je-
szcze powaznych brakow i niedociggnie¢ nalezy
szukac:

1) w niedostatecznym jeszcze opracowaniu ra-
cjonalnych metod przechowalnictwa niektdrych
szybko psujgcych sie produktow oraz w niedosta-
tecznym wykorzystaniu metod stosowanych za
E_ranicq, a przede wszystkim w Zwigzku Radziec-
im;

2) w braku jeszcze wielu urzadzen i $Srodkow
do- racjonalnego przechowywania i konserwowa-
nia surowcow i produktow spozywczych;

3) w niedociggnieciach w produkcji surowcow
i produktow spozywczych, wskutek czego suro-
wiec lub produkt gotowy z goéry juz nie ma wa-
runkéw do tego, aby mogt by¢ bez wiekszych strat
przechowany;

4) .w braku dostatecznie przeszkolonego perso-

nelu powotanego do czuwania nad stanem prze-
chowywanych artykutéw i do stosowania potrzeb-
nych zabiegéw konserwacyjnych;

5) w niedociggnieciach organizacyjnych, wsku-
tek czego istniejgce urzadzenia i $rodki niekiedy
nie sa wyzyskane, a ponadto przesuwa sie do za-
pasow artykuty, ktore powinny by¢ kierowane do
natychmiastowego spozycia lub niezwlocznego
przerobu.

Referat na temat ,,Nowoczesne naukowe meto-
dy przechowalnictwa surowcow i'produktéw spo-
zywczych* wygtosit na plenum prof. dr J. Janic-
ki. Podat on aktualny przeglad najnowszych osig-
gnie¢ wiedzy, zwigzanych ze zmianami wystepu
jacymi w produktach w roznych warunkach
przechowywania i wskazat drogi przeciwdziatania
tym niekorzystnym zmianom oraz srodki stosowa-
ne obecnie w tym wzgledzie za granica.

Zbyt bogaty material nie pozwala na dokonanie
streszczenia calosci, dlatego podaje sie jedynie
kilka fragmentéw, mogacych zainteresowac czy-
telnikdw ,Gospodarki Miesnej* .

Zabezpieczenie sie przed szkodliwym dziata-
niem metali polega na dodatku substancji tworzg-
cych kompleksowe zwigzki z metalami, a w szcze-
golnosci z miedzig (np. etyleno-dwuaminocztero-
octan sodowy). Jeden ze zwigzkéw tego rodzaju
ma nazwe handlowag ,komplekson“. Najwazniej-
szymi srodkami zabezpieczajgcymi przed ujem-
nym wplywem $ladéw metali na Srodki spozyw-
cze jest zabezpieczenie ich przed mozliwoscig za-
nieczyszczenia sie nimi.

Przeciwdzialanie psuciu sie tluszczéw wydaje
sie mozliwe w przypadku:
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i ,,— zmniejszenia przez zastosowanie selektyw-
nych rozpuszczalnikdw specyficznej dla danego
gatunku tluszczu sklonnosci do tgczenia sie z tle-
nem, wzglednie przez rozdzielenie go na frakcje
bardziej lub mniej podatne na procesy utleniania.
Gdy chodzi o surowce pochodzenia zwierzecego,,
to nalezatoby sprébowac rowniez przeprowadzi¢
selekcje poszczegoéinych ras kréw, wzglednie trzo-
dy chlewnej oraz wptywa¢ na sklad tluszczéw po-
przez zywienie (zwiekszenie zawartosci natural-
nych antyoksydantéw w paszach);

— zmniejszenia do minimum ilosci tlenu, ewen-
tualnie wyparcia go przez CO: lub N w opako-
waniach, powleczenia mrozonych surowcow szcze-
golnie pochodzenia zwierzecego przez cienkag war-
stwe glazury lodowej itd.;

— obnizenia temperatury;

— pozostawienia naturalnych antyoksydantow
w tluszczach dzieki odpowiedniemu obchodzeniu
sie z surowcami zawierajgcymi naturalne anty-
oksydanty. W razie niemoznosci przeprowadzenia
tego wskazane bytoby dodanie ich do tluszczow* .

Prof. Janicki podaje szereg sposobow walki
z mikroorganizmami, wymieniajgc réwniez peklo-
wanie i wedzenie -oraz chtodzenie i mrozenie. Przy
peklowaniu uzyskuje sie zwiekszenie. ci$nienia
osmotycznego przez dodatek soli, przy czym do-
daje sie rOownoczesnie azotany, azotyny oraz cu-
kier. Przez peklowanie miesa, wykazujgcego po-
czatkowo pH 5,5 — 5,7, mozna uzyskaé lepsze
wyniki. W praktyce uzyskujemy ten efekt przez
peklowanie miesa zwierzat wypoczetych, przy czym
kwas mlekowy tworzy sie z glikogenu, przesu-
wajac pH z 6,7 na 5,3. Trwalo$¢ miesa peklowa-
nego mozna rowniez powiekszy¢ przez wedzenie.
Czynnikiem konserwujgcym w tym przypadku sg
réwniez fenol i aldehyd mrowkowy, ktdre, jako
antyseptyki, majg dziatanie bakteriobodjcze.

.Na trwatos¢ produktow zwierzecych wplywa
przede wszystkim jakos$¢ surowca, przy czym na
zmniejszenie poczatkowego stopnia zakazenia
wplywa szybkos¢ schiadzania tuszki oraz warunki
higieniczne uboju. Schiadzanie tuszek nie powin-
no sie odbywa¢ w tzw. przedchiodniach o temp.
+ 4° C, lecz w temperaturach znacznie nizszych,
dochodzgcych nawet do —6° C przy duzym ru-
chu powietrza. Ochtodzenie tuszek do tempera-
tury 0° C powinno nastgpi¢ juz po uptywie kilku
godzin. Przechowywanie miesa w chtodni powinno
sie odbywa¢ w temp. —1,4° C. W tej temperatu-
rze trwato$¢ miesa wolowego w optymalnych wa-
runkach wynosi do 30 dni. Trwalo$¢ miesa w
chtodni mozemy zwiekszy¢ do 50 dni przez wpro-
wadzenie okoto 10 — 12% COa. Przez steryliza-
cje powietrza w chtodni (np. przez promienie utra-
fioletowe) mozemy jeszcze zwiekszy¢ trwalos¢
miesa.w chtodni. Przez dalsze obnizenie tempera-
tury do —10° C wstrzymujemy w ogoéle rozwdgj
mikroorganizméw. Zagadnienie wysuszki miesa
wigze sie Scisle z zagadnieniem wielkosci urza-
dzenia chlodniczego (stosunek wielkosci urzadze-
nia chiodniczego do ztozonej masy towarowej). Je-
zeli urzadzenie chilodnicze jest zbyt mate, wten-
czas musimy utrzymac zbyt duzg réznice tempera-
tur urzadzenia chtodniczego oraz pomieszczenia
chtodzgcego. Na skutek tego nastepuje nadmierne
osadzanie wilgoci w postaci lodu na urzgdzeniach
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chlodniczych oraz nastepuje nadmierne parowanie.
Wysuszke na skutek parowania zmniejszy¢ mozna
przez owiniecie miesa specjalnym papierem im-
pregnowanym® .

Podane w bardzo wszechstronnie opracowanym
referacie zagadnienia konserwacji zywnosci i prze-
chowalnictwa, z podkresleniem spraw opakowania,
stosowania Srodkdw chemicznych, antybiotykow
i calego problemu wynikéw stosowania réznych
typow energii promieniowania, spotkaty sie z du-
zym aplauzem uczestnikdw Zjazdu.

Trzeci referat, wygtoszony przez mgr. inz. S.
Byszewskiego na plenum, dotyczyt techniki prze-
chowalnictwa ze specjalnym, uwzglednieniem za-
gadnien chtodniczych. W referacie podane zosta-
ty ciekawe uwagi o przechowalnictwie chtodni-
czym w kraju w poréwnaniu z osiggnieciami tech-
niki zagranicznej. Straty spowodowane w ciggu
ubiegltych lat z tytutu niedorozwoju wyposazenia
chlodniczego wynoszg wedtug danych statystycz-
nych okoto 0,5 miliarda ztotych.

Po omowieniu warunkéw technicznych przecho-
wywania $rodkéw spozywczych podzielonych na
srodki trwate i szybko psujgce sie — mgr By-
szewski zatrzymat sie nad zagadnieniem schiadza-
nia i zamrazania miesa, stwierdzajac konieczno$¢
natychmiastowego schiadzania tusz po uboju.
Ochtadzalnie otrzymujg powietrze schtodzone do
temp. —6°, a nawet —8° C, wysokg wilgotnos¢
wzgledng i intensywny obieg powietrza, co pozwa-
la na szybkie schlodzenie miesa i zmniejszenie
strat na wysuszce. Nastepnie mgr. Byszewski
stwierdza celowos¢ szybkiego zamrazania miesa
(wg dr Pianka z Karlsruhe przesuwanie sie za-
mrozenia w glgb miesa z szybkoscig rowng co naj-
mniej 3 cm/godz.), do czego stuzg obecnie pro-
dukowane za granicg aparaty kontaktowe o ruchu
cigglym, tunele zamrazalnicze typu inz. Gusowa,
Lindego i innych, aparaty do natryskiwania solan-
ka, syropem itp. Tendencjg o0golng jest obecnie
konstruowanie aparatéw do szybkiego zamrazania
z posuwem tasmowym, tzn. szybkie zamrazanie
w trakcie przebiegu produkcyjnego.

Poglad mgr. Byszewskiego, oparty na wynikach
prac radzieckich, ze nie nalezy w mrozniach do-
mraza¢ stabo zamrozonego lub rozmrozonego to-
waru, wydaje sie by¢ z punktu widzenia jakosci
miesa w peini uzasadniony. Straty ilosciowe spo-
wodowane domrazaniem wynoszg od 0,7 do 1%.
Stad tez wniosek, ze produkty nalezy zamraza¢ do
temp. —15° do —18° C, a wiec do temperatury
pozniejszego skladowania w mrozni. Po omoéwie-
niu osiggnie¢ w okresie 10 lat Polski Ludowej,
stwierdzeniu wad i zalet powaznie rozbudowanego
w Polsce chtodnictwa Skiadowego oraz braku do-
statecznych warunkow chtodniczych w przemy-
stach, .a zwlaszcza w przemysle miesnym, referat
wskazuje m. in. na celowos¢:

— ustawienia planéw inwestycyjnych obiektéw
dla utrwalenia i przechowalnictwa chtodniczego w
spos6b umozliwiajgcy stworzenie skoordynowane-
go fancucha chtodniczego w pierwszym etapie
(tzn. od wyprodukowania $rodka spozywczego do
przechowalnictwa dtugookresowego,' stanowiacego
centralne ogniwo tancucha);

— przyspieszenia i szerokiego- stosowania wzo-
rem Zwigzku Radzieckiego produkcji Srodkéw
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spozywczych w postaci produktéw porcjowych
i prepakowanych, zaréwno chtodzonych jak i mro-
zonych, co jest gwarancjg polepszenia ich jakosci,
warunkéw higienicznych dystrybucji oraz oszczed-
nosci kosztéw przechowalnictwa i dystrybucji.

* * *

W obradach sek'cji miesnej uczestniczyto ponad
30 os6b. Referat wygtosit prof. dr S. Koeppe.
Przebieg obrad tej sekcji, dyskusja i wnioski po-
dane zostang w nastepnym numerze ,,Gospodar-
ki Miesnej* .

* *

Na zakonczenie obrad Zjazdu, po podsumowa-
niu przez Wiceministra Domanskiego ciekawego
materiatu, zebranego podczas obrad plenarnych
i sekcyjnych, uchwalono jednomysinie rezolucje
politycznag, wykazujaca, ze caly aktyw inzynieryj-
no-techniczny zdecydowany jest aktywnie walczy¢
przeciw remititaryzacji Niemiec Zachodnich o po-
koj na Swiecie i dobrobyt mas pracujgcych. Na-
stepnie jednogto$nie przyjeto rezolucje Zjazdu
wraz z wnioskami ogd6lnymi, niazaleznie od wnio-
skow sekcji branzowych. Rezolucja gtosi m. in.:

»Wysuniete przez Il Zjazd PZPR zadania szyb-
Sszego wzrostu stopy zyciowej mas pracujgcych po-
przez walke o obnizenie kosztow produkcji, o wy-
soki poziom jakosci produktéw oraz likwidacje
wszelkich przejawéw marnotrawstwa surowcow,
materiatdbw pomocniczych i gotowych produktéw,
zobowigzujg wszystkich ludzi pracy w Polsce,
w szczegdlnosci inzynieréw i technikéw, do pel-
niejszej niz dotychczas mobilizacji wszystkich sit
dla umozliwienia realizacji wysunietych zadan.

Biorgc pod uwage
— ze zadania inzynieréw i technikéw, odpowie-
dzialnych za poziom produkcji przemystu spozyw-
czego sa na tym odcinku szczegélnie donioste

ze od nich w gtdbwnej mierze zalezy uspraw-
nienie techniki przechowalnictwa i zmniejszenie
strat z tego tytutu oraz przysporzenie gospodarce
narodowej dodatkowych Zzrddet zwiekszania masy
surowcowej i gotowych produktéw,
— ze od nich w duzej mierze zalezy nalezyte zor-
ganizowanie poziomu przechowalnictwa na zasa-
dach naukowych,

Zjazd reprezentujgcy caly aktyw inzynieryjno-
techniczny przemystu spozywczego podejmuje na-
stepujace uchwaly:

1 Zwiekszy¢ ogolng mase surowcow i produk-

tdw gotowych przez eliminowania strat z tytutu
zlego przechowalnictwa.

2. Poprawi¢ jakos¢ sktadowanych
przez szerokie stosowanie nowoczesnych naukowo
sprawdzonych metod utrwalajgcych i wlasciwg
technike przechowalnictwa.

3. Obnizy¢ koszty witasne produkcji
lepsze przechowywanie surowcéw i produktéw go-
towych.

Dla obnizenia kosztéw produkcji przez zmniej-
szenie strat niezbedne jest rozbudowanie urzg-
dzen konserwujacych i transportowych, zwia-
szcza chtodnictwa, zgodnie z wymogami postepu
technicznego — w oparciu o wzory i przyktady
Zwigzku' Radzieckiego.

produktéw

przez

MIESNA 0

Whnioski

A. W zakresie zmniejszenia strat nalezy:
zaciesni¢ wspoOtprace z rolnictwem w kierunku
podwyzszenia jakosci surowcOw i zwiekszenia ich
zdolnosci do przechowywania: usprawni¢ organi-
zacje skupu surowcéw oraz ich przerobu i dystry-
bucji; usprawni¢ organizacje transportu i skro-
ci¢ czas trwania transportu, a zwlaszcza przewo-
doéw kolejowych surowcéw i produktéw spozyw-
czych; zwiekszy¢ trwato$¢ przechowywanych pro-
duktéw przez stosowanie nowoczesnych metod
konserwacji i przechowalnictwa, ze szczeg6lnym
uwzglednieniem dalszej rozbudowy chtodnictwa;
uaktywni¢ walke ze szkodnikami; obsadzi¢ stuzby
magazynowe pracownikami o wyzszych kwalifika-
cjach, przy jednoczesnym wiasciwym ustawieniu
ich w siatce ptac; zrewidowac i zréznicowal, za-
leznie od warunkéw, obowigzujgce normy dopusz-
czalnych ubytkoéw i strat magazynowych; podniesé
wytrzymatos¢ i estetyke opakowan; rozbudowaé
sie¢ i poziom laboratoriow przy duzych magazy-
nach; wprowadzi¢ w szerszym zakresie do tema-
tyki placowek naukowo-badawczych problematy-
ke przechowalnictwa; dla przemystu miesnego,
chtodniczego i zbozowego powotaé' odpowiednie
placéwki naukowo-badawcze; zaciesnic wspotpra-
ce z zagranicg w zakresie wymiany doswiadczen
i osiagnie¢ w dziedzinie przechowalnictwa.

B. W zakresie pelnego wykorzystania rozbudo-
wy sieci urzadzen stuzacych do przechowywania
produktéw nalezy: »
dazy¢ do stworzenia tancucha chtodniczego po-
czawszy od zabezpieczenia surowca poprzez pro-
dukcje, sktadowanie, do sprzedazy w sieci dystry-
bucyjnej wiacznie; przystosowac istniejgce magai-
zyny i w miare potrzeby rozszerzy¢ sie¢ magazy-
néw zaopatrzonych w sztuczng klimatyzacje, stwo-
rzy¢ odpowiednie warunki sanitarno-higieniczne;
zwiekszy¢ stopienn mechanizacji magazynéw i wy -
posazenia ich w urzadzenia transportowe.

C. W zakresie popularyzacji zagadnien przecho-
walnictwa nalezy: uwzgledni¢ problemy przecho-
walnictwa w szerszym niz dotychczas stopniu na
wszystkich szczeblach szkolenia zawodowego; roz-
szerzy¢ problematyke przechowalnictwa w pianach
rozwoju techniki; opracowa¢ w jak najkrétszym
czasie normy i instrukcje przechowywania dla
tych produktéw, ktére norm tych nie posiadajg;
ustali¢ system premiowania za prawidtowag gospo-
darke magazynowag oraz stosowac¢ sankcje za nie-
przestrzeganie zasad i norm na tym odcinku;
wprowadzi¢ zagadnienie przechowalnictwa do te-
matyki racjonalizatorskiej oraz jak najszerzej
uwzgledni¢ je w regulaminach wspoétzawodnictwa;
rozpowszechnia¢ publikacje na temat przechowal-
nictwa, wykorzystujgc pismiennictwo z tej dzie-
dziny Zwigzku Radzieckiego i innych krajow.

Dla realizacji powyzszych wnioskéw Zjazd zo-
bowiazuje Zarzad Gléwny Stowarzyszenia Nauko-
wo-Technicznego Inzynierow i Technikéw Prze-
mystu Spozywczego do powotania komisji, ktorej
zadaniem bedzie opracowanie materiatébw pozjaz-
dowych, niezbednych do wydania przez’wlasciwe
czynniki zarzadzen wykonawczych” .
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Inz. WLODZIMIERZ KULESZYNSKI

Centr. Insp. Stand, w Warszawie
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Uiragi o zachodzacych zmianach w miesie
podczas przechoiryiuania

Od Redakciji:

Publikowany ponizej artykut podaje zarys teore-
tycznych rozwazah na temat dojrzewania miesa,
w wiekszos$ci oparty na pracach radzieckiego uczo-
nego J. A. Smorodincewa.

Zagadnienie dojrzewania miesa, jak stusznie au-
tor podkresla, nie jest dotychczas dostatecznie wy-
jasnione.

Redakcja uwaza za celowe, by czytelnicy zajeli
na tamach czasopisma stanowisko wobec poruszo-
nych problemow.

Jednoczes$nie Redakcja podaje, ze w Nr 11 —
1954 r. Medycyna Weterynaryjna ukazat sie artykut
prof. A. Trawinskiego na temat dojrzewania miesa.

W kazdej produkcji, a szczegélnie w produkciji
miesnej jakos¢ surowca odgrywa decydujgca ro-
le.
eW przemysle miesnym, oprocz jakosci i stanu
zywca przeznaczonego do uboju, decydujacy
wplyw na jako$¢ surowca ma sposob jego prze-
chowywania. *

Jak wiadomo, tylko w wyjgtkowych wypadkach,
jako Srodek wigzacy przy produkcji niektdrych
wyrobéw, stosowane jest mieso bezposrednio po
uboju.

Potrawy przygotowane z miesa cieptego, tzw.
niewychtodzonego, sg niesmaczne, twarde i cig-
gliwe, nie posiadajg odpowiedniego aromatu,
a wygotowany z takiego migsa bulion jest metny.
Z tych wzgledéw tego rodzaju surowiec miesny
nie powinien by¢ stosowany ani do rozbioru kuli-
narnego, ani jako surowiec przemystowy.

Istotnym momentem produkcji miesnej, tak
miesa kulinarnego jak i wszelkiego rodzaju kon-
serw i wyrobow peklowanych, jest whlasciwe wy-
chtodzenie surowca w okresie przechowywania
go w chiodniach, w tym bowiem czasie odbywa
sie w miesie szereg procesow o charakterze fizy-
ko-chemicznym oraz biochemicznym. W wyniku
tych proceséw traci ono ujemne cechy miesa cie-
ptego tzn. bezposrednio po uboju, staje sie o wie-
le tatwiejsze w gotowaniu i zuciu, zmienia sie je-
go kolor, zapach i smak, a ugotowany rosoét jest
klarowny. Catos¢ tych przemian, ktére odbywa-
ja sie w miesie, nazywa sie dojrzewaniem, a go-
spodynie domowe mieso takie nazywajg skrusza-
tym.

Dojrzewanie miesa jest procesem skomplikowa-
nym i na obecnym etapie wiedzy jeszcze nie zu-
petnie wyjasnionym.

Wielu uczonych zajmowato sie tym zagadnie-
niem. Usilowali oni wyjasni¢ zmiany, ktére zo-
staty zaobserwowane, zbudowali wiele teorii
i hipotez. Dzieki pracom badawczym uczonych
radzieckich — Smorodincewa i Wolfersa, niekt6-
re zagadnienia z tej dziedziny zostaly we wiasci-

wy sposob naswietlone. Ustalono, ze proces doj-
rzewania miesa zalezny jest od temperatury oto-
czenia, w ktérej tusze sg skladowane. W wyz-
szych temperaturach proces dojrzewania prze-
biega szybciej, natomiast temperatura nizsza
wyraznie go opOznia. Na.przyktad w temperaturze
1° do 3°C mieso dojrzewa od 4 do 16 dni, za$
w temperaturze 14°C proces ten trwa 1 do 2 dni.

W dalszym ciggu tych badan zostato ustalone,
Zze odczyn miesa natychmiast po uboju zwierzecia
jest stabo alkaliczny, po pewnym czasie staje sie
obojetny, a w czasie stezenia poSmiertnego mieso
reaguje wyraznie kwasno, przy czym odczyn ten
utrzymuje sie az do poczatkdéw rozktadu gnilnego.

Uczeni radzieccy zwrdcili rowniez uwage na
fakt, ze jeszcze za zycia zwierzecia odbywa sie
W jego organizmie szereg procesOw pod wpltywem
enzymoOw, ktére w zywym organizmie znajdujg
sie w pewnego rodzaju réwnowadze. Procesy o
charakterze autolitycznym powoduja rozkiad cze-
sci sktadowych zywych komoérek, ktérym przeciw-
dzialajg procesy utleniajgce ograniczajgc dziata-
nie pierwszych. Wynika wiec z tego, ze w orga-
nizmie zywym, w warunkach tlenowych, zmiany
autolityczne o charakterze reakcji nieodwracal-
nych lub o charakterze glebszego rozkigdu ko-
morki miesnej sg hamowane.

Inaczej przedstawia sie sprawa w organizmie
niezywym, w ktérym obieg krwi, a zatem zaopa-
trzenie w tlen komérek catego organizmu jest
przerwane. W tych warunkach sposréd réznych
procesow, ktérych rozwoj obserwujemy w miesie
bezposrednio po uboju, proces dziatania autoli-
tycznych enzyméw zaczyna sie¢ najwczesniej, a
wiasciwie jest on w dalszym ciggu kontynuowany
w coraz to energiczniejszy sposéb, gdyz odbywa
sie w warunkach beztlenowych.

Jednoczesnie “rzeba zaznaczy¢, ze przemiany
te pod wplywem* enzymdw, przynajmniej w pierw-
szym okresie po uboju, odbywajg sie bez udziatu
drobnoustrojéw. W tym stanie rzeczy enzymy
autolityczne zdobywajg calkowita swobode dziata-
nia i w pierwszym rzedzie atakujg grupe weglowo-
danowa, a przede wszystkim glikogen, ktoéry po-
przez glukoze zamienia sie na kwas mlekowy. Od-
bywajgca sie pod wplywem enzyméw przemiana
glikogenu w cukier i kwas mlekowy przebiega po-
przez szereg zwigzkOw organicznych zawieraja-
cych fosfor.

Wedtug prof. Parnasa, w warunkach tlenowych,
a wiec w zywym organizmie obecnos¢ zwigzkéw
organicznych zawierajgcych fosfor, jak rowniez
obecnos¢ fosforandw potasu K2HPO4 i KH2PO4,
wpltywa hamujgco na tworzenie sie kwasu mleko-
wego i wzrost stezenia jonéw wodorowych (zwigzki
buforowe). Dopiero w zwigzku z ustaniem dziata-
nia enzymoéw utleniajgcych po uboju oraz wobec
stale zachodzacych przemian pod wplywem enzy-
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mow autolitycznych jak réwniez w miare wyczer-
pywania sie fosforandw, hamujace ich dziatanie
ustaje, stabilizuje sie wyraznie kwasna reakcja
miesa i jednoczesnie obserwujemy w miesie obec-
no$¢ kwasu ortofosforowego.

Natychmiast po uboju w warunkach beztleno-
wych, w momencie kurczenia sie miesni, tworzy
sie kwas mlekowy, ktory w czasie odprezenia mie-
$ni ulega czesciowemu spalaniu na C02i H2 i po-
wrotnej przemianie na cukier. W warunkach bez-
tlenowych reakcja spalania cukru przebiega nie
tylko w kierunku tworzenia sie C02 lecz i two-
rzenia sie alkoholu, ktéry w dalszym ciggu spala
sie na C02i H.

Gléwnag jednak reakcjg zachodzaca w organizmie
zwierzecym jest przemiana cukru na kwas mleko-
wy. Wedlug Parnasa przemiana ta polega na ro-
zerwaniu tancucha weglowego cukru i wytworze-
niu metyloglioksalu, ktéry w warunkach beztleno-
wych, pod wplywem dziatania enzyméw, zmienia
sie w kwas mlekowy zgodnie z reakcja:

CH3COCOH + HOH = CH3CHOHCOOH

Zgodnie z tym, co juz wyzej byto powiedziane,
po uboju, w zmienionych warunkach, kiedy komor-
ki miesne nie sg zaopatrywane w tlen, dziatalnos¢
enzyméw nie ustaje, zmieniajg sie jedynie kierun-
ki ich dziatania. Enzymy sg katalizatorami w sen-
sie biologicznym, pod wptywem kt6rych rozszcze-
pianie weglowodanéw odbywa sie w dalszym cia-
gu, z tg jednak réznica, ze nie zachodzg juz zjawi-
ska spalania i resyntezy, wobec czego obserwuje-
my nagromadzenie sie kwasu mlekowego oraz obni-
Zenie sie liczby pH miesa.

Jak wykazaly doswiadczenia, przeprowadzone
przez radzieckich uczonych pod kierownictwem
prof. Smorodincewa, wtuszach miesnych przy tem-
peraturze miesa od 1°C do 4°C zawartos¢ glikoge-
nu w miesie po uptywie jednej godziny od uboju
jest dwukrotnie wieksza od tgcznej zawartosci cu-
kru i kwasu mlekowego. Przewaga glikogenu nad
zawartoscig cukru i kwasu mlekowego Swiadczy o
tym, Ze proces enzymatycznego rozkladu miesa w
warunkach beztlenowych nie zostat jeszcze w petni
zapoczatkowany, a obecnos¢ niewielkich ilosci glu-
kozy i kwasu mlekowego nalezy przypisa¢ przemia-
nom autolityeznym, ktére miaty miejsce w warun-
kach tlenowych za zycia organizmu. Juz jednak po
dwunastu godzinach zawartos¢ glikogenu gwatto-
wnie spada, wzrasta natomiast zawartos¢ cukru
i kwasu mlekowego w stosunku odwrotnym do sta-
nu, ktdry istniat w godzine po uboju, a po upty-
wie dalszych dwudziestu czterech godzin stosunek
ten w dalszym ciggu sie zmienia, zawartos¢ gliko-
genu spada do sumy zawartosci cukru i kwasu
mlekowego w miesie i osigga minimum, a nastep-
nie zawartos¢ glikogenu powoli zaczyna wzrastac.
Jednak wzrost zawartosci cukru nie pokrywa sie
ze zmniejszeniem zawartosci glikogenu. Tlumaczy
sie to tym, ze pewna czes¢ cukru pod wpltywem dal-
szego rozwoju proceséw enzymatycznych zmienia
sie na kwas mlekowy. taczny jednak wzrost zawar-
tosci kwasu mlekowego i cukru pokeywa sie ze
zmniejszeniem sie ilosci glikogenu zawartego w
miesie.
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W momencie uboju, gdy obieg krwi ustaje, za-
chodzg roéwniez zmiany w uktadzie zwigzkéw orga-
nicznych zawierajacych fosfor. Zwigzki te posia-
daja wiasnosci zwigzkéw buforowych, hamujg
wzrost stezenia jondw wodorowych i proces two-
rzenia sie kwasu mlekowego.

Zmiana w ukiadzie tych zwigzkéw polega na
tym, ze w warunkach beztlenowych zawartos¢ tych
zwigzkOw w miesie zmniejsza sie, a wzrasta ilos¢
kwasu ortofosforowego do 0,1%, ktory pociaga za
sobg wzrost stezenia jonéw wodorowych.

Wzrost stezenia jonéw wodorowych jest réwniez
przyczyng zmiany w ukladzie zwigzkéw koloidal-
nych. Zmiany te odbywajg sie rownolegle z nagro-
madzeniem kwasu mlekowego oraz z obnizeniem
sie liczby pH z 6,2 do 5,56.

Jednoczesnie z obnizeniem sie liczby pH obser-
wujemy dalsze zmiany. Wzrasta napiecie po-
wierzchniowe wyciggu miesnego, natomiast spada
jego lepkosé, osiggajagc minimum po 24 godzinach
od uboju, po uptywie ktérych nastepuje raptowny
wzrost.

Zmiany w napieciu powierzchniowym i w lepko-
Sci wyciggu miesnego spowodowane sa wedhug
Smorodincewa rozdrobnieniem molekut o wie-
szym ciezarze czasteczkowym przez oderwanie sie
czasteczek mniejszych. Dzieje sie to kosztem sub-
stancji organicznych, ulegajacych rozktadowi i je-
dnoczesnie wzrasta ilos¢ zwigzkéw nieorganicz-
nych, jak naprzykiad kwas ortofosforowy, dzieki
czemu wzrasta réwniez przewodnictwo elektryczne
wyciggu miesnego oraz temperatura jego zamarza-
nia.

Razem ze zmianami, ktGre wyzej zostaty opisane,
obserwujemy inne zjawisko, ktére zaczyna sie
w kilka godzin po uboju, a przebiega niemal ze
réwnolegle.

Zjawisko to nazywa sie stezeniem posmiertnym.
Bezposrednio po uboju miesnie ubitego zwierzecm
sg elastyczne, reagujg skurczami na dotyk, posia-
dajg wyrazny potysk. Stan ten trwa kilka godzin,
w zaleznosci od temperatury pomieszczenia, w kto-
rym mieso stygnie, jak réwniez w zaleznosci od
'stanu, w jakim sie zwierzeta znajdowaty bezposred-
nio przed ubojem oraz 6d rodzaju ubitych zwierzat.
Po uplywie pewmego okresu czasu wyglad zewne-
trzny i stan tuszy wyraznie sie zmienia. Cafa tusza
sztywnieje, miesnie tracg potysk, stajg sie twarde,
matowe, przestajg by¢ elastyczne i pobudliwe. Mé-
wimy wowczas, ze nastapit proces stezenia po-
Smiertnego.

Zjawisko to nie przebiegh jednakowo u wszyst-
kich zwierzat, a nawet niejednakowo u zwierzat te-
go samego rodzaju i zalezy przede wszystkim od
stanu, w jakim zwierzeta doprowadzono do uboju.
Niemal wszyscy autorzy podkre$laja zgodnie, ze
proces stezenia posmiertnego, jak i inne procesy
odbywajace sie w miesie po uboju, sg Scisle zwig-
zane z przedubojowym stanem zwierzgt. U zwie-
rzat, ktére wykonywaly czynnosci wymagajgce na-
prezenia miesni, byly przemeczone.w czasie tran-
sportu, pobite lub znajdowaly sie w zlym stanie
zdrowia, proces stezenia po$miertnego odbywa sie
nieprawidtowo, jest przyspieszony, trwa krotko lub
w ogole sie nie odbywa. Rowniez zle wykrwawie-
nie po uboju staje sie czesto przyczyng zakldcenia
tego procesu.
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Zadbanie o stan zywca prowadzonego do uboju
przyczyni¢ sie moze nie tylko do polepszenia su-
rowca miesnego, wydajnosci poubojowej, wydajno-
Sci na poszczegoélnych etapach produkcyjnych,
ktére w sumie W koncowym produkcie dadza lep-
szg jego wydajnosé, lecz umozliwiajg znormalizo-
wanie surowca miesnego przeznaczonego badz do
bezposredniej konsumpcji w formie czesci kulinar-
nych, badz to w formie surowca miesnego kiero-
wanego do produkcji przemystowe;.

Proces stezenia posmiertnego moze by¢ trakto-
wany jako pierwszy etap dojrzewania miesa. Nie-
zaleznie jednak od tego, w jakim etapie po Smier-"
Ci zwierzecia zaczyna sie proces dojrzewania, wy-
daje sie rzecza bezsporna, ze prawidlowos¢ steze-
nia posmiertnego, ktéra zalezy od stanu zywca
przed ubojem, rowniez rzutuje na prawidtlowosé
dalszego etapu przemian zachodzgcych w miesie,
tzn. na dojrzewanie.

Jak wiadomo, zywy miesien reaguje stabo alka-
licznie lub obojetnie. Wedtug prof. Mari, odczyn
takiego miesa jest raczej amfoteryczny — obojna-
ki. Taki sam odczyn migsa mozemy stwierdzi¢ tuz
po uboju. Dopiero w czasie stezenia poSmiertnego,
a niekiedy w okresie bezposrednio je poprzedzaja-
cym, obserwujemy zmiane odczynu miesa na wy-
raznie kwasny.

Wystgpienie reakcji kwasnej w miesie, jak juz
wyzej bylo méwione, spowodowane jest enzyma-
tyczng przemiang gtéwnie glikogenu w kwas mle-
kowy. To zjawisko jednoczesnego wystepowania re-
akcji kwasnej miesa i stezenia poubojowego nasu-
neto niektérym badaczom przypuszczenie wspoiza-
leznosci obu tych zjawisk. Dlatego zjawisko steze-
nia posmiertnego nazywajg czasami zakwaszeniem
migsa.

Wediug tego pogladu (Kihne), stezenie po-
Smiertne spowodowane jest Scinaniem sie niekto-
rych biatek pod wptywem gromadzgcego sie kwa-
su mlekowego.

Scieciu ulega miozyna, tzn. biatko w wodzie
nierozpuszczalne, zawarte we wioknach miesnio-
wych, ulegajagce w pozniejszym okresie czasu roz-
puszczeniu w kwasie mlekowym, co jednoczesnie
zbiega sie z ustgpieniem stezenia, zaleznym réw-
niez od temperatury. W niskich temperaturach
przebiega ono powolniej i réwniez wolniej gro-
madzi sie w tych warunkach kwas mlekowy. Zalez-
noS¢ stezenia posmiertnego od temperatury po-
krywa sie z obserwacjami Smorodincewa i Wol-
fersa nad procesem dojrzewania.

Wedlug Meyerhofa przyczyng procesu tezenia
nie jest Sciecie sie miozyny, lecz zmiany w ukta-
dzie koloidalnym, wywotane zwigkszeniem sie ste-
zenia jonow wodorowych oraz zjawiskiem pecznie-
nia koloidéw.

Po uboju, gdy mieso ulegnie zakwaszeniu, wzra-
sta rozproszenie czgsteczek i zdolnos¢ absorbcyj-
na biatek, jak réwniez silniej wystepuje zjawisko
osmozy. Wzrost stezenia jondw wodorowych po-
woduje tatwiejsze przenikanie soku komdrkowego
na zewnatrz, ktory stykajac sie z kolagenowg
tkanka taczng srédmiesniowag zakwasza jg i powo-
duje jej pecznienie.

Oba te poglady nie negujg enzymatycznego cha-
rakteru przemiany glikogenu na kwas mlekowy.
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Z powyzszego wynika, ze zasadniczym momen-
tem, niezaleznie od tego, czy stezenie posmiertne
odbywa sie pod wplywem dziatania kwasu mleko-
wego na miozyne, czy tez jest zjawiskiem wynika-
jacym ze zmiany struktury koloidalnej biatek,
przemiana autolityczna glikogenu poprzez cukier
i kwas mlekowy jest podstawowym procesem, kto-
ry odbywa sie w miesie juz w pierwszych godzi-
nach po uboju.

Z badan uczonych radzieckich nalezy wnosic,
ze rOéwniez po ustgpieniu stezenia po$miertnego,
zachodzgcego juz po kilkunastu godzinach od ubo-
ju, w dalszym ciggu mamy do czynienia gtdwrne
z przemiang glikogenu na kwas mlekowy, pod
wplywem ktérej réwnolegle przebiegajg inne re-
akcje.

Prof. Smorodincew, badajgc wyciagi wodne z
dojrzatego miesa o temperaturze 4°C, doszedt do
wniosku, ze ogdlny azot wyciggu miesnego utrzy-
muje sie na poziomie 0.7 — 0,8% i osigga ma-
ksimum po uptywie 6 godzin od uboju. Pokrywa
sie to mniej wiecej z poczatkiem zjawiska tezenia
posmiertnego, kiedy powieksza sie azot amino-
zwigzkow oraz azot biatek koagulujgcych. Jedno-
czesnie zmniejsza sie ilos¢ miozyny w miesie z
28,8% do 13,3% azotu ogdlnego, a po uplywie
48 godzin ilos¢ ta w dalszym ciggu spada o 65%.
W tym czasie wzrasta zawartos¢ trudno rozpusz-
czalnych w wodzie biatek, a kollagen, miogen
oraz pozostaly azot nie wykazujg zmian na prze-
strzeni 10 dni.

Po uplywie 5 dni od uboju zawarto$¢ wszyst-
kich zwigzkéw azotowych pozostaje mniej wiecej
na tym samym poziomie, natomiast wzrost azotu
ogdlnego po 10 dniach spowodowany jest gro-
madzeniem sie aminozwigzkéw, amoniaku i sub-
stancji organicznych rozpuszczalnych.

Bezposrednio po uboju, kiedy mieso nie jest
jeszcze zakwaszone i pH znajduje sie w grani-
cach 7,2 — 7,4, biatka soku miesniowego wy-
stepujg w postaci soli metali ziem alkalicznych
lub alkalicznych, jednak z biegiem czasu, kiedy
w wyniku enzymatycznego rozkfadu glikogenu na-
gromadza sie kwas mlekowy i mieso sie zakwasza,
wzrasta przepuszczalnos¢ bton komorkowych i sto-
pien rozproszenia biatek. W kwasnym Srodowis-
ku bialczany wapnia zostajg roztozone, wapn prze-
chodzi do roztworu, a biatka koaguluja.

W wyciggu miesnym wzrasta zawartos¢ wap-
nia, a po uptywie 24 godzin osigga 57 — 61%.
Pokrywa sie to jednoczesnie z procentowym wzro-
stem biatka trudno rozpuszczalnego w tym samym
okresie czasu, ktérego zawartos¢ dochodzi do 58
— 62%. Jednoczes$nie krzywa przechodzenia
wapnia do roztworu jest analogiczna z krzywa
tworzenia sie kwasu mlekowego.

W miare przechodzenia Ca do ekstraktu wzra-
sta réwniez stopienn pecznienia substanciji koloi-
dalnych miesa w fizjologicznym roztworze soli ku-
chennej. Jak wynika z doswiadczen Laskowskiej,
czynnikiem, ktéry hamuje pecznienie miesa w fi-
zjologicznym roztworze soli kuchennej, jest Na.

Opisane wyzej zmiany nie wyczerpujg wszyst-
kich zjawisk, jakie zachodzg w miesie czasie
przechowywania.
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Wchodzg tu jeszcze w gre zmiany bialek natu-
ry biologicznej. Wyrazajg sie one tym. ze szyb-
kos¢ trawienia pod wplywem pepsyny wzrasta po
uptywie 6 godzin od uboju 0 20 — 25% i ten
stan nie .ulega zmianie az do momentu psucia sie
migsa.

Odwrotnie, stopien trawienia pod wplywem
trypsyny zmniejsza sie po uptywie 24 godzin od
uboju 0 15 — 20%. Przemiany i zjawiska, ktore
odbywajg sie w miesie juz w bardzo krétkim cza-
sie po uboju, rzucajg spory snop Swiatta na isto-
te dojrzewania miesa. Wynika stad, Ze dojrzewa-
nie odbywa sie pod wplywem enzymow dziataja-
cych w miesie.

Oprocz tego, wobec zatrzymania, regeneracji
kwasu adenozynotrdjfosforowego i fosfagenu,
zmniejsza sie liczba pH do 5,6 — 5,7, co wywie-
ra odpowiedni wpltyw na pecznienie ciat koloidal-
nych.

Warunkiem prawidiowego procesu dojrzewa-
nia miesa jest odpowiednia ilos¢ glikogenu, bo-
wiem przy jego rozktadzie enzymatycznym pow-
stajg kwasy, a przede wszystkim mlekowy. Srodo-
wisko kwasne, ktOre powstaje w miesie, nie tylko
je konserwuje, lecz przeciwdziala rozwojowi drob-
noustrojow.

W warunkach, kiedy mieso w catych tuszach lub
w potowkach nie stygnie dostatecznie szybko,
przebieg autolitycznych przemian moze by¢ nie-
prawidiowy. Dzieje tsie to wéwczas, gdy cyrkula-
cja powietrza w chitodni jest niedostateczna. Wéw-
czas w tuszach i potdwkach, szczegodlnie obficie
tluszczem obtozonych, utrzymuje sie przez diuz-
szy okres czasu wyzsza temperatura, pod wptly-
wem ktdrej w wewnetrznych czesciach tuszy, nie-
dostepnych dla drobnoustrojéw, odbywa sie szyb-
ki proces a.utolitycznego rozktadu. Przejawia sie
on nieprzyjemnym, kwasnym zapachem miesa,
zmiang koloru i smaku oraz obecnoscig siarko-
wodoru, przy ujemnej reakcji na amoniak. Od-
czyn takiego miesa jest normalny — slabo kwa-
sny. W jezyku fachowym nazywa sie to zaparze-
niem i jest wysoce niepozadanym, cho¢ czesto zda-
rzajgcym sie zjawiskiem.

Mieso takie moze by¢ spozywane, ma jednak
nieprzyjemny smak i zapach i w Radnym wypadku
nie moze by¢ stosowane do produkcji wyrobdw.

Unikng¢ tego zjawiska mozna przez zabezpie-
czenie prawidtowej cyrkulacji powietrza i wias-
ciwe studzenie tusz i potowek.

Wedtug prof. Smorodincewa, proces dojrzewa-
nia w warunkach termostatu, tzn. 36°C, w wa-
runkach optymalnego rozwoju enzymow przebie-
ga w przyspieszonym okresie czasu.
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Wedtug prof. Koeppe, proces peklowania prze-
biega znacznie lepiej w miesie prawidiowo wy-
chtodzonym .i dojrzalym niz w miesie, ktére pra-
widtowego procesu dojrzewania nie przeszio.

Zagadnienie to jest o tyle wazne, ze mieso nie-
dojrzale (bezposrednio po uboju) posiada znacz-
ne wlasnosci wigzania wody, dlatego miedzy inny-
mi stosuje sie je jako dodatek w niewielkich ilo-
Sciach przy wyrobie niektérych kietbas.

W przypadku uzycia miesa do produkcji kon-
serw tego rodzaju jak szynki i topatki w puszkach
lub szynki tzw. mielone, wystepuje zwiekszenie
procentowej zawartosci galarety, a tym samym ob-
nizenie jakosci gotowego towaru, bowiem w szyn-
ce z niedojrzalego miesa w procesie peklowania
po zastrzyku i w czasie lezenia w solance zalewo-
wej w basenie nie tylko przebiega proces peklo-
wania, ale réwniez w wiekszym lub mniejszym
stopniu ma miejsce pochfanianie wody przez tkan-
ke miesng. Odbija sie to réwniez niekorzystnie
na procesie gotowania, ktory przy uzyciu miesa
niedojrzatego przebiega diuzej, a poza tym wy-
wiera niekorzystny wplyw na jako$¢ gotowych
wyrobow.

Czesciowe ujednolicenie w skali krajowe] takie-
go towaru, jak- szynki lub topatki, bez ujednoli-
cenia procesu dojrzewania jest w ogoéle niemo-
zliwe.

Dlatego wigze sie to zagadnienie Scisle z zao-
patrzeniem fabryk miesnych w zywiec, ktére po-
winno by¢ rytmiczne, regularne. Spo6znione do-
stawy zywca, w zwigzku z zapotrzebowaniem na
mieso czy konserwy, zmuszajg produkcje do skra-
cania procesu dojrzewania poszczegoélnych partii
miesa, w wyniku czego do produkcji idzie mieso
niejednakowo dojrzate, a zatem otrzymujemy row-
niez niejednakowy produkt gotowy.

Prawidlowy proces dojrzewania miesa jest za-
gadnieniem podstawowym, ktérego  znajomosc
obowigzuje kazdego technologa miesa. Proces ten
powinien by¢ traktowany jako niezbedna czes¢
sktadowa procesu technologicznego, tym bardziej,
Ze zagadnienie chiodnictwa, aczkolwiek jeszcze
nie w catosci, w duzym jednak stopniu zostato juz
w okresie pierwszych 4 lat Planu 6-letniego roz-
wigzane. Jest ono wazne dlatego, ze wiasnie pro-
ces dojrzewania wymaga warunkéw chtodniczych.
Bez doktadnego zrozumienia tych zagadnienh przez
aparat inzynieryjno-techniczny trudno bedzie pod-
nies¢ jakos¢ produkcji miesnej. Zagadnienie to
mocno byto podkreslone i na porzadku dziennym
postawione przez Il Zjazd PZPR.



10 GOSPODARKA

Mgr MIECZYSLAW STEPINSKI

Min. Przem. Mies. i MI. w Warszawie

MIESNA Rok 1955

Kilka uirag na temat amarii w przemysle
miesnym

Walka z awariami musi sie przede wszystkim
opiera¢ na znajomosci konkretnych zrodet i przy-
czyn powstawania awarii. Najczesciej spotykane
przyczyny powstawania awarii sg nastepujace:

1) niedostateczne kwalifikacje zawodowe perso-

nelu obstugujagcego maszyny,

2) lekcewazenie i nieprzestrzeganie
dotyczacych obstugi maszyn,

3) lekcewazenie pracy i niedbalstwo,

4) nieodpowiednia jakos¢ remontow wykonywa-
nych przez brygady remontowe,

5) niedostateczna opieka nad parkiem maszyno-
wym ze strony dozoru i obstugi,

6) nieprzestrzeganie okreséw miedzyremonto-
wych,

7) niedostateczne jeszcze docenianie walki
z awariami przez niektore zatogi zaktadéw prze-
mystowych.

Analiza przyczyn powstawania awarii w prze-
mysle miesnym na podstawie sprawozdan awaryj-
nych wykazuje, Zze zaistniale awarie w okresie
ostatnich 4 lat spowodowane byly m. in. zuzyciem
czesci maszyn, niewtasciwym wykonaniem remon-
tow, niedostateczng opieka nad parkiem maszy-
nowym ze strony obstugujacego personelu.

Jesli chodzi o ilos¢ powstalych awarii w prze-
mysle miesnym, towokresie od 1951 r. do 1954 r.
nastepuje powazny spadek awarii. 1tak, np.
w 1954 roku zaistnialo w przemysle migsnym
o potowe mniej awarii w poréwnaniu do 1953 ro-
ku. Fakt ten Swiadczy o tym, ze pracownicy tech-
niczni obstugujgcy maszyny i urzadzenia produk-
cyjne coraz wnikliwiej ustosunkowujg sie do po-
wierzonego im odcinka pracy, dzieki czemu zapo-
biegaja powstawaniu awarii poprzez staranng kon-
serwacje i obstuge parku maszynowego. Jednak
straty spowodowane zaistnialymi awariami  nie
maleja, lecz przeciwnie — rosng. Poréwnujac
straty finansowe w Srodkach trwatych i obroto-
wych z niewykonaniem produkcji spowodowanym
powstalymi awariami w 1954 roku w stosunku do
1953 roku obserwuje sie wzrost przeszio dwu-
krotny,

Na ogot awarie dotyczg przewaznie sprezarek,
urzadzen kolejki dzwigowej, kottéw, samochoddw,
urzadzen chilodniczych i instalacji elektrycznej,
nalezy jednak stwierdzi¢, ze w okresie ostatnich
4 lat awarie w przemys$le migsnym dotyczyly nie
tylko maszyn i urzadzen, ale takze -budynkow
przemystowych.

Planowa i skuteczna walka z awariami w prze-
mysle miesnym jest niemozliwa bez ustalonych
kryteriow technicznych. Kryteria te w przemysle
miesnym nie powinny opiera¢ sie wytacznie na
systemie planowo-zapobiegawczych remontéw ma-
szyn: i urzadzen technicznych.

Nalezyta eksploatacja obiektu jest jednym
z gtébwnych i podstawowych zatozen przedtuzenia

przepisow

jego zycia i réwnoczesnie niedopuszczenia do
powstania awarii.

Przeprowadzone kontrole w szeregu zakladow
miesnych wskazujg na to, ze kierownictwo tech-
niczne nie przywigzuje odpowiedniej uwagi do
gospodarki smarowniczej. Taki stan rzeczy dopro-
wadza do czestych awarii, do wytlamania w try-
bach zebdw itp.

Zagadnienie racjonalnej konserwacji maszyn
przez stosowanie witasciwych produktéw smarow-
niczych w odpowiedniej ilosci i do odpowiednich
celdw znalazlo u nas wyraz w zarzgdzeniu Prze-
wodniczgcego PKPG z dnia 18. I. 1952 r. o or-
ganizacji gospodarki smarowniczej. Zarzgdzenie
to nie jest w petni realizowane przez niektére za-
ktady miesne. Dobra obstuga i nalezyte smaro-
wanie przediuzajg zycie maszyny, jednakze okres,
podczas ktorego tzw. wspotczynnik * sprawnosci
utrzymuje sie na wysokim poziomie jest mimo
wszystko ograniczony.

Awariom z powodu zuzycia sie czesci (lub zes-
potéw) mozna zapobiec, czego dowiodta wielolet-
nia praktyka techniczna przez planowo-zapobie-
gawczy przeglad maszyn. Zagadnienie to w prze-
mysle miesnym nie jest dostatecznie opracowane,
jak réwniez w catym przemysle nie ustalono jesz-
cze Scistych norm w tej dziedzinie, przemyst zas
w zasadzie kieruje sie okreslonymi normami ra-
mowymi, ktére w dostatecznym stopniu pozwalaja
planowa¢ przeglady. Przeprowadzony w pore
przeglad daje mozno$¢ usuniecia defektow bez
szkody dla innych czesci maszyn oraz odpowied-
niego przygotowania remontu.

Na podstawie przeprowadzonej analizy sprawoz-
dan poawaryjnych w przemysle miesnym za okres
4 ostatnich lat nalezy wyciggna¢é nastepujgce
wnioski niezbedne do realizacji w zakladach
miesnych:

1) prowadzenie przez podstawowe organizacje
partyjne i zwigzki zawodowe akcji uswiadamiajg-
cej o -przyczynach i zrodtach powstawania awa-
rii oraz o srodkach stuzgcych do ich zwalczania,
np. analizowanie na naradach wytwodrczych wiek-
szych awarii lub czesto powtarzajgcych sie defek-
tow oraz wskazywanie przyczyn powstawania awa-
rii, jak rowniez wskazywanie sposobu zapobiega-
nia powstawania awarii czy defektow. Do przepro-
wadzenia tej akcji nalezy wykorzysta¢ wszelkie
dostepne $rodki, zaktadowe gtos$niki mikrofono-
we, gazetki itp.;

2) podniesienie kwalifikacji personelu obstugu-
jacego maszyny przez odpowiednie szkolenie
teoretyczne i praktyczne;

3) przeegzaminowanie personelu obstugujgce-
go maszyny w przemysle miesnym z zakresu zna-
jomosci przepiséw i instrukcji oraz opracowanie
i zaopatrzenie w przepisy i instrukcje dotyczace
obstugi maszyn tych zaktadéw, ktére dotychczas
ich nie posiadajg;
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4) wycigganie wnioskéw w stosunku do pracow-
nikéw, ktérzy przez lekkomysinos¢ doprowadzajg
do awarii maszyny lub tez nie przestrzegajg obo-
wigzujacych przepiséw dotyczacych obstugi i kon-
serwacji'maszyn oraz urzadzen technicznych;

5) reklamowanie u dostawcow Zle wykonanych
maszyn, czesci zamiennych lub tez Zle, wzglednie
niedoktadnie przeprowadzonego remontu danej
maszyny lub urzadzenia technicznego;

6) opracowanie harmonogramu okresowych
przegladdéw maszyn i urzadzen, uzgodnienie go
z kierownictwem zakladu i Sciste przestrzeganie
termindw przez Dzialy Gilownego Mechanika
i Dzialy Produkcyjne;

7) wyciaganie konsekwencji w stosunku do

MIESNA

winnych ukrywania awarii, niesumiennego prowa-
dzenia dochodzen lub zatajania wynikéw wysSwie-
tlajacych przyczyny awarii.

Whnioski powyzsze nie wyczerpujg bynajmniej
prac zapobiegawczych, ktore nalezatoby przepro-
wadzi¢ w celu ograniczenia ilosci awarii i strat
awaryjnych, jednak przestrzeganie ich i wprowa-
dzenie w zycie przez personel techniczny przyczy-
ni sie do znacznego zmniejszenia awarii w prze-
mys$le miesnym.

Zagadnieniu temu nalezy poswieca¢ wiele uwa-
gi, socjalistyczna bowiem troska o park maszy-
nowy i sprawna jego eksploatacja sg niezbednym
warunkiem zabezpieczajgcym realizacje zadan
przemystu miesnego.

Prairidtoire, suche peklotuanie miesa drobnego

Prawidlowe przeprowadzenie procesu peklowa-
nia miesa drobnego jest bardzo wazne, gdyz od
tego w duzym stopniu zalezy jakos¢ i wydajnosc
kielbas oraz niektorych konserw.

Zaleznie od urzadzenia peklowni proces produk-
cyjny bedzie mniej Ilub wiecej pracochtonny.
Wszystko to ma powazny wplyw na wysokosé
kosztéw wiasnych zaktadu.

Obecnie w naszych zakladach miesnych peklu-
je sie mieso drobne w beczkach, kadziach Ilub
skrzyniach drewnianych, a jako ,,nowoczesne" u
wazane sg baseny cementowe o gtebokosci 35 do
50 cm, a nawet czesto 100 cm. W rzeczywistosci
urzadzenia takie posiadajg szereg wad i niedogod-
nosci, a mianowicie;

a) Utrzymanie urzgdzen w stanie nalezytej hi-
gieny jest trudne, poniewaz mycie trzeba przepro-
wadzac¢ na miejscu w peklowni, a wiec uzycie wo-
dy goracej jest mozliwe tylko wowczas, gdy w pe-
klowni nie ma miesa.

b) Jezeli mieso peklowane jest w grubych war-
stwach (powyzej 35 cm), to zachodzi mozliwos¢
powaznego obnizenia jakosci miesa, szczegdlnie
wtedy, gdy mieso nie bylo uprzednio dostatecznie
wystudzone, a poza tym pod wpltywem ciezaru
grubej warstwy wyciska sie duzo soku miesnego.
Jezeli za$ stosuje sie ciensze warstwy miesa (25
do 30‘cm), wéwczas na 1 m2 pomiescic mozna
zaledwie okoto 250 kg miesa, a przy uwzglednie-
niu potrzebnego miejsca na dojazd wozkami i
czynnosci pomocnicze — na 1 m2 ogélnej po-
wierzchni peklowni bedzie mozna umiesci¢ zale-
dwie 125 do 150 kg miesa.

c) Proces produkcyjny jest pracochionny, gdyz
wymaga wielokrotnego recznego przetadowywa-
nia miesa (z wozkow do basenu, z basenu do woz-
kow i ponownie z wlzkéw na wilka).

d) Przy zastosowaniu duzych zbiornikéw do so-
lenia miesa sg zwykle klopoty z pozostatosciami
miesa peklowanego, nie zuzytego w danym dniu
do produkciji.

Aby unikng¢ wyzej wspomnianych btedéw pro-
dukcyjnych, zwiekszy¢ wykorzystanie powierzchni
w peklowni oraz zmniejszy¢ pracochtonnos¢ pro-
cesu, nalezy peklowa¢ mieso w mniejszych skrzyn-
kach o pojemnosci 20 do 50 kg. '

Najlepsze sg skrzynki aluminiowe (pojemnosci
20 do 50 kg). Sa one lekkie, stosunkowo trwate,
szczelne, tatwe do utrzymania w czystosci. Skrzyn-
ki wykonywa¢ mozna réwniez z blachy zelaznej
pokrytej aluminium
nastryskowo. Celem
zwiekszenia zatadunku
peklowni, skrzynki ta-
kie zaopatruje sie w
nézki pozwalajgce na
ustawienie ich jedna
na drugiej (rys. 1).

Skrzynki napetnione
(lub puste) ustawia sie
na podstawce (rys. 2),
po czym caly tadunek
moze by¢ przewieziony
Z miejsca na miejsce
za pomocag wozka z
podnoszong platforma
(wozek lewarowy). W
ten sposdb unika sie
przetadunkéw miesa i
zbednego wysitku fi-
zycznego przy przesta-
wianiu skrzynek. Tego
rodzaju skrzynki znaj-
dujg zastosowanie w
Niemczech i we Fran-
Cji.

JW swoim czasie z powodzeniem stosowano w Za-
ktadach Miesnych w Radomiu podobne skrzynki
z drzewa (rys. 3). W skrzynkach tych mozna po-
miesci¢ na 1 m2 700 do 1000 kg miesa, jezeli za$
uwzgledni sie potrzebne przejscia, to na 1 m2

Rys. 1

Rys. 2
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ogolnej powierzchni wypadnie 500 do 700 kg
migsa. .

Inz. Zislin z 1l Leningradzkiego Kombinatu
Miesnego *) opisuje sposdb peklowania miesa
w skrzynkach aluminiowych pojemnosci 20 kg
miesa. Skrzyneczki te ustawia sie na stalugach

zbudowanych z rur zelaznych (stojaki 0 3/4”, po-
przeczki 0 1/2").

Dzieki zastosowaniu tego rodzaju systemu,

*) Inz. Zislin — Wyilierzka izmiclczennogo miasa w tazikach,
Miasnaja Industria Nr 5. 1954 r.

Racjonalizacja

MARIAN MISZTAL
CZPMigs. w Warszawie

MIESNA Rok 1955

w miejsce uzywanych uprzednio kadzi drewnia-
nych (pojemnos¢ 1,5 do 3 ton), zwiekszono ponad
dwukrotnie pojemnos$¢ peklowni, uzyskano lepszg
jakos¢ miesa, ktére w skrzyneczkach szybko wy-
chladza sie do temperatury panujgcej w peklowni
= +4° C oraz znaczng poprawe kleistosci miesa
(zdolnosci wigzania).

Przed przebudowg peklowni wysuwano szereg
zastrzezen co do amortyzacji skrzyneczek i orga-
nizacji mycia, jednakze obawy te okazaly sie bez-
podstawne. Do mycia skrzyneczek przystosowano
pomieszczenie (niechtodzone) o powierzchni 12
m2, w ktdrym ustawiono 2 wanny do mycia i za-
instalowano wentylacje. Mycie przeprowadza jed-
na robotnica. Przez zastosowanie topatki drew-
nianej do wydobywania miesa ze skrzyneczek uni-
ka sie ich uszkodzen przy opréznianiu.

Dzieki powyzszym innowacjom praca w peklow-
ni stala sie lzejsza oraz uproscito sie stosowanie
receptur wskutek tego, ze pojemnos¢ skrzyneczek
jest zawsze jednakowa.

J. G

O usprawnienie dziatalnosci komodrek racjonalizatorskich
w przemysle miesnym

Nasza Partia i najwyzsze czynniki rzgdowe do-
ceniajgc znaczenie racjonalizacji i wynalazczosci

pracowniczej opracowaty podstawy i stworzyly
warunki oraz nadaty kierunek dla rozwoju tego
ruchu.

Realizatorami i wykonawcami Uchwat i Ustaw
sg Resorty i Centralne Zarzady. Wiele sposrod
tych ostatnich postawito na whasciwym poziomie
wynalazczos¢ i racjonalizacje. Otoczylo wiasciwg
opieka i wykorzystywalo we wilasciwy sposob
tworczg mysl robotnika, dalo podstawy do roz-
woju tego rtichu, rozpropagowato go i rozbudo-
wato.

Wspaniatym przegladem dorobku poszczegol-
nych resortdow i centralnych zarzadéw w zakresie
racjonalizacji byta Krajowa Wystawa Wynalazczo-
Sci i Postepu Technicznego we Wroctawiu w okre-
sie sierpien — pazdziernik ub.r. Na tle tego do-
robku ubostwem wyrdzniat sie pawilon Resortu
Przemystu Miesnego i MI., a w nim dziat Cen-
tralnego Zarzadu Przemystu Miesnego. Biorgc pod
uwage ciezar gatunkowy Resortu Przemystu Mies-
nego i Mleczarskiego w gospodarce narodowej
w poréwnaniu z innymi resortami, to wszystko co
wystawilismy bylo niewspétmierne do znaczenia
i ciezaru gatunkowego tak waznego odcinka prze-
mystu spozywczego jakim jest mieso, mlekol ry-

Obecnie, analizujgc mozliwosci obnizki kosztéw
whasnych, musimy zda¢ sobie sprawe, ze mozna
ja uzyska¢ przede wszystkim w grupie kosztow
wytwarzania. W przemysle miesnym koszt surow-

cow podstawowych i pomocniczych wynosi okoto
80% kosztow gotowego produktu, a tylko 20%
stanowig koszty wytwarzania. W zwigzku z tym
obnizenie kosztow wtasnych w pierwszym rzedzie
zalezy od rozwoju wynalazczosci i racjonalizacji,
ktdre mogg nam da¢ szereg nieprzewidzianych
normalnym tokiem zrodet oszczednosci. Moga one
da¢ zmniejszenie pracochtonnosci, usprawni¢ wy-
korzystanie maszyn i urzadzen, przynie$¢ bardziej
ekonomiczne wykorzystanie surowcéw podstawo-
wych, zmniejszy¢ koszt energii cieplnej i elek-
trycznej, usungé niedociggniecia w procesach
technologicznych powodujacych nadmierne koszty
produkcji itp.

Zdawaloby sie, ze zagadnienia te powinny by¢
dostatecznie jasne i widoczne dla wszystkich od-
powiedzialnych za wykonywanie wytycznych i za-
rzadzen Rzadu i Partii. Sg one jednak widocznie
mato wyrazne i niedostatecznie dostrzegalne dla
Resortu Przemystu Miesnego i MI. oraz Central-
nego Zarzadu PMies., kierujgcych przemystem
miesnym. Wsréd olbrzymiej masy powaznych za-
gadnien i pietrzacych sie trudnosci na odcinku re-
alizacji zadan podstawowych i1 wykonawstwa
NPG, zagadnienie rozwoju ruchu wynalazczosci
i racjonalizacji w przemys$le miesnym nie stano-
wig codziennego przedmiotu zainteresowan Resor-
tu PMies. i MI. Odcinek tej pracy w przemysle
miesnym nie jest doceniony. Dowodem tego jest,
ze plany rozwoju ruchu wynalazczosci opracowy-
wane sg w catkowitym oderwaniu od planéw tech-
niczno-finansowych i bez koordynacji z pionami
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— technicznym i finansowym. Terminy opraco-
wania tych planéw ustala sie na okres, kiedy pla-
ny T.P.F. sg juz w trakcie zatwierdzenia w
PKPG. W tych warunkach najlepiej opracowane
i przemyslane plany rozwoju ruchu wynalazczosci
i racjonalizacji mogg nie mie¢ pokrycia finanso-
wego i materialowego w zatwierdzonych uprzed-
nio planach finansowych Resortu PMies. i ML
oraz centralnych zarzadéw. Wobec tego wykona-
nie planu rozwoju ruchu wynalazczosci na przy-
klad na rok 1955 w przemysle miesnym z géry
jest przesadzone ze wzgledu na brak pokrycia fi-
nansowego.

Plan realizujg centralne zarzady, a w central-
nych zarzgdach — sekcje wynalazczosci. Wiel-
kos¢ planéw np. w dwdch centralnych zarzadach
Resortu PMies. i MI. stanowi wielkos¢ x, a w Cen-
tralnym Zarzadzie Przemystu Miesnego wielkos¢
ta stanowi 13 mx, czyli trzynastokrotnie jest wyz-
sza. Wiadome natomiast jest Resortowi PMies.
i MI., ze obsada sekcji wynalazczosci we wszyst-
kich tych trzech Centralnych Zarzgdach jest jed-
nakowa — po* dwoéch ludzi, a wiec do wykonania
Ix i 13x jedna i ta sama. Nie wdajgc sie w ana-
lize zagadnienia, czy dla Ix dwoéch ludzi jest za
duzo czy za malo, wydaje sie zbyt razaca dyspro-
porcja dwoéch ludzi przy 13x i malo prawdopo-
dobne poprawne wykonanie zadan przez taka ob-
sade. Stan ten niestety trwa nie od dzisiaj. Jezeli
do tego dodamy powazne trudnosci, z jakimi sie
boryka CZPMies. na odcinku realizacji planow
NPG i trudnosci stwarzane przez catkowity auto-
matyzm gospodarki zatrudnieniem, bez uwzgled-
nienia specyfiki przemystu miesnego, jasne be-
dzie, ze kierownictwo przemysiu miesnego ma
obiektywne trudnosci w kierowaniu ruchem wy-
nalazczosci. Zaznaczy¢ przy tym nalezy, ze do
pracy na tak zaniedbanych posterunkach nie ma
chetnych.

Specyfika, pracy i zagadnien oraz organizacji
ruchu racjonalizatorskiego wymaga od ludzi kie-
rujgcych ta akcjg powaznego przygotowania tech-
nicznego i ekonomicznego, z podbudowsg spotecz-
no-polityczng, natomiast dobdér ludzi, zaréwno
w sekcji wynalazczosci CZPMies. jak i w komor-
kach terenowych, jest czysto przypadkowy.

Praca sprowadza sie do urzedowania. Kierow-
nictwo CZPMies. wydaje od czasu dc czasu serie
pisemnych zarzadzehn i polecen, nie zawsze dla
terenu zrozumiatych i fatwych do wykonania. Za-
rzadza w roku kilka kilkugodzinnych ogéinokrajo-
wych odpraw, w czasie ktOrych przedstawiciele
CZPMies. ex katedra wygtaszajg szereg ustnych
zarzadzen, odczytujg sprawozdania z wykonania
Inb niewykonania planéw i wystuchujg krétkich,
ograniczonych w czasie kilku wybranych sprawoz-
dan z terenu, wreszcie podsumowujg odprawe, bo
czas juz konczy¢. Na wystuchanie glosow terenu,
trudnosci napotykanych w pracy codziennej, u-
dzielenie pomocy w formie porad i przyktadowych
rozwigzan trudnosci — nie ma czasu ani warun-
kéw. Komorki terenowe zarzgdzenia pisemne i ust-
ne CZPMies. albo wykonujg, albo nie. Zalezy to
od warunkoéw lokalnych i dobrej checi cziowieka,
ktoremu powierzono funkcje kierownika komor-,
ki wbrew jego woli, jako druga, trzecig, a czasa-
mi nawet czwartg funkcje dodatkowa. CZPMies.
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nie zawsze ma moznos¢ skontrolowania czy wszy-
stkie komorki terenowe zarzgdzenia w terminie
wykonaly i nie zawsze moze czeka¢, az wszystkie
nadesla sprawozdania, bo wyniki trzeba zebrac,
podsumowac i poda¢ w terminie do Min. PMies.
i MI. Systematycznej kontroli wykonania brak.
Kierowania akcja w terenie nie ma, bo nie ma
ludzi do wyjazdow i wykonywania tego zadania.

Oto tto obrazu, moze nawet niedostatecznie gte-
boko oddane, na ktdrym snujg sie cienie ruchu
racjonalizatorskiego w przemys$le miesnym.

Jak wyglada ten ruch w terenie i jakie sg wy-
niki realne?

W kilku zaktadach, gdzie kierownictwo wiasci-
wie ustosunkowato sie do zagadnienia i zrozumia-
to jego wage, praca rozwija sie dos¢ dobrze, wy-
niki sa, bytyby jednak lepsze, gdyby nie robota
,,na akord“, gdyby nie gonitwa za iloscig, bo plan
przewiduje pewnag dos¢ znaczng ilos¢ pomystow,
ktéra trzeba z zalogi wydusi¢ (Lodz, Bydgoszcz,
Krakow).

W znacznej ilosci zakltadow pracy na tym odcin-
ku nie ma. Plany albo w ogdle nie sa realizowane,
albo realizowane w kilkudziesieciu procentach.

Szereg zaktadéw znalazt w tym ruchu zrodto
dodatkowego wynagrodzenia takiej czy innej ka-
tegorii pracownikéw.

Kilka zaktadéw wykorzystuje fundusze racjona-
lizacji na poprawe uposazenia, kierownictwa i ak-
tywu zaktadow (Klodzko, Kalisz, Radom).

Sa rowniez zaktady, ktore posuwajg sie do mi-
styfikacji. Nadsylajg sprawozdania, ze okreslony
pomyst zastosowano i ze jest on wykorzystywany
od paru lat, a przy sprawdzeniu okazuje sie, Ze po-
myst nie zostat zrealizowany (Torun, Szczecin).
Czesto wyplata premii autorowi nastepuje jedy-
nie na podstawie zgtoszenia pomystu i obliczenia
naleznosci jak gdyby pomyst zrealizowano i za-
stosowano.

W niektérych zaktadach na pomysty majg mo-
nopol pewni uprzywilejowani pracownicy; pomyst
zgtoszony przez robotnika jest odrzucany jako
.Nie rozwigzujgcy zagadnienia" po to, by w kilka
miesiecy pozniej mogt by¢ przyjety ten sam po-
myst, tylko zgrabniej technicznie przygotowany,
od aktywisty zakladu — znanego racjonalizatora
(Radom).

W szeregu wypadkéw, celem zwiekszenia sumy
wyptlaty, tj. | raty premii, powieksza sie kilka-
krotnie wysokos¢ przewidywanych oszczednosci
rocznych.

Sa wypadki przyjmowania pomystéw jako no-
wych i wyplacania za nie petnej naleznosci, mimo
ze pomysly te byly ogtaszane do rozpowszechnie-
nia w Przepisach Wewnetrznych CZPMies. (Ra-
dom).

Sa wypadki obliczania oszczednosci w oparciu
o sporadyczne wypadki spowodowane brakoréb-
stwem przy wykonaniu sprzetu albo nieudolnoscig
samego autora jako mechanika. Np. w jednym
dniu przepalito sie przy lutowaniu puszek z kon-
serwami 8 kolb elektrycznych. Autor, mechanik
zaktadow, zgtasza pomyst racjonalizatorski —
kolbe gazowa, a oszczedno$¢ wylicza mnozac 8
kolb razy 300 dni w roku, razy 43 zt kolba. W
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sumie, — oszczednos¢ ponad 100 000 zt rocznie
(Szczecin).

Wsréd tysiecy pomystow nakazanych planem
zgtasza sie tysigce pomystéw btahych, drobnych,
bezwartosciowych, wyraznie nacigganych, aby
tylko wykona¢ cyfre podang planem.

Zdarzajg sie wypadki wykorzystywania zanied-
ban w procesach technologicznych dla zgtaszania
pomystéw racjonalizatorskich; kierownictwo pro-
dukcji nie dopilnowuje przestrzegania obowigzuja-
cych przepiséw, proces lub produkcja szwankuje,
a fachowiec zglasza pomyst albo podstawia robot-
nika i ten zgtasza pomyst jako swo¢j (Warszawa,
Mystowice).

Z braku zaplanowanych w odpowiednim czasie
funduszy, wzglednie surowcéw, szereg pomystow
oczekuje realizacji przez cale lata.

Takie warunki stwarzaja wspaniate pole do mo-
nopolizacji racjonalizatorstwa przez spryciarzy,
dla maniactwa i wypaczania mysli przewodniej ru-
chu, dla popierania wszelkiego rodzaju tatwizny
nie zastugujgcej na miano pomystéw racjonaliza-
torskich. W takich warunkach naczelnym hastem
jest ilos¢ bez wzgledu na jako$¢ oraz wysokosc
premii autora.

Nie trzeba zdaje sie podkresla¢, ze wine za za-
istnialy stan rzeczy ponosi nie tylko teren, nie
tylko kierownicy zaktadéw i komoérek wynalazczo-
Sci.

Teren pozbawiony jest prawdziwego i witasci-
wego odgdrnego kierowania ruchem. Rzadzony
jest z poza biurka — powodzig papieréw.

Co mozna i nalezy zrobi¢, aby zmieni¢ kierunek

Racjonalizatorzy Zaktadow

Sposréd usprawnieni technicznych  wprowadzo-
nych w Zaktadach Miesnych w Szczecinie na wy-
réznienie zastuguje projekt Ob. Zdzistawa Guby
i wspoéttwércy Ob. Franciszka Remeckiego, doty-
czacy zmechanizowania smalcowni.

Fot. 1L Ob. Guba Zdzistaw wyjasnia sposob wiaczenia

mechanicznego mieszadta. Przy realizacji projektu na

pierwszym planie postawiono zagadnienie BHP. Wy-

wieszono tablice ostrzegawcze, wykonano barierka

ostaniajgcg przed poslizgnieciem sie pracownika, osto-
ne motorka, ko6t i pasow.

MIESNA Rok 1955

i styl pracy, co mozna zrobi¢, aby zapewni¢ pet-
ng realizacje planu roku 1955?

Zapewnienie podstaw finansowych dla realiza-
cji planu 1955 r. wydaje sie rzeczg przesadzonag
i nieodwracalng. Pieniedzy na racjonalizacje
i wynalazczo$¢ w wymiarach zakreslonych planem
nie ma. Pewne, niewystarczajgce sumy przewi-
dziano w P.T.F. bez porozumiewania sie z sekcjg
wynalazczosci CZPMies. Wobec tego nalezy zre-
widowa¢ plan i dostosowa¢ go do sum przewidzia-
nych w P.T.F. na rozwdj ruchu wynalazczosci
i racjonalizaciji.

Nalezy wzmocni¢ obsade sekcji wynalazczosci
CZPMies. Wzmocnienie ilosciowe i jakosciowe tej
sekcji nie jest zagadnieniem i moze by¢ dokona-
ne przez Min. PMies. i MIl. w drodze przesunie¢
etatbw z innych centralnych zarzadéw, gdzie sg
przerosty na tym odcinku.

Nalezy kierowa¢ ruchem nie z za biurka, lecz
bezposrednio. W tym celu sekcja wynalazczosci
przy obecnym zakresie pracy w skifadzie swoim
powinna mie¢ dwodch inspektordw, ktérych zada-
niem bytoby ustawienie racjonalizacji i kierowa-
nie ruchem w terenie.

Autor, jako pracownik pionu produkciji, zastrze-
ga sie, Ze opinia wyrazona w niniejszym artykule,
wzglednie wnioski — moga by¢ tylko czesciowo
stuszne. Pracujgc jednak w przemysle ponad 10
lat i stykajgc sie z tym zagadnieniem margineso-
wo widzi go w przedstawionym Swietle i pragnie,
by wynalazczo$¢ i racjonalizacja w przemysle
uzyskata wlasciwe warunki rozwoju i jak najszyb-
ciej przyszta z prawdziwg pomocg borykajgcej sie
z wieloma brakami i trudnosciami produkciji.

Miesnych w Szczecinie

Istotne cechy usprawnienia:

1. Dzieki zastosowaniu mechanicznych miesza-
det tluszczu wyeliminowano reczne drazki uzywa-
ne uprzednio do mieszania. W ten sposob zabez-
pieczono smalec przed przypaleniem oraz zmniej-
szono koszt robocizny.

2. Ustawienie wilka i prasy do skwarek na szy-
nach kolejki usprawnito obstuge kottéw. Przed

Fot. 2 Ob. Remecki Franciszek sprawdza wykonanie
ostony przed oparzeniem pracownika od kotta.



Nr 2 GOSPODARKA

Fot. 3. Brygada racjonalizatorska przy wykonywaniu
prac zmechanizowania smalcowni. Fragment podwie-
szania kabla od wilka.

zastosowaniem tego projektu zmielong stonine
wrzucano do skrzyn, a nastepnie przenoszono jg
do kottéw. Obecnie, wilk na kétkach wrzuca prze-
robiony surowiec bezposrednio do kottow.

3. Dzieki zmianie ustawienia ochtadzalnika i o-
trzymywaniu gotowego produktu w oddzielnym
pomieszczeniu zagwarantowano jego czystosc.

Przed zastosowaniem projektu smalec, narazony
na zanieczyszczenia, odbierano w hali produkcyj-
nej, co powodowato czesciowe zahamowanie cyklu
produkcyjnego.

4. Po zastosowaniu wyciggu smalcu goéra uzy-
skano jego lepszg klarowos¢ i tym samym podnie-
siono wartos¢ produktu.
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Zrealizowanie wniosku zmechanizowania smal-
cowni rébwna sie wprowadzeniu w zycie szeregu
usprawnien dajacych wysokie oszczednosci mate-
riatowe, polepszenie warunkéw pracy, wiekszg
wydajnos¢ i lepsza jakos¢ produkciji.

Ponizej zamieszczamy szkice orientacyjne po-
dane przez projektodawce.

Koto zebate 40 zebbn

Rys. 2. Mieszadta oraz naped elektryczny w kottach
do topienia smalcu

UWAGA. Dalszy ciag materialu z zakresu ,,SZKOLIMY MECHANIKOW* ukaze sie w Nr 3/55

naszego czasopisma.

Redakcja
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Ekonomika i planowanie

HENRYK RZESZEWSKI
CZPMigs w Warszawie

MIESNA Rok 1955

Inwentaryzacja ciggta skutecznym Srodkiem obnizenia
kosztéw witasnych

Jedng z metod przyczyniajacych sie do obnize-
nia kosztéw wtasnych w przemysle miesnym jest
metoda tzw. inwentaryzacji ciagtej, z powodze-
niem doswiadczalnie wyprébowana w Zakladach
Miesnych w Chorzowie w okresie pazdziernika
1954 r.

Pod pojeciem inwentaryzacji ciggtej nalezy ro-
zumie¢ czynno$¢ polegajaca na przeprowadzeniu
spisu przedmiotow majatku trwatego i obrotowe-
go w sposéb ciggly w okresie sprawozdawczym
(rok, miesigc), przez wyznaczone w tym celu .zes-
poly pracownikéw (komisje inwentaryzacyjne).

Dotychczas stosowany system przeprowadzania
inwentaryzacji w zakladach przemystu miesnego,
oparty na Zarzadzeniu Ministra Finanséw z dnia
20. 1. 1953 r. (Monitor Polski Nr A-29, poz.
359, z dnia 31. X. 1953 r.), polega na dokona-
niu spisu:

a) srodkéw trwatych — raz w roku w czasie
od 1 XI. do 31. XII,
b) przedmiotéw nietrwatych — dwa razy w ro-

ku, w dniu 30. VI. oraz 30. XlI,

€) materiatow podstawowych, wyrobéw goto-
wych, towarow, poffabrykatéw, robdt w toku wy-
kazujgcych szereg powaznych mankamentow, kto-
re wplywajg ujemnie na obnizenie kosztéw wias-
nych — raz w miesigcu w ostatnim dniu.

Do tych zasadniczych mankamentow nalezy za-
liczyc¢:

1) trudnos¢ przeprowadzenia rzetelnych i pra-
widlowych spiséw w ostatnim dniu miesigca,

2) znaczny naklad pracy komisji spisowych,

3) zepsucia lub uszkodzenia przedmiotow inwen-
taryzacji (gtéwnie wyroby gotowe),

4) srodki pieniezne sluzace na optacanie pracy
0sOb, zatrudnionych przy spisach w godzinach
nadliczbowych,

5) brak tajnosci terminu inwentaryzacji, z czym
nierzadko wigze sie ksztattowanie ubytkdw
(mank).

Inwentaryzacja dokonywana przy pomocy me-
tody tzw. ciaglej niemal wszystkie podane wyzej
niedomagania eliminuje lub przynajmniej powaz-
nie ogranicza.

Musimy niestety przyznac, ze wiekszo$¢ spisOw
inwentaryzacyjnych (miesiecznych i rocznych),
przewaznie w wiekszych zakladach miesnych, na-
streczala powazne obawy przede wszystkim pod
wzgledem petnosci i rzetelnosci. Z reguly, jak
wiemy, w zaktadach miesnych najwieksze stany
zapasOw sg w koricu miesigca, co jest wynikiem
starann dostawcOw surowca podstawowego (zywca)
oraz wiasnej zatogi, zmierzajagcych do wykonania
zadan planowych. Dokonywani« spiséw w koncu
miesigca wymaga wiec duzego nakfadu pracy oraz
przeznaczenia wiecej czasu, by spis zostat dokon-
czony. Z praktyki wiemy, ze zmobilizowanie i
skompletowanie wystarczajacej ilosci grup spiso-

wych do przeprowadzenia inwentaryzacji we wszy-
stkich magazynach (remanenty miesieczne) jest
bardzo trudne, a same spisy przeciagaja sie prze-
waznie jeszcze do pierwszych dni miesigca na-
stepnego, co z kolei nie daje gwarancji ujecia spi-
sem wszystkich wyrobow (towaréw) wobec ko-
niecznosci ich statego przyjmowania i wydawania.
Niepelny i nierzetelny spis nie tylko jest przyczy-
ng nierealnych ubytkéw lub nadwyzek magazyno-
wych i zwigzanych z tym dalszych czesto kiopotli-
wych czynnosci windykacyjnych, lecz réwniez nie-
prawidtowych wynikéw dziatalnosci gospodarczej,
a tym samym i wynikow w walce o najnizsze kosz-
ty wiasne.

Petng rzetelnos¢ i prawidtowosé spiséw moze
zapewni¢ inwentaryzacja dokonywana metodg cia-
ota, gdyz odpowiednio przygotowany fachowo
i pewny personel spisowy jest w stanie doktadnie
przeliczy¢ znajdujgce sie w magazynie przedmio-
ty spisu, czynigc to w okresie niskiego stanu za-
pasOw. Przeprowadzenie spisdw w okresie niskie-
go stanu zapasow trwa znacznie krécej, tym sa-
mym wiec wplywa na zaoszczedzenie nakladow
osobowych w zwigzku ze zmniejszeniem ilosci pra-
cy. Przewazanie mniejszych ilosci sktadowanych
W magazynie w okresie spisu niewatpliwie nie spo-
woduje tak duzych ilosci zepsu¢ czy chocby usz-
kodzenn wyrobow nie nadajacych sie bez ponow-
nego przerobu do sprzedazy, jak to ma miejsce
podczas remanentu dokonywanego w koncu mie-
siaca.

61Nawet przy wzglednie ostroznym donoszeniu
np. kietbasy zawieszonej na tzw. kijach do odda-
lonej wagi, uktadaniu jej na wadze o zdolnosci
wazenia do 1000 kg, a nastepnie przy ponownym
zdejmowaniu i odnoszeniu do miejsca skladowa-
nia, personel zmeczony dtuzszg pracag (czesto na-
wet nocng) spowoduje zawsze pewng ilos¢ znisz-
czen wskutek opuszczenia w drodze podczas prze-
noszenia, strgcenia kietbasy z wagi, wzajemnego
zaczepienia sagsiadujgcych drazkéw na wadze itd.
W sumie stwarza to do$¢ znaczne straty, ktérych
mozna unikng¢ stosujgc inwentaryzacje ciagta.

Optacenie wykonanej pracy przez komisje spi-
sowg w godzinach normalnych i w krétszym czasfe
na skutek zmniejszonej ilosci zapasow powoduje
réwniez oszczednosci funduszu ptac, gdyz godziny
nadliczbowe w zasadzie nie wchodzg w rachube
przy inwentaryzacji ciggtej, a jezeli zaistniejg, to
w bardzo matej ilosci w stosunku do stanu dotych-
czasowego.

Jedna z powazniejszych korzysci osiaganych
dzieki stosowaniu inwentaryzacji metodg ciagtg
jest zwycieska walka z ubytkami, celem ich ma-
ksymalnego obnizenia.

Jakkolwiek ze wszech miar bardzo celowe jest
przeprowadzenie inwentaryzacji ciggtej w dniach
najnizszego stanu zapaséw, to z drugiej strony
tajnos¢ terminu tej czynnosci moze dopusci¢ do
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niewielkich odstepstw od tej zasady. Tajnosc
przeprowadzenia spiséw stanowi jedng z podsta-
wowych cech inwentaryzacji cigglej i powaznie
moze sie przyczyni¢ do likwidowania majgcych
miejsce w zakladach miesnych naduzy¢, wpltywa-
jac z kolei na zmniejszenie sie ubytkéw i mank,
co jest w przemys$le miesnym jednym z czotowych
problemdw.

Inwentaryzacje ciagta wprowadzi¢ mozna z po-
wodzeniem jednak tylko w tych zakladach mies-
nych, w ktérych dopetnione sa warunki:

a) biezacego i prawidiowego prowadzenia karto-
tek magazynowych,

b) comiesiecznego uzgodnienia zapiséw kartotek
magazynowych z ksiegowoscia,

c) biezacego i prawidiowego wystawienia i sta-
rannhego przechowywania dokumentow magazyno-
wych,

d) biezacego rozliczenia ubytkow.

Wprowadzona doswiadczalnie w pazdzierniku
1954 r. inwentaryzacja ciggta w Zaktadach Mies-
nych w Chorzowie, aczkolwiek nie objeta poczat-
kowo wszystkich magazynow, to jednakze spetnita
swoje zadanie, a kierownictwo zaktadu przekona-
ne o dodatnich wynikach zastosowato ja w nastep-
nych miesigcach w rozszerzonym zakresie.

Opierajagc sie na doswiadczeniach inwentaryza-
cji ciggtej z pierwszych miesiecy, mozna stwier-
dzi¢, ze:

1) przecietne zuzycie czasu 3—4 osobowej ko-
misji inwentaryzacyjnej $redniego magazynu o
miesiecznej przepustowosci okoto 200 ton wynosi
do 2 godzin;

2) w sumie zuzyto w listopadzie 90 pracowni-
ko-godzin w czasie godzin stuzbowych na doko-
nanie spiséw inwentaryzacyjnych we wszystkich
magazynach podlegajgcych miesiecznym spisom,
woéwczas gdy dotychczas przy dokonywaniu in-
wentaryzacji w kofAcu miesigca zuzywano prze-
cietnie 190 pracowniko-godzin, w czym co naj-
mniej 80% byto godzin nadliczbowych, a w wiek-
szosci przypadkéw 100%. Praca zuzyta przy spi-
sach w normalnych godzinach stuzbowych nie
przysparza w zasadzie zadnych dodatkowych kosz-
tow z tytutu wynagrodzenia, gdyz jest optacona
w ramach miesiecznych plac;

3) wynagrodzenie za godziny nadliczbowe w
pazdzierniku obnizylo sie do 40% przecietnych
ptac miesiecznych za prace przy spisach inwen-
taryzacyjnych, a w listopadzie nie siegalo nawet
5%:;

4) zepsucia gtdwnie wyroboéw gotowych (wedlin)
zmniejszyly sie niewspotmiernie;

5) ubytki w pierwszym okresie wzrosty, co na-
lezy ttumaczy¢ zaskoczeniem magazynieréw nie-
watpliwie majgcych znaczny wplyw na ,,dopaso-
wanie“ w odpowiedniej porze ich wysokosci do
granic norm dopuszczalnych, lecz w nastepnym
okresie zaczely male¢, co wskazuje na mozliwos¢
obnizenia norm ubytkow.

Woprawdzie inwentaryzacja ciggta w pierwszym
miesigcu, nie przeprowadzana planowo, spowodo-
wala pewne zwiekszenie pracy w komorce likwi-
dacji ubytkbw oraz w kartotekach ilosciowych,
lecz juz w miesigcu nastepnym ustalono, ze spisy
nalezy przeprowadza¢ w okresie miedzy 10 a 25
kazdego miesigca, by umozliwi¢ rGwnomierne roz
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tozenie pracy w komdrkach rozliczajacych. Usta-
lenie, ktdry magazyn ma by¢ przedmiotem spisu
w danym dniu, uzaleznione zostalo w oparciu o
przeglad stanu zapasow i wydawki magazynowe.
Nie wyklucza sie jednakze dwukrotnego inwen-
taryzowania jednego magazynu w ciggu miesigca,
jesli wymagajg tego wzgledy specjalne.

Warunkiem zapewniajagcym dobre rezultaty in-
wentaryzacji ciagtej jest ustalenie komisji inwen-
taryzacyjnej, ktorej przewodniczgcym powinien
by¢ zastepca dyrektora oraz nalezytego sktadu
grup spisowych. Problemem dyskusji moze byc¢
utworzenie statej komorki organizacyjnej tzw. in-
wentaryzatoroéw, ktorej zakresem dziatania bylyby
permanentne inwentaryzacje.

Za powotaniem do zycia takiej komorki prze-
mawialyby nastepujgce wzgledy: 1) zabezpiecze-
nie statej komisji do spraw spiséw inwentaryza-
cyjnych (dzienne, miesieczne, kwartalne, roczno-
planowe i dorazne), 2) odpowiednie kwalifikacje
spisujacych, 3) unikniecie statych (okresowych)
odpraw z komisjami i grupami spisowymi, 4) u-
nikniecie trudnosci skompletowania odpowiedniej
lloSci spisujacych.

Do stron ujemnych mozna by zaliczy¢: 1) roz-
szerzenie administracji (praca nieproduktywna),
2) ewentualny brak zaufania do jednej statej ko-
misji.

W sktad komisji powinien wchodzi¢ przedsta-
wiciel POP, Rady Zakladowej, branzowiec oraz
ksiegowy.

Rozplanowanie termindw spisébw poszczegol-
nych magazynoéw, chocby z okresleniem czasu
w przyblizeniu, jest réwniez bardzo istotne, pod
warunkiem zapewniania tajemnicy. Ma to powaz-
ny wpltyw na rOwnomierne roztozenie pracy w
miesigcu, zaréwno dla spisujacych jak i kartotek
ilosciowych, stanowiska pracy do spraw likwida-
cji ubytkow oraz ksiegowosci. Dzieki dobremu
rozplanowaniu tych prac Zaklady Miesne w Cho-
rzowie sporzadzajg bilanse miesieczne na 5 dni
przed obowigzujgcym terminem..

Przy przeprowadzaniu spiséw nalezy na oddziel-
nych arkuszach ujmowac: aj materialy nie wyka-
zujgce zuzycia (zbedne), b) zapasy niepetnowarto-
sciowe, c) wszelkie depozyty magazynowe, towary
zareklamowane, materiaty nieprawidtiowo przycho-
dowane itp.

Po przeprowadzeniu spiséw, podpisaniu arkuszy
spisowych i zatgczeniu ewentualnych os$wiadczen
magazynieréw, w ciggu 24 godzin nastepuje roz-
liczenie magazynu i wykazane réznice komorka
do spraw likwidacji ubytkbw po zaewidencjono-
waniu przedktada komisji do spraw ubytkéw, a
nastepnie dyrektorowi do akceptaciji.

Przedmiotem inwentaryzacji ciggtej moga by¢
niemal wszystkie sktadniki majgtkowe przedsie-
biorstwa, lecz przedmioty nietrwate w uzytkowa-
niu nalezatoby wytaczy¢ z tej zasady.

Reasumujac korzysci praktyczne, ktore wyni-
kajg z zastosowania ciagtej inwentaryzacji, mozna
by je ugrupowaé pod wzgledem celowosci na: a)
ekonomiczne, b) ksiegowe, c¢) organizacyjno-po-
rzadkowe.

prowadzajac ciggta inwentaryzacje w zakifa-
iesnych, jesteSmy w stanie powaznie przy-

BOA sie do obnizki kosztéw wtasnych.



18 GOSPODARKA

MIESNA Rok 1955

Szczecinskie Zaktady Miesne w realizacji zadan obnizki kosztéw
w drugim poétroczu 1954 .

W lipcu 1954 r. odbyta sie w Szczecinie Woje-
wodzka Narada Oszczednosciowa. Przygotowania
do tej narady jak rowniez analiza dotychczasowej
pracy Zakladow Miesnych w Szczecinie, wskaza-
ta na koniecznos¢ koncentracji uwagi catej zalogi
i kierownictwa na nastepujacych odcinkach:

1) wykonywania i przekraczania wskaznikéw
techniczno-ekonomicznych,

2) -racjonalnego wykorzystania surowca ——
przy przestrzeganiu norm zuzycia i receptur, co
przyczyni sie rowniez do podniesienia jakosci,

3) wilasciwej gospodarki funduszem ptac ze spe-
cjalnym uwzglednieniem eliminowania pracy w
godzinach nadliczbowych,

4) objecia normowaniem szerszego zakresu
prac, a szczegolnie prac zatadunkowych i wyta-
dunkowych,

5) walki o zmniejszenie
zbednych remanentéw,

6) podniesienia bezpieczenstwa i higieny pra-

mank i uptynnienie

cy,

7) wiasciwej gospodarki maszynami i nalezytej
ich konserwaciji,

8) rozwijania i popularyzowania ruchu racjo-
nalizatorskiego wsréd zatogi,

9) umocnienia kontroli wykonania podjetych zo-
bowigzan i uchwat.

Opierajgc sie na wytycznych Wojewddzkiej Na-
rady Oszczednosciowej, w celu osiggniecia wy-

datnej obnizki kosztow wiasnych zawarto w sierp-
niu 1954 r. umowe zakladowg o socjalistycznym

Koi. 1 Majster produkcji konserw przy zamykarce

wspotzawodnictwie pracy pomiedzy zalogg a dy-
rekcjg Zaktadéw Miesnych w Szczecinie.

Analizujgc przebieg realizacji podjetych w
umowie zobowigzan omowimy przede wszystkim
charakterystyczne momenty, ktore zawazyly szcze-
golnie na osiagnieciach badz niedociggnieciach
Zakladow Miesnych w Szczecinie.

Pracownicy magazyndéw zywca przez zastosowa-
nie patek gumowych oraz aparatéw elektrycznych
do przepedzania zywca przyczynili sie do podnie-
sienia jakosci skér i surowca uzyskanego z ubo-
ju, a dos¢ racjonalne przechowywanie i karmie-
nie zywca wplyneto na zmniejszenie mank posto-
jowych.

Zastosowanie w hali rozbioru wlasciwego po-
dzialu tusz na elementy oraz przestrzeganie
wskaznikow norm przyczynito sie do uporzadko-
wania zagadnienia rozbiorow miesa, zlikwidowa-
nia strat, ktdre mialy miejsce poprzednio oraz
uzyskania powaznej obnizki kosztéw wiasnych. Na
osiggniecia te wplynelo przestrzeganie instrukcji
produkcyjnych, wyeliminowanie ponadnormatyw-
nych mank porozbiorowych, jak réwniez zaostrze-
nie kontroli oraz przeprowadzanie okresowych na-
rad, w czasie ktérych omawiano prace hali roz-
bioru.

'W magazynie podrobow obnizono manko o
0,01%, natomiast w magazynie tusz o 0,05% w
stosunku do manka normatywnego. Pracownicy
tych magazyndéw, realizujgc swoje zobowigzania,
zlikwidowali réwniez przestoje samochodéw do
minimum przez szybki zatadunek i wytadunek to-
waru.

Osiaggniecia na odcinku podniesienia  jakosci
produkcji i przekraczania obowigzujgcych wskaz-
nikbw wydajnosci wykazata zatloga dziatu produk-
cji konserw, ktora od sierpnia do listopada ub.r.
wigcznie uzyskata znaczne oszczednosci.

Trzeba zaznaczy¢, ze do pazdziernika ub.r. pro-
dukowano konserwy w warunkach, ktore nie byty
dostosowane do wymogow nowoczesnej produkcii
ze wzgledu na przestarzaly typ obiektu i ciasno-
te pomieszczen. Mimo tych trudnosci produkcja
tej przetworni byta catkowicie poprawna.

Za duzy wklad pracy zostali wyrdznieni przo-
dujacy pracownicy tego dziatu, a mianowicie: Ob.
Wojciechowski Roman otrzymal nagrode pieniez-
ng, zas Ob. Brygiera Jozefa, oprécz przyznania
mu nagrody pienieznej, odznaczono brgzowym
krzyzem zastugi.

Z dniem 1 pazdziernika ub.r. produkcje kon-
serw przeniesiono do nowego obiektu dostosowa-
nego do produkcji o szerszym asortymencie. W po-
czatkowej fazie produkcji Zaklady Miesne
w Szczecinie w'dgzeniu do osiggniecia wysokiej
jakosci i wydajnosci szynek borykaly sie z duzy-
mi trudnos$ciami, przejawiajgcymi sie w braku od-
powiedniej ilosci fachowcéw dobrze zapoznanych
z produkcjg szynek oraz licznymi usterkami wy-
posazenia przetworni w maszyny i urzadzenia.

W listopadzie ub.r. osiggnieto 44,2% wydaj-
nosci produkcyjnej w stosunku do obowigzujacych
norm. Stato sie to powaznym sygnatem do uspraw-
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nlenia pracy. Dzieki przeprowadzeniu zmian per-
sonalnych, zaostrzeniu kontroli miedzyoperacyj-
nej, cotygodniowych odpraw zatogi szynkowni, w
drugiej potowie grudnia podniesiono wydajnos¢
do 52,3%, wyeliminowano szynki ,placzace”
i ,bombaze* wynikle na skutek niewlasciwego
pasteryzowania puszek.

Juz w grudniu ub. r. uzyskano dobrg jakos¢, co
pozwolito na eksport produkcji.

Na odcinku produkcji wedlin zanotowano po-
wazne oszczednosci uzyskane dzieki przekrocze-
niu sredniej wydajnosci w poszczegolnych asorty-
mentach. Za okres 4 miesiecy w pewnych asorty-
mentach wedlin przekroczono wskaznik wydajno-
sci 0 1% — przy zachowaniu obowigzujacych re-
ceptur. Wysokimi osiggnieciami w pracy wykazat
sie majster produkcji Ob. Rogozinski Edward,
kontroler KT — Ob. Rajzer Stanistaw oraz cata
zatoga tego dziatu.

Zaktady Miesne w Szczecinie w listopadzie ub.r.
zajely pierwsze miejsce pod wzgledem procento-
wego wykonania wedlin tacznie grup 111 i IV oraz
VI miejsce pod wzgledem uzyskania obowigzuja-
cych wskaznikow wydajnosci.

W dziale Ubocznych Artykutow Uboju uzyska-
no dodatkowa- oszczednos¢-w sumie 32 546 zi,
dzieki zorganizowaniu m. in. dwoéch brygad wy-
sokiej jakosci produkcji jelit wieprzowych i by-
dlecych oraz postawy zatogi tego dziatu.

Jednym z istotnych warunkow osiagniecia wy-
datnej obnizki kosztow wiasnych jest wlasciwa
gospodarka funduszem plac. Przeprowadzenie
analizy obsady personalnej stanowisk pracy w po-
szczegolnych dziatach i wprowadzenie Scistej kon-
troli wptynelo w pewnej mierze na zahamowanie
przerostéw personalnych . Wobec nadmiernych ilo-
sci godzin nadliczbowych wprowadzono raporty
dzienne, ktére wykazujg Celowos¢ pracy w godzi-
nach nadliczbowych. W listopadzie zaplanowano
31 400 godzin nadliczbowych, natomiast wyko-
rzystano. 24 800 godzin. Od 1 wrze$nia wprowa-
dzono akord na prace zatadunkowe i wytadunkowe
w rzezni i przetwérniach, dzieki czemu czesciowo
zlikwidowano przestoje samochodowe i wagonowe
oraz zmniejszono stan zatrudnienia robotnikOw
i podniesiono zarobki pracownikéw.

Ustalono normy na zbijanie skrzynek smalco-
wych, topienie tluszczow, obrébke boczku ekspor-
towego, co wplyneto wydatnie na wydajnosé pra-
cy, np. przy topieniu tluszczOw zatrudnionych
byto 21 robotnikdw, obecnie te samg prace w tym
samym czasie wykonuje 17 pracownikdw. Przy
zbijaniu skrzynek pracowato 4 robotnikéw, a po
wprowadzeniu norm 3 robotnikow.

Z rozmowy z kierownikiem Zakladowej Komor-
ki Wynalazczosci wynika, ze w zakresie racjonali-
zacji i wynalazczosci wykonano do dnia 15 grud-
nia ub.r. roczny plan wynalazczosci w zgtoszo-
nych wnioskach. Ze 101 zgloszonych wnioskéw
przyjeto 51, zrealizowano za$ 38. W celu przy-
Spieszenia realizacji wnioskéw racjonalizatorskich
Komoérka Racjonalizacji i Wynalazczosci zorgani-
zowata 6 brygad inzynieryjno-roboczych, ktérych
zadaniem jest, natychmiast po zawarciu umowy,
wprowadzanie w zycie przyjetego wniosku racjo-
nalizatorskiego. Ponadto brygady inzynieryjno-ro-
bocze na zlecenie Komdrki Wynalazczosci zgta-
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Fot. 2. Puszkowanie konserw pn. wieprzowina we
wiasnym sosie

szaja ~ wnioski  racjonalizatorskie,  dotyczace
usprawnienia niektérych prac w ich oddziale.

Mimo tych osiggnie¢ nalezy podkresli¢ powaz-
ne niedociggniecia.

Na odcinku uboju Zakfady Miesne w Szczeci-
nie nie uzyskaly przyjetych do planu NPG wskaz-
nikéw. | tak np. zaplanowane wskazniki w trzo-
dzie w listopadzie ub. r. przedstawiajg sie na-
stepujaco:

Klasa Wskaznik plano- Wskaznik wyko-

wany nania

| 86,9 85,92
u '84.3 83,83
ik 82,9 82,14
v 80,4 79,71

Nieosiggniecie wskaznikéw zaplanowanych spo-
wodowato nieuzyskanie masy miesnej w ilosci
5 035 kg.

Podobnie ksztaltowaly sie w listopadzie ub.r.
wskazniki dotyczace bydia:

Wskaznik plano- Wskaznik wyko-

Klasa )
wany nania
| 59,1 58,52
1 54,1 52,09
I 49,5 48,10
v 43,1 42,64

Strata poniesiona w masie miesnej
wyniosta 9 228 kg.

Reasumujgc na przestrzeni od sierpnia do li-
stopada ub.r. wskutek nieosiggania wskaznikOw
poubojowych, poniesiono nastepujgce straty: w
trzodzie — 28 090 kg, w bydle — 39 912 kg, co
stanowi tgcznie warto$¢ az 1301 539 zt.

Na niewykonanie $redniego wskaznika wydaj-
nosci poubojowej wplyneto w duzej mierze row-
niez pogorszenie sie jakosci dostarczonego zywca,
co ma swoj wyraz w reprezentatywnosci klas.

W listopadzie ub.r. wskazniki reprezentatywno-
Sci klas ksztattowaly sie nastepujgco-:

wotowej
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Trzoda Bydto

Wsk. Wsk. Wsk. Wsk.

Klasa plan. wyk. Klasa plan. wyk.

| 2,64 0,47 | 12,0 1,13

n 29,75 8,52 u 43,09 34,70

m 35,98 22,02 11 23,16 47,43

v 31,63 68,99 v 21,74 16,74

Jakos$¢ dostarczanego zywca byla réwniez niz-
sza, co wyraza sie nadmiernymi ilosciami miesa
z bukatow w stosunku do calej masy miesnej o-
trzymanej z uboju.

Powaznym niedociggnieciem w aspekcie obniz-
ki kosztow wiasnych jest nieuzyskanie zaplanowa-

nych ilosci krwi. W listopadzie, jak réwniez
Trzoda Bydto
PI. wsk. PI. wsk.
do wagi \v/\\//jllz ?Vtrﬁta do wagi \\:VVSII(( %Vtrakta
zywca : g zywca yk. g
3,3 2 19 187 3,7 2,6 14 488

w poprzednich miesigcach ub.r. Zakfady Miesne
w Szczecinie nie osiggnety planowanego wskazni-
ka zbiorki krwi.

Dr WLODZIMIERZ KAMINSKI
CZPCht. w Warszawie

Lokalizacja chtodni skiadowych

Chiodnie sktadowe, podlegte Centralnemu Za-
rzadowi Przemystu Chilodniczego, s przedsie-
biorstwami wielobranzowymi.  Zamrazajg one,
wzglednie schiadzajg oraz przechowuja artykuty
takie, jak masto, drob, ryby, jaja, owoce itp., nie-
mniej jednak podstawowym i najwazniejszym pro-
duktem sktadowanym w chtodniach jest mieso.

Dlatego tez, analizujgc lokalizacje chtodni skia-
dowych z punktu widzenia jej celowosci i trafno-
Sci, trzeba sie zastanowi¢, w jakim stopniu obecne
przestrzenne rozmieszczenie chtodni zaspokaja po-
trzeby ich najpowazniejszego kontrahenta, tj.
przemystu miesnego.

Wydaje sie, ze moment do przeprowadzenia ta-
kiej analizy jest obecnie najbardziej wiasciwy,
wkroczylismy bowiem w ostatni, decydujgcy rok
Planu 6-letniego, planu, ktory postawit przed
przemystem chtodniczym szczegdlnie trudne i
wielkie zadania inwestycyjne i produkcyjne.

W okresie tego. 6-lecia nasze chtodnictwo, kto-
rego przedwojenny poziom Wicepremier H. Minc
na Kongresie Zjednoczeniowym Partii w 1948 ro-
ku okreslit jako ,wyjatkowo zacofany“, stalo sie
wielkim, nowoczesnym przemystem, zaréwno pod
wzgledem potencjatlu produkcyjnego jak i pozio-
mu technicznego wyposazenia.

Z drugiej strony jesteSmy u progu nowego pla-
nu, Planu 5-letniego i analiza taka pomoze nam
bardziej trafnie i stusznie ustali¢ inwestycyjny
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_Na przestrzeni od sierpnia do listopada ub.r.
straty na odcinku zbiorki krwi wahaty sie w gra-
nicach 27 —35% ogolnej zbidrki krwi wszystkich
rodzajéw zwierzat.

Na odcinku BHP w Zakladach Miesnych
w Szczecinie sg jeszcze powazne niedociggniecia,
czesciowo zwigzane z ciggta przebudowa i rozbu-
dowg zakltadéw. Ostatnio przystgpiono do bu-
dowy szatni obliczonej na 700 os6b, co w powaz-
nym stopniu wplynie na poprawe warunkéw sani-
tarno-higienicznych.

Reasumujac, Zaklady Miesne w  Szczecinie
w drugim pohoczu 1954 roku wykazaly osigg-
niecia na odcinku magazynowania zywca, rozbio-
ru, magazynowania miesa, ubocznych artykutéw
uboju, produkcji konserw i wedlin, przy rowno-
czesnym nieuzyskaniu wydajnosci  poubojowych,
ktdre powaznie rzutujg na niewykonanie podjetych
zobowigzan.

Mimo pewnych osiagnie¢, Zaklady Miesne
w Szczecinie nie uzyskaly zaplanowanej obnizki
kosztow wiasnych i akumulaciji.

Wydaje sie, ze zbyt mato uwagi skoncentro-
wano na zagadnieniu wykonywania wskaznikow
techniczno-ekonomicznych, w tym zwlaszcza
wskaznikow dotyczacych wydajnosci poubojowej.

Zaktady Miesne w Szczecinie wykazg czy po-
trafig naprawi¢ swoje btedy i wyréwnac¢ braki na
odcinku realizacji planowych zadan w zakresie
obnizki kosztéw wiasnych.

I tle potrzeb przemystu miesnego

program w zakresie chtodnictwa skladowego' na
lata 1956 — 1960.

Analizujgc lokalizacje chiodni skladowych na
tle potrzeb przemystu migesnego, omowi¢ trzeba
najpierw ogolne wytyczne dla lokalizacji chtodni
sktadowych. Mozna je okresli¢ nastepujgco:

I. Chilodnie skigdowe, podlegte CZP Chiodni-
czego, sg przedsiebiorstwami przemystowo-ustugo-
wymi dla wielu branz przemystu spozywczego i
dlatego lokalizacja ich musi by¢ powigzana z za-
sadami przestrzennego planu perspektywicznego
wszystkich tych przemystow. Nie wystarczy bo-
wiem ograniczenie sie do analizy potrzeb, wyni-
kajacych ze stanu obecnego, gdyz pozostawiona
nam przez ustrdj kapitalistyczny lokalizacja wielu
zakltadow przemystowych (w tej liczbie i przemy-
stu migsnego) nie odpowiada zasadom planowej
gospodarki i wymaga¢ bedzie rekonstrukcji. Dla-
tego tez przemyst chtodniczy musi uwzgledniac¢
potrzeby wszystkich obstugiwanych przemystow
w Swietle ich przestrzennych planéw perspekty-
wicznych.

[l. Powazny udziat, jaki w dziatalnosci chtodni
skladowych stanowig mieso i smalec, powoduje,
iz potrzeby przemystu miesnego musza by¢ szcze-
golnie i w pierwszej kolejnosci uwzgledniane przy
lokalizowaniu chtodni sktadowych.
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[1l. Indywidualne lokalizacje danych chtodni
sktadowych muszg by¢ rozpatrywane na tle ich
roli i udzialu w tancuchu chtodniczym i na tle pil-
nosci potrzeb inwestycyjnych poszczegolnych re-
jonéw. Nalezy pamietaé, ze jedna Zle usytuowana
chlodnia ,psuje“ fancuch chtodniczy, np.: wybu-
dowanie chtodni w miescie X, pozbawionym rze-
zni, a potozonym w niewielkiej odlegtosci (np.
30 —40 km) od miasta Y, wyposazonego w duzg
rzeznie, ,psuje“ tancuch chtodniczy, podwazajac
celowos¢ budowy drugiej chitodni (w Y) i powodu-
je jednoczesnie koszty transportu z X do Y.

IV. Niezbednym wraunkiem dobrej lokalizacji
chtodni jest usytuowanie jej w miejscowosci za-
pewniajacej dogodne pofaczenia komunikacyjne.

W wyniku ,spuscizny” pokapitalistycznej o
dziedziczyliSmy taki stan lokalizacji rzezni, ktéry
spowodowat, ze ,w 12 miastach, a mianowicie
w Warszawie, todzi, Gdansku, Gdyni, Wroctawiu,
Walbrzychu, Stalinogrodzie, Bytomiu, Chorzowie,
Mystowicach, Gliwicach i Zabrzu koncentruje sie
przeszio 2/3 potencjatu zdolnosci produkcyjnych
rzezni, bedgcych w gestii CZPMs" (mgr inz. Cz
Tederko — Stan lokalizacji przemystu miesnego
w Polsce — Gospodarka Miesna. Nr 7/54). Po-
woduje to koniecznos¢ budowy rzezni w okregach
hodowlano-rolniczych, by unikngé przewozu zyw-
ca na rzecz bardziej ekonomicznego przewozu
miesa. Dlatego tez Plan 6-letni zaktadat budowe
11 rzezni, a m. in. w Biatymstoku, tomzy, Zamo-
Sciu, Ostrowcu, Elku, Miawie, Krasniku i Kali-
szu.

W zakresie chilodnictwa sktadowego zastaliSmy
po wojnie kilka niewielkich zaktadéw potozonych
w duzych osrodkach konsumpcyjnych i dlatego tez
olbrzymi rozmach inwestycyjny, jaki cechowat
chtodnictwo w okresie 6-lecia, skierowany zostat
przede wszystkim na tereny hodowlano-rolnicze.

Za tym tempem nie podazaly jednak inwestycje
przemystu miesnego i dlatego niezupetnie teore-
tyczny jest taki przypadek, ze zywiec wedruje z
Lubelszczyzny na Slask do uboju, stamtad prze-
wozi sie mieso do skiadowania do chtodni w Bia-
tymstoku, by je wreszcie przerzuci¢ do konsumpciji
do Wroctawia.

Trudnosci, jakie stwarza¢ mogta i stwarza po-
dobna wzajemna lokalizacja rzezni i chfodni, po-
tegowaly sie tym bardziej, ze odziedziczone poka-
pitalistyczne malutkie chtodnie w todzi, Pozna-
niu, Krakowie itp. przestaly wystarcza¢ dla obstu-
gi wlasnych rejonow.

Dlatego tez powstaly z kocem 1950 roku Cen-
tralny Zarzad Przemystu Chilodniczego od 3 lat
prowadzi konsekwentng polityke rozpoczynania bu-
dowy nowych chiodni skladowych w osrodkach
konsumpcyjnych. Ma to na celu poprawe warun-
kow przechowalniczych w duzych miastach i po-
wigzanie chiodni z istniejgcymi zakladami mies-
nymi. Ostatnie 6 chiodni skladowych, bedacych w
budowie, jest wyrazem tej wiasnie polityki lokali-
zacyjnej.

Rownoczesnie jednak przemyst miesny musi
przyspieszy¢ swoje zaplanowane inwestycje w o-
kregach rolniczych, co przyniesie lepsze powig-
zanie zakladoéw miesnych z chtodniami skladowy-
mi, wybudowanymi w pierwszej potowie Planu 6-
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letniego. ,Rzeznia (jak pisze mgr inz. Cz. Teder-
ko) w okregach rolniczych, jako samoistny zakiad,
jest do pomyslenia, ale zawsze w potgczeniu z to-
pialnig tluszczu i chtodnig skladowag. Spetnia¢ ona
bedzie w tym przypadku role magazynu miesa,
bedzie przetwarza¢ odpadki poubojowe, dokony-
wac uboju zleconego..." Przyktadowo moze to do-
tyczy¢ Zamoscia i Biategostoku.

W wyniku wykonania powyzszych postulatow
osiggniemy prawidiowg lokalizacje przemystu
migsnego i chiodniczego, ktéra w najlepszym
.stopniu realizowa¢ bedzie zasady przerzutu mie-
sa, a ograniczy przewdz zywca..

Chtodnie sktadowe wystgpig wowczas w dwo-
jakiej formie:

a) jako chtodnie potozone w okregach hodowlano-
rolniczych dla zbierania nadwyzek produkcyjnych
whasnego rejonu (typ Z — 'zbiorczy),

b) jako chtodnie potozone w okregach konsum-
pcyjnych dla przyjmowania przerzutéw i dla roz-
dzielczej obstugi wtasnego rejonu (typ R — roz-
dzielczy).

Dla Scistosci nadmienia sie, ze typy Z i R nie
sg sobie krancowo" przeciwstawne. Oznaczajg one
jedynie przewage w danej chtodni — czynnosci
zbiorczych nad rozdzielczymi, wzglednie odwrot-
nie.

Oceniajgc — w Swietle powyzsze] perspektywy
— stan obecny, trzeba powiedzie¢, ze iloSciowy
rozwoj przemystu chtodniczego w Planie 6-letnim
powaznie ztagodzit skutki sezonowosci i cyklicz-
nosci uboju. Dzisiejszy potencjat chiodni sktado-
wych w poréwnaniu np. z rokiem 1949 jest kil-
kakrotnie wiekszy i w zasadzie zaspokaja biezgce
potrzeby przemystu miesnego. Nie oznacza to jed-
nak, aby réwniez obecne terenowe rozmieszczenie
chtodni skfadowych juz catkowicie odpowiadato
przemystowi miesnemu w kazdym konkretnym
przypadku.

*

Whioski, ktore nasuwajg sie na przysztos¢ w tej
sprawie, mozna sprecyzowac nastepujgco:

1) obecna lokalizacja chtodni skladowych zaspo-
kaja aktualnie w duzym stopniu potrzeby przemy-
stu miesnego, lecz jeszcze nie catkowicie. Jest to
wynikiem pewnego niedoboru powierzchni chtod-
niczych w osrodkach konsumpcyjnych i niedobo-
ru zdolnosci produkcji rzeznianej w okregach rol-
niczo-hodowlanych,

2) chtodnie sktadowe powinny by¢ lokalizowa-
ne w miejscowosciach, wyposazonych w zaktady
miesne, prowadzace produkcje rzezniang na ska-
le przemystowa, przy czym oba te zaklady nalezy
w miare moznosci budowa¢ na terenach bezpo-
Srednio ze soba sgsiadujgcych w celu funkcjonal-

nego powigzania ich pod wzgledem transporto-
wym,

3) projektowane w Planie 5-lethim chtodnie
sktadowe nalezy nadal konsekwentnie lokailizo-.

wac¢ w osrodkach konsumpcyjnych i wyposazac
w urzadzenia rozdzielcze (hale, sortownie, itp.)
Lokalizowanie w latach 1956 — 1960 chtodni
sktadowych w rejonach rolniczo-hodowlanych po-
winno naleze¢ do wyjatkbw, uzasadnionych
szczegOlnymi warunkami indywidualnymi.
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Z doswiadczenn ZSRR i Krajéow Demokracji Ludowej

Kongres przemystu rolnego i spozywczego w Budapeszcie

Zorganizowany w dniach 1—3. XII 1954 przez
Wegierskie Stowarzyszenie Naukowe zrzeszajgce
pracownikébw  Przemystu Rolno-Spozywczego
(MITE), a odpowiadajace Stowarzyszeniu Nauko-
wo-Technicznemu Inzynierdw i Technikéw Przemy-
stu Spozywczego «— NOT, Miedzynarodowy Kon-
gres byt w okresie powojennym pierwszg tego ro-
dzaju imprezg umozliwiajgcg wymiane dos$wiad-
czen miedzy fachowcami krajow demokracji lu-
dowej. Na Kongres, poza polskg delegacjg Stowa-
rzyszenia Inzynierow i Technikbw Przemystu
Spozywczego, przybyly delegacje Czechostowacii,
Rumunii, Bulgarii.

W przemowieniu powitalnym wiceminister Prze-
mystu Rolnego i Spozywczego podkreslit miedzy
innymi, ze Kongres odbywa sie w dniach, kiedy
na konferencji moskiewskiej przedstawiciele kra-
jow Europy dali wyraz jednosci dziatania prze-
ciwko remilltaryzacji Niemiec Zachodnich i wy-
powiedzieli sie za stworzeniem systemu bezpie-
czenstwa zbiorowego w Europie. Nawigzanie Sci-
Slejszej wspotpracy miedzy krajami demokracji lu-
dowej, wymiana doswiadczen réwniez i na od-
cinku przemystu spozywczego pozwoli niewatpli-
wie na szybsza realizacje polityki podniesienia
stopy zyciowej mas pracujgcych — polityki wy-
suwanej na obecnym etapie we wszystkich kra-
jach demokracji ludowej na plan pierwszy.

W pierwszym dniu obrad przemdéwienia wygto-
sili: w imieniu Wegierskiej Akademii Nauk —
prof- Csuros, w imieniu Zwigzku Zawodowego
Pracownikow Przemystu Spozywczego — prze-
wodniczacy Karakas.

W drugim dniu obrad plenarnych wygtoszone
zostaly referaty na nastepujgce tematy: 1) meto-
dy i osiggniecia w wegierskiej hodowli burakéw
cukrowych, 2) zagadnienia hodowli i uszlachet-
niania papryki jako przyprawy, 3) ocena warto-
Sci odzywczej biatek w produktach spozywczych,
4) obiektywizacja organoleptycznych badan i oce-
na ich wynikbw — przez prof. dr Telegdy Ko-
vats, 5) zawartos¢ wody a trwato$¢ produktow spo-
zywczych — przez dyr. Instytutu Przemystu Mies.

Fot. L Fragment mrozni w chiodni sktadowej
W Budapeszcie

Chtod, i Konserw. G. Térok, 6) badania nad dzia-
taniem antybiotycznym wod przy produkcji kle-
ju, 7) witaminy i reduktory w $rodkach spozyw-
czych, 8) zagadnienia odpylania w przemysle spo-
zywczym.

Dalszy cigg obrad odbywal sie w pieciu sek-
cjach specjalistycznych, przy czym delegacja pol-
ska uczestniczyta w sekcji ttuszczowej i miesno-
chtodniczej.

W sekcji miesno-chtodniczej wygtoszono naste-
pujgce referaty:

1) poréwnanie réznych systeméw budowy chtod-
ni skltadowej z punktu widzenia najekonomiczniej-
szego wykorzystania powierzchni (D. Genger, Mi-
nisterstwo Przemystu Spozywczego),

2) wplyw szybkosci chtodzenia i zamrazania na
jakos¢ produktow spozywczych (E. Almasi, Insty-
tut Przemystu Mies. Chidd, i Konserw.),

3) podstawowe zagadnienia mikrobiologiczne
w produktach odwadnianych (K. Wasz, Instytut
Przemystu Mies. Chtéd, i Konserw.),

4) powigzanie przemystu spozywczego z zagad-
nieniami zoohigienicznymi i weterynaryjnymi.

5) aktualne zagadnienia doprowadzenia substan-
cji biatkowych i witaminowych w tuczu przemy-
stowym.

Ponadto referaty wygtosity delegacje: czeska,
polska i butgarska.

Po kazdym z wygtoszonych referatow przepro-
wadzano dyskusje; moment ten wydaje sie stusz-
ny do wprowadzenia rowniez na krajowych zjaz-
dach organizowanych przez Stéw. Inzynieréw
i Technikbw Przemystu Spozywczego. W dysku-
sji brata udziat delegacja polska, dzielac sie z u-
czestnikami Kongresu wynikami prac badawczych
przeprowadzonych w Polsce na odcinku zamraza-
nia i rozmrazania miesa.

Nie spos6b w krotkim reportazu podac tresci
wygtoszonych referatow, nawet w.duzym ich skro-
cie. Streszczenia kilku wygtoszonych referatéw,
ktére mogg zainteresowac pracownikéw przemystu
miesnego i chiodniczego, bedg umieszczone oso-
bno na tamach ,Gospodarki Miesnej*.

Na zakonczenie obrad Kongresu, prof. Politech-
niki w Budapeszcie i generalny sekretarz Stowa-
rzyszenia — prof. Holio dokonat podsumowania
obrad, stwierdzajgc miedzy innymi celowos¢ or-
ganizowania rokrocznie coraz to w innym kraju
Kongresu Przemystu Spozywczego, przy czym se-
kretariat kazdorazowo organizowanego Kongresu
bytby objety przez przedstawicieli kraju, w kto-
rym odbywaltby sie Kongres. Sekretariat dla na-
stepnego Kongresu utworzony zostat na Wegrzech.
Delegacje zagraniczne poparty projekt organizo-
wania dorocznych Kongreséw Przemystu Spozyw-
czego.

Sprawozdanie byloby niepeine, gdyby nie pod-
kresli¢ niezwykle serdecznego i przyjacielskiego
przyjecia, jakiego doznata delegacja polska. Roz-
mowy przeprowadzone zaréwno z profesorami
wyzszych uczelni, pracownikami instytutéw nau-
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kowo-badawczych, pracownikami  Ministerstwa
Przemystu Spozywczego, robotnikami i kierowni-
kami przedsiebiorstw, jak réwniez dbatos¢ o umo-
zliwienie delegacji w bardzo krotkim czasie jej
pobytu zwiedzenia mozliwie najwiekszej ilosci
obiektéw przemystowych, pozwolity delegacji na
wyniesienie jak najlepszych wrazen z pobytu i zet-
kniecia sie z przyjaciétmi wegierskimi.

Po Kongresie czes¢ delegacji polskiej zwiedzita
w Budapeszcie rzeznie trzody chlewnej o zdolno-
Sci ubojowej 3 tys. sztuk na jedng zmiane oraz
w innym miejscu potozong rzeznie bydleca z prze-
twérnig Swiezych wedlin. Zwiedzono réwniez fa-
bryke salami w Budapeszcie, chitodnie skiadowg
w Budapeszcie oraz nowozbudowang chtodnie
sktadowg w Gyer — odlegta o 156 km od Buda-
pesztu.

Ogolng tendencjg w chtodnictwie wegierskim
jest obecnie obnizenie temperatury mrozenia mie-
sa oraz przeprowadzenie tego procesu mozliwie
najszybciej. Z tego tez wzgledu zamraza sie w
temp. —30°C péltusze wieprzowe bez stoniny,
dzieki czemu skraca sie czas mrozenia poéhusz
prawie o 50%. Dla przyspieszenia procesu mro-
zenia miesa zmontowano w tunelach woézki prze-
suwajace sie mechanicznie lub hydraulicznie od
drzwi wejsciowych w gitab tunelu i dookota Scian-
ki z powrotem do drzwi wejsciowych. Zaréwno
urzadzenie mechaniczne w Budapeszcie jak hy-
drauliczne w Gyer posiada szereg wad i nie zdato
egzaminu w praktyce.

Z ciekawszych spostrzezen, nie spotykanych w
przemysle miesnym w kraju, podkresli¢ nalezy
charakterystyczng rase biatej Swini ,mangalica”
o siersci kreconej jak u barandw, stanowigcej pod-
stawowy surowiec dla produkcji stynnego wegier-
skiego salami. Réwniez uboczna produkcja prowa-
dzonawrzezni w Budapeszcie, obejmujgca produk-
cje cygarniczek, guzikéw, grzebieni, itp., wydaje
sie by¢ godna nasladowania w kraju. Jesli pomi-
ng¢ produkcje niektorych swiezych wedlin z ,,pra-
towanego“ miesa, stosowanag réwniez w Czecho-
stowacji oraz caly cykl produkcji wegierskiego
salami, (zagadnienia te szczegblowo zostaty opi-
sane w sprawozdaniach kolegéw, ktérzy byli na
praktyce na Wegrzech), to najbardziej charakte-
rystyczne wrazenie, ktére odnosi sie z kilkudnio-
wego pobytu na Wegrzech, stwarza doskonata har-
monijna wspotpraca pomiedzy pracownikami Mi-
nisterstwa  Przemysiu  Spozywczego i pra-
cownikami przedsiebiorstw réznych branz spozyw-
czych. O wspotpracy tej Swiadczy fakt, ze chtod-
nia skladowa w sezonie letnim, w okresie wzmo-
zonej podazy owocow, na krytej dachem rampie
ustawia maszyny do mycia, czyszczenia oraz se-
gregowania owocow i warzyw. Nastepnie owoce
te ukltada sie w pudetka i bezposrednio zamraza.
W czasie pobytu delegacji w chiodni sktadowej
w Gyer, wobec stabego nasilenia dostaw do chiod-
ni i celem niepozbywania sie personelu fizyczne-
go, w dobudéwce chitodni sktadowej, przeznaczo-
nej w lecie do blanszowania warzyw, produkowa-
no cukierki. Wywotane tym nasze zdziwienie wy-
jasnit dyr. CZP Chtodniczego, motywujgc, ze
w okresie przedswigtecznym fabryka cukierkow
znajdujgca sie w tym samym miescie nie moze na-
dazy¢ za potrzebami rynku, w zwigzku z czym
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Fot. 2 Fragment maszynowni chtodni skladowej
w Budapeszcie

chtodnia skladowa udziela swojej pomocy, wyko-
rzystujgc jednoczesnie swoich ludzi, ktérzy po
kilkudniowym przeszkoleniu przez fachowcow sa-
mi produkujg cukierki. Wydaje sie nie od rzeczy
zwrdci¢ uwage naszych wladz na mozliwosci wy-
korzystania przez niektére przemysty branzowe
w okresach nasilonych dostaw rozbudowanego
w Polsce do powaznych rozmiaréw chiodnictwa
sktadowego, z jego duzymi pomieszczeniami i ha-
lami manipulacyjnymi.

Na podkreslenie zastuguje réwniez fakt istnie-
nia catego szeregu instytutdow naukowo-badaw-
czych dla poszczegoélnych branz przemystu spo-
Zywczego, przy czym wyposazenie i prace wyko-
nywane przez te instytuty sg na dobrym pozio-
mie. Istnienie instytutu lgczacego zagadnienie
przemystu miesno-chtodniczego, biorgc pod uwa”
ge, Ze mieso stanowi najpowazniejsza pozycje
w obrocie chiodnictwa sktadowego, wydaje sie
by¢ uzasadnione ze wzgledu na momenty techno-
logiczne. Niewatpliwie dla zagadnieh technicz-
nych, automatyki, materiatéw izolacyjnych, urza-
dzen, maszyn, wydaje sie by¢ celowe istnienie
odrebnej komarki naukowo-badawcze;.

Pokazanie przez przyjaciot wegierskich wszyst-
kich interesujgcych naszg delegacje fragmentéw
urzadzen i faz produkcyjnych oraz nadzwyczajna
goscinnos¢ z jakg delegacja spotykata sie we wszy-
stkich zwiedzanych zaktadach stanowig przyktad
dobrze pojetych stosunkéw wspotpracy i przyjaz-
ni panujacych miedzy Polska Rzeczpospolitg Lu-
dowg a Wegierskg Republikg Ludowa.

* * *

Ponizej redakcja podaje w duzym skrocie
pierwsze 2 referaty, wygloszone na Kongresie
w Budapeszcie, mogace zainteresowa¢ pracowni-
kow przemystu miesnego.

Obiektywizacja badan
organoleptycznych i ich ocena

Prof. dr L. Telegdy Kovat,s.

Przy ocenie przydatnosci produktéw spozyw-
czych coraz wiekszg role odgrywajg badania or-
ganoleptyczne. Badania te stuzg do okres$lenia ta-
kich wlasciwosci towaru, ktére nie moga by¢ usta-
lone badaniami chemicznymi, fizycznymi i fizyko-
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chemicznymi, jak réwniez biologicznymi. Chodzi
tu przede wszystkim o smak, zapach i aromat.
Obecnie do badan organoleptycznych podciaga sie
rowniez takie witasnosci, jak konsystencja, kolor,
dojrzalosé, zwigzanie itp. Wiasnosci te mogg juz
by¢ lub wkrétce bedg moglty by¢ mierzone za po-
mocag aparatéw, dzieki czemu odpadnie koniecz-
nos¢ dokonywania badan organoleptycznych w tym
zakresie. Jest to o tyle pozadane, ze do przepro-
wadzenia badan organoleptycznych wykorzystac
mozna osoby o odpowiedniej wrazliwosci i dosko-
natym odczuciu nieznacznych réznic wtasnosci or-
ganoleptycznych. Mimo intensywnych éwiczen wy-
niki oceny wypadaja czesto subiektywnie, a pra-
ca tych oséb jest ciezka. Byloby wskazane, zeby
osoby te zajmowaly sie wylgcznie badaniem ta-
kich wlasnosci, ktérych organoleptyczna ocena
jest niezbedna, tzn. do okreslenia smaku, zapa-
chu i aromatu. Obnizenie subiektywnosci badaja-
cych i obiektywna ocena ich wynikéw sg pozada-
ne, gdyz wtasnosci srodkdéw spozywczych, okreslo-
ne w normach panstwowych, oceniafe ,s3 na pod-
stawie badan organoleptycznych i odgrywajg po-
wazng role w walce o podniesienie jakosci pro-
duktow.

Dotychczas znane sg powszechnie 4 metody dla
okreslenia i oceny smaku, zapachu i aromatu oraz
innych wiasciwosci proby, a mianowicie: proba
triangulacyjna, binomialna, ulozenie stopni jako-
sci (klasyfikacja) i system punktowy. Mimo, ze
wszystkie te metody pozwalajg na dokonanie po-
rownania wiekszej ilosci wlasnosci, to pierwsza
metoda stosowana jest w zasadzie do wykazania
réznic w pojedynczych wiasnosciach. Natomiast
system punktowy stosuje sie do kompleksowego
porownania w-szystkich wtasnosci produktu. Na
tle przeprowadzonych przez nas badan okazalo sie,
ze badanie smaku przez jednego badajacego moze
by¢ scislej okreslone anizeli przy zastosowaniu
binomialnej i triangulacyjnej proby, gdzie zamiast
jednego wzorca tworzy sie kilka identycznych
podwzorcow i poddaje je badajgcemu do rozréz-
nienia. Przy takich prébach, jesli wymaga sie oce-
ny z doktadnosciag 5% — proba praktyczna jest
bardzo trudna. Dlatego tez zaleca jse badanie or-
ganoleptyczne powtdrzy¢ z czeSciami mniejszej
ilosci wzorcow. Dalsze nasze proby wykazaly, ze
orzeczenie grupy skladajacej sie z 4 — 6 o0s6b
tylko wtedy jest mozliwe do przyjecia, jezeli kaz-
de orzeczenie z osobna jest prawidiowe, a wrazli-
wos¢ badajacego uprzednio poddana zostata grun-
townej kontroli.

U nas wybor badajgcych nie jest jeszcze zado-
walajgcy. Jak dalece ulozenie stopni jakosci stu-
zacych do oceny roznic miedzy pojedynczymi wia-
snosciami jest prawidlowe — zalezy od wrazli-
wosci i rutyny poszczegolnych badajgcych. Sto-
pien pewnosci oceny réznic w probach mozna
w obiektywny sposéb kontrolowa¢ za pomocg po-
stepowania Pearsona (X*) i metodg Studenta. Na-
sze badania nad zwiekszeniem obiektywizacji sy-
stemu punktowego, ktory znajduje najszersze za-
stosowanie, gdyz daje mozliwos¢ oceny komplek-
sowe] wszystkich wlasnosci produktu, nie sg jesz-
cze zakonczone.

Jak dalece, niedoskonate 53 jeszcze metody
punktacji u wybranych badajgcych Swiadczy przy-
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kiad oceny wedlin, gdzie wyniki 4 badajgcych
przedstawiaja sie nastepujgco:

Rodzaj badanego produktu Punktacja
Swieza kietbasa 33, 17, 20, i
sucha kietbhasa 33, 40, 54, 47
salami 44, 46, 34, 38
zimowe salami 34, 19, 34, 29

Wyrazone w postaci cyfr wtasnosci moga byc
w sposob obiektywny ze sobg poréwnywane na
podstawie okreslenia Sredniej wartosci btedu za
pomocg metod dyspersyjno-analitycznych.

Zawartos¢ wody a trwatosé
produktéw spozywczych
Dyr. Instytutu Przemysiu Miesnego
i Chiodniczego — Gabor Torok

Drobiny wody zawarte w produktach spozyw-
czych nie sg identyczne i majg rézne wtasciwosci.
Z biologicznego punktu widzenia podstawowe zna-
czenie posiada nie procentowa zawartos¢ wody
w produkcie, lecz posta¢ zawartej wody zdefinio-
wana przez Waltera jako ,hydratacyjna“. Zmiany
wiec zawartosci wody w produkcie podczas skia-
dowania uwzglednia¢ muszg zmiany wody hydra-
tacyjnej. Stwierdzono, ze: 1) z zywych substanciji
(tkanek) odciagna¢ mozna powazng ilos¢ wody bez
obawy powstawania nieodwracalnych zmian bio-
chemicznych i koloidalnych; 2) przy dalszym od-
ciggnieciu wody zmniejsza sie biochemiczna od-
wracalnos¢ produktu przy utrzymywaniu sie nie-
zmienionego systemu koloidalnego; 3) przy kran-
cowym odciggnieciu wody réwniez system koloi-
dalny ulega zmianom zmniejszajgcym lub wyklu-
czajagcym wszelkg odwracalnos¢ procesu (reversi-
bilitat). Tego rodzaju zmian nalezy unikac.

Badajgc zagadnienie, w jaki sposob woda zwig-
zana jest w systemie koloidalnym srodkéw spozyw-
czych, mozna stwierdzi¢, ze woda — biorac rzecz
ogodlnie — tworzy zwigzki dipolowe, nie jest wiec
monomolarna, lecz polimolarna. Dipole wodne
w srodkach spozywczych tgcza sie bardzo mocno
Z jonami, wzglednie polarnymi grupami, przez po-
taczenie typu dipolowego, wzglednie dipolowych
grup polarnych. Woda w 'ten sposob zwigzana sta-
nowi wode hydratacyjng w srodkach spozywczych.
Woda ta nie moze by¢ w catosci zaliczona do wo-
dy wolnej, gdyz miedzy jonami soli mineralnych
zawartych w S$rodkach spozywczych a dipolami
wodnymi réwniez powstaje .potgczenie hydratacyj-
ne, tzn. ze w kazdym razie jony rozpuszczone w
wodzie potaczone sg hydratacyjnie. Jako wode
wolng mozemy w $rodkach spozywczych w naj-
lepszym przypadku uzna¢ te wode, ktéra ani nie
jest zwigzana z jonami lub substancjami koloidal-
nymi, jako woda hydratacyjna, ani nie jest z nimi
zwigzana w postaci powtoki hydratacyjne;j.

Zawartos¢ wody hydratacyjnej w $rodkach spo-
zywczych moze by¢ w przyblizeniu obliczona i wy.
nosi, np. na 100 g suchej substancji przy celu-
lozie 3—6 g, przy zelatynie 20 g, pektynie 30 g,
glukozie 10 g, kwasie cytrynowym 9 g. Przy
szczegbtowym badaniu zawartosci wody hydrata-
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cyjnej stwierdzono, ze podczas odbudowy materii
wychodzgca z komoérek woda nie opuszcza syste-
mu, lecz w postaci wody hydratacyjnej czesciowo
lub catkowicie pozostaje w miejscu wyjscia. W ten
sposob krochmal odbudowany z glukozy zawiera
na kazde 180 g glukozy 18 g wody, co odpowia-
da ilosci wody wychodzacej z molekut glukozy,
natomiast w odbudowanym z aminokwaséw biatku
uwolniona podczas odbudowy woda odpowiada
w przyblizeniu zawartosci wody hydratacyjnej
biatka.

W oparciu o powyzsze dane mozna bylo obli-
czy¢ zawartosci wody hydratacyjnej w poszcze-
golnych artykutach spozywczych, ktére wynoszg
w % wagowych w przeliczeniu na suchg mase: dla
grochu 10,5, kapusty 10,3, szparagéow 10,7,
szpinaku 10,0, jabtek 9,3, sliwek 8,8, miesa wo-
towego 13,1, cielecego 15,7, rozpuszczonego
biatka 16,6. [

Analizujgc powyzsze dane mozna stwierdzi¢, ze
znalezione warto$ci w zasadzie odpowiadajg cha-
rakterystycznym wartosciom wilgoci suszonych pro-
duktow. Utrzymanie zawartosci wody hydratacyj-
nej podczas suszenia nie jest wystarczajgce, gdyz
niektére sktadniki srodkéw spozywczych, posiada-
jace koloidalne witasciwosci, sg substancjami ma-
kromolekularnymi, w ktérych réwniez forma mo-
lekut podlega zmianom powodujgcym zakrycie ak-
tywnych miejsc, stajgcych sie niedostepne i utrud-
niajacych rehydratacje s$rodkéw spozywczych.
Wskazane jest dlatego nienaruszanie dipolowo
zwigzanej powiloki wodnej. W tych warunkach
mozna przyja¢ okoto 20% za te zawartos¢ wody,
do ktérej w Srodkach spozywczych — przy za-
chowaniu koloidalnej odwracalnosci — doprowa-
dzi¢ mozna odwodnienie. Znaczy to, ze obecnie
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stosowane metody suszenia i gtebokiego mrozenia
srodkéw spozywczych nie sg wtasciwe. Przy de-
hydratacji doprowadzamy do 5 — 12% wody
w produkcie, a stosowane przy gtebokim mrozeniu
temperatury pozostawiajg mniej niz 20% wody
w postaci ptynnej fazy. Granice temperatury, przy
ktérej pozostaje 20% wody w stanie niezamrozo-
nym, lezag miedzy —5° do —10° C. Z drugiej
jednak strony podczas skladowania w tej tempe-
raturze tworzenie sie duzych krysztatkéw lodu
uszkadza strukture tkanek Srodkdw spozywczych.
Jesliby na podstawie powyzszych rozwazan susze-
nie doprowadzi¢ do stopnia, w ktérym zawarto$¢
wody wynositaby 20% w przeliczeniu na suchg
mase, to produkt byitby nietrwaly, gdyz narazony
by byt na rozktad mikrobiologiczny. Podczas ba-
dan stwierdziliSmy, ze mozna unikng¢ tego rozpa-
du, jesli pozostata w produkcie woda stanowitaby
roztwor o tak duzym ci$nieniu osmotycznym, ktére
by chronito produkt przed mikroorganizmami.

Wiadomo, ze wysokie koncentracje cukru w so-
kach, np. syrop 62%, posiadajg ciSnienie osmo-
tyczne, przekraczajgce cisnienie w drobnoustro-
jach, ktére w tych warunkach ulegajg zniszcze-
niu. Przy glebokim zamrazaniu uzyskano rozwig-
zanie tego problemu przez uzyskanie w produk-
cie wysokiej koncentracji soli lub cukru, tak, ze
punkt zamarzania roztworu lezal ponizej zastoso-
wanej temperatury sktadowania od —5° do — 10°
C. W ten sposéb unikna¢ mozna tworzenia sie
krysztatkbw lodu i ich destruktywnego wplywu
na tkanke. Otrzymane tg drogg produkty charak-
teryzuja sie wyzszg odwracalnoscig niz to wyka-
zujg produkty przerabiane dotychczasowymi me-
todami.

P. S

Intensyfikacja proces6w ochtadzania i zamrazania miesa

Bezsporny jest postep techniczny w technice
i technologii chtodniczej dokonany w ciggu ostat-
nich dziesieciu lat.

Jednakze w Swietle zadan postawionych przed
nami przez XIX Zjazd KPZR i wrzes$niowe Ple-
num KC KPZR postep ten jest jeszcze niedosta-
teczny, azeby osiggna¢ decydujgce wyniki w zwie-
kszeniu produkcji z i m 2 powierzchni, zmniejsze-
niu ubytkdw, obnizeniu kosztéw wtasnych i kosz-
tow budowy chtodni.

Poréwnujgc wzrost efektywnosci zamrazania
miesa w ciggu 40 lat (tabela 1) zobaczymy, ze
w 1914 r. proces ten trwat 3 do 4 déb przy temp.
—12°C i dawat zaledwie 11 — 12 kg gotowych
produktéw na dobe z im 3zamrazalni, aw 1954 r.
trwa 2 do 2,5 déb przy temp. —23°C i daje na
dobe z tej samej objetosci zamrazalni 20 do 30 kg
Zamrozonego miesa.

Zamrazanie miesa' w powietrzu daje bardzo
ograniczong mozliwos¢ dalszej intensyfikacji tego

Tabela 1
Wzrost efektywnosci zamrazania miesa w zamrazalniach w ciggu 40 lat
. ilos¢ za-
Temperatura chﬁ%wllg%;jr Objetos¢ llos¢ za-  mrazanego
Straty pod- Czas trwa- potrzebna komor do mrazanego migsazim 3
) _ nia zamra- . zamrozenia migsaz1m2 komory za-
Lata noigpggovr\q%i_ komoér (;zaar?iazavflnr& zania w do- dr?iaza{ntrgrz]e 1 tony mie- powierzchni mrazalni-
Ka ch’:gdzq- zamrazalni- miesa nay sa na dobe w ciggu do- czej w cia-
czycli w °C w m2 by w kg/m2 gu doby w
cego dobe w m2 kg/m3
1914— 1920 —30 — 12 15 3 2—20 54 — 90 50— 83 11— 12
1925— 1935 — 26 — 18 1,25 15—3 10— 15 45— 68 =70 — 100 15—22
1935— 1954 —3 —23 1.0 2 —25 8— 125 36 —57 83— 125 20— 30
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procesu. Nadszedt czas szerokiego wykorzystania
metody szybkiego zamrazania miesa w c¢wierciach
czy pottuszach. Jak wykazata praktyka laborato-
ryjna i potprzemystowa, metoda ta pozwala w cig-
gu doby z 1 m3 zamrazalni otrzymac¢ od 110 do
140 kg zamrozonego (w pottuszach) miesa.

Technika szybkiego zamrazania potusz czy
¢wierci miesa nie jest skomplikowana. Przed za-
mrazaniem pokrywa sie je lub owija plastyczng
btonka nieprzepuszczalng, a nastepnie spryskuje
schtodzonym roztworem chlorku sodowego albo
wapniowego. Znaczne skrdcenie czasu zamrazania
pozwala pomy$inie rozwigza¢ ciggtos¢ tego* pro-
cesu.

Jeszcze w 1934 — 1935 r. ustanowione zo-
staty wskazniki techniczno-ekonomiczne szybkiego
solankowego zamrazania pottusz w nieprzepusz-
czalnej blonce, przy czym wykazano bezsprzeczng
wyzszos¢ metody szybkiego zamrazania. Obecnie,
w miejsce nieprzepuszczalnej btonki z powodze-
niem zastosowano ostone gumowa, tj. rodzaj ,ban-
dazu® ..

Tabela 2
Wskazniki szybkiego zamrazania pottusz miesa
w ostonie
L ®) Lo N oo . .
ok 9o R 6:'0 Produkcja migsa
> N = > 83 mrozonego w ciagu
© < [3) ST c O
58° Bg <03 Lgg doby
E o= Q % gg g') O E 2 @
5o TN ES9 QEZE
o._ =8 - 23
ESc  2E 4% | @N8% kgm2  kg/m3
Lss 5% OE8 08ER
—17 01—02 164 13— 15 300— 330 70—80
—22 01—02 12 85—-95%80 oo 105— 117

—27 01—02 9 6,5—85 500 — 660 117 — 154

Niektorzy uwazajg, ze przy powietrznym proce-
sie chtodzenia i zamrazania miesa potrzeba mniej
robotnikbw. Mniemanie to jest mylne.

Obliczenia wykazujg, ze zgodnie z istniejgcymi
normami na zatadowanie, ochlodzenie i zamroze-
nie 1 t miesa (w éwierciach) na dobe, wigczajac
wszystkie operacje od przyjecia miesa z dziatu
ubojowego, a nastepnie transportowanie go z o
chtadzalni do zamrazalni, uprzatniecie komor,
oczyszczenie rur ze szronu, dyzury magazynierow
i mechanikdw w komorach, konieczne jest w przy-
blizeniu 480 roboczo-minut.

Obstugiwanie szybkiego ,bandazowego za-
mrazania wedtug danych chronometrazu na 1 t
miesa wymaga 255 roboczo-minut. Przy tym trze-
ba uwzgledni¢, ze zastosowanie takiego szybkiego
zamrazania, po pierwsze — znacznie powieksza
wydajnos¢ zamrozonego miesa z powierzchni pro-
dukcyjnej, po drugie — zmniejsza dwukrotnie
koszty budowy i wyposazenia zamrazalni, po trze-
cie — dziesieciokrotnie zmniejsza ubytek miesa
na skutek wysuszki, po czwarte — jest bardzo
ekonomiczne i daje duze oszczednosci w zuzyciu
parownikow.

Szybka zamrazalnia tego typu moze stuzy¢ réw-
niez jako urzadzenie do szybkiego chtodzenia mie-
sa. Jesli podwyzszy¢ temperature solanki do
—5°C, to przy tej temperaturze proces ochia-
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dzania cieptych tusz zajmie nie wiecej jak 6 do
8 godzin. Oczywiscie eksploatacja solankowej me-
tody szybkiego zamrazania pogarsza warunki sa-
nitarne i higieniczne w chiodni, lecz nic nie prze-
szkadza umieszczeniu takiej szybko-zamrazalm
poza obwodem chtodni, np. w dziale ubojowym,
na specjalnej powierzchni. Nie wywota to, jak
przekonaliSmy sie, wiekszych strat zimna i posia-
da wiele zalet.

Zalety szybkiego zamrazania péttusz szczegol-
nie wzrosng, jesli btonka pokrywajgca i ochrania-
jaca mieso przed solankg bedzie masywna, np.
W postaci roztopionej masy plastycznej tworzacej
na produkcie przezroczysta, podobng do gumowej,
ostone lub ptotna przylegajagcego do produktu,
ktory w tym stanie mozna ochtadza¢, zamrazac
i skladowac bez strat.

Charakterystyczne jest porOwnanie istniejgcego
obecnie dwufazowego procesu chtodniczej obroébki
produktéw ubocznych z jednofazowym.

Przy dwufazowym procesie nieodzowne jest
schtodzenie  cieplych  produktéw  ubocznych
w chiodni w ciggu 24 godzin, nastepnie zamro-
Zenie ich albo w powietrznych komorach w ciggu
36 — 48 godzin, albo w zamrazalniach do szyb-
kiego zamrazania w ciggu 7—8 godzin. Innymi
stowy, caly*proces dwufazowej obrobki chitodni-
czej produktéw ubocznych trwa obecnie od 32 do
72 godzin.

Tymczasem przy jednofazowym procesie zamra-
zania, jak wykazaly niejednokrotnie badania,
mozna skréci¢ ten proces od 5 do 7 godzin, tj.
prawie 8— 10 razy.

Zwolennicy obowigzujgcego ochtadzania cie-
ptych produktow ubocznych przed ich zamraza-
niem utrzymuja, ze jednofazowe zamrazanie cie-
ptych produktéw ubocznych solanka, tj. bez
uprzedniego ochtadzania, wywota ich zepsucie. To
btedne mniemanie obalono wielokrotnymi do-
Swiadczeniami moimi, A. P. Szopenskiego, T. M.
Kompanieca i wielu innych. Udowodnili oni, ze
szybkie zamrazanie cieptych produktow ubocz-
nych nie tylko nie wywotuje ich psucia, ale cze-
sto podwyzsza, ich jako$¢ bakteriologiczng, a za-
tem spozywcza warto$¢. Zagadnienia wykorzysta-
nia powierzchni produkcyjnej, zmniejszenia, strat,
ograniczenia iloeci robotnikéw itp., ilustruje ta-
bela 3, oparta na wynikach szeregu prac doswiad-
czalnych.

Dla szybkiego schiodzenia produktéw ubocz-
nych bez obnizenia ich jako$ci mozna wykorzystac
niekontaktowe, solankowe zamrazalnie do szybkie-
go zamrazania o ruchu cigglym, podtrzymujgc
w nich wyzszg temperature solanki. Przy tym, dla
szybkiego ochlodzenia produktdw ubocznych
0 grubosci 100 — 150 mm, potrzeba tylko 2 do
4 godzin (przy czym temp. solanki od —a20 do
—4RC) zamiast stosowanych 24 godzin. Tym
sposobem, przy szybkim ochtadzaniu przez 3 do
5 godzin bezposrednio po patroszeniu tusz, moz-
na kierowa¢ ochtodzone produkty uboczne do eks-
pedycji dla dostarczenia ich konsumentom. Dal-
szym krokiem naprzod byloby szybkie zamrazanie
(bez uprzedniego wychtodzenia) cieptych c¢wier-
ci i péltusz. Doswiadczenia wykazaly, ze tempera-
tura ciepltych péttusz obniza sie do — 10°C wew-
natrz juz po 10 — 16 godzinach zamiast po
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Tabela 3

Poréwnawcze techniczno-ekonomiczne wskazniki dwufazowej i jednofazowej obréobki miekkich produktéw ubocznych*)

1
Nazwa wskaznika Jednostki

Wydajnos¢ dziatu produktéw ubocznych t/dob.
Sredni czas trwania obrobki chtodniczej

produktéw ubocznych godz.
Potrzebna powierzchnia dziatu z wyliczenia m2

na 1 t/dob. t/dob.
Potrzebna kubatura pomieszczen chtodni-

czych z wyliczeniem na 1 t/dob. (wys. m3

komér 4,5 m) t/dob.
llos¢ produktow ubocznych zdjetych z 1ms  kg/m2

poditogi na dobe
llos¢ produktéw ubocznych otrzymanych

z 1 m3 komor
Zuzycie chiodu na obrébke chtodniczg 1t doba

produktéw ubocznych (zamrazalnia do

szybkiego zamrazania znajduje sie w dzia-

le produktéw ubocznych) tys. kal./t
Zuzycie energii elektrycznej (na chilodze- kilowat.

nie i inne) godz. /I
1lo$¢ robotnikéw przy obrébce chtodniczej

i wydawce 1t produktéw ubocznych rob.godz./t
Straty na wysuszce kg/t

Schemat obrébki chtodniczej produtctéw ubocznych

Dwufazowa (po-

wevare) T Jednolezow SO
go procesu w To
| w % w %
11,0 100 11,0 100
35 100 5—6 14- 17 85
37 100 15 41 59
167 100 67 41 59
27 100 67 250 150
6 100 15 250 150
141 100 142 100,7 — 0,7
118,7 100 132,6 116,6 —16,6
23,0 100 19 83 + 17,0
6,0 100 2,0 33 + 67,0

*) Wskazniki kubatury zamrazalni do szybkiego zamrazania podane sg przesadnie, podobnie jak wysoko$¢ komor
dla zamrazania moze wynosi¢ 3,5 m, a przyjeliSmy 4,5 m. Odpowiednio do tego cyfry wydajnosci kg/m3w ciggu doby

dla jednofazowego procesu ulegng zmniejszeniu.

72 — 96 godzinach. Ustalono jednak, ze w ten
sposéb mozna zamraza¢ mieso,.ktére przeznacza
sie po sktadowaniu w chtodni wylgcznie do pro-
dukcji kietbas i konserw. W inych przypadkach
szybkie zamrazanie miesa powinno by¢ poprze-
dzone jego dojrzewaniem w niechtodzonych ko-
morach, przy temp. +15° do +25°C.

Na zakonczenie nalezy zaznaczy¢, ze sowieccy
specjalisci zrobili wiele w dziedzinie techniki

Z doswiadczen nauki

Mgr WALENTYNA ODZINSKA
CLBPMigs. w Warszawie

chlodniczej i technologii, przenikngwszy liczne
.Sekrety" szybkiego ochtadzania i zamrazania.
Nie nalezy sie tym zadowala¢. Trzeba Smielej wni-
ka¢ w produkcje, osiggniecia nauki i uporczywie
walczy¢ o calkowitg intensyfikacje omawianych
procesow.

Z Miasnaja Industria SSSR Nr 5, 1954 r.
Thum. K. S

Przydatno$¢ ostonek sztucznych do produkcji wedlin

W obecnej dobie walki o jako$¢ — przemyst migesny dazy
do polepszenia jakosci swych produktéow miesnych nie tyl-
ko pod wzgledem doboru surowca ale i ich trwalo$ci oraz
wygladu estetycznego.

Wedliny i wyroby wedliniarskie produkuje sie w jelitach
naturalnych oraz w ostonkach sztucznych. Stosowane obec-
nie w Polsce ostonki papierowe nie zdajg jednak egzaminu
i nie odpowiadajg obowigzujacym wymaganiom. Polskie
ustawodawstwo stawia nastepujgce wymagania dla
ostonek sztucznych: ,Powtoki sztuczne winny by¢
sporzadzone z materialu przezroczystego, jasnego i nie
moga by¢ klejone — moga by¢ barwione barwnikami do-
puszczonymi do barwienia artykutéw zywnosci w mys| obo-
wigzujacych przepisow".

Ostonki papierowe- zostaty w wielu krajach zarzucone
i w miare rozwoju przemystu mas plastycznych — rozmaite
typy tych mas. i pod r6znymi nazwami znalazly zastoso-
wanie do produkcji ostonek dla wedlin.

Ostonkom sztucznym stawia sie nastepujgce wymagania:
maja chroni¢ wedliny przed zakazeniem, nie zawiera¢ sub-
stancji szkodliwych dla zdrowia, zabezpiecza¢ produkt przed
przenikaniem ttuszczu, wody itp., mie¢ niska hygroskopij-
ncsé i matg przylepnos¢ do wyrobu, nie wydziela¢ ani nie
przepuszcza¢ zapachu, mie¢ duza wytrzymato$¢ i maly
ciezar, mie¢ estetyczny wyglad zewnetrzny, majg byc tanie,
oszczedne i tatwo dostepne.

Centralne Laboratorium Badawcze Przemystu Miesnego
podjeto prace badawcza, majaca na celu poréwnanie roz-
nych dostepnych ostonek pod wzgledem przydatnosci oraz
wytypowania najbardziej odpowiednich dla produkcji we-
dlin, wzglednie wyrobow wedliniarskich.

CLBPMies. miatlo do dyspozycji nastepujace rodzaje
ostonek: 1) papierowe — natronowe, 2) naturinowe (cze-
ski kutuzin), 3) tomofanowe (wiskozowe), 4) z masy pla-
stycznej.
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Krétka charakterystyka ostonek.

1 Ostonki papierowe — natronowe wyrabiane sg z pa-
pieru pakowego natronowego, ktory otrzymuje sie z mas
celulozowych, uzyskanych metodg siarczanowa. Papier ten
nasyca sie roztworem Kkleju (zaklejenie powierzchniowe),
skleja, otrzymujgc ksztatt jelit, nastepnie poddaje sie dzia-
taniu formaliny, ktéra taczy sie z biatkiem kleju, dzieki
czemu ostonka staje sie nierozpuszczalna i twarda. Po tym
zabiegu usuwa sie nadmiar formaliny'i ostonki suszy sie.

2. Ostonki naturinowe. Surowcem do produkcji tych osto-
nek sg odpady bialkowe w przemysle miesnym, a zwlasz-
cza odpady skoéry wotowej. Skére poddaje sie dziataniu
kwaséw lub zasad, a nawet soli (CaClg i in), na skutek
czego skora pecznieje i wiez miedzy wioknami ulega roz-
luznieniu. Nastepnie skora jest rozdrabniana az do uzyska-
nia konsystencji ciggnacego sie ciasta. Mase te przepuszcza
sie pod duzym cisnieniem przez wiosnice, ktorej zewnetrz-
na czes¢ obraca sie ze stalg szybkoscig, co powoduje uto-
zenie sie wiékien w kierunku prostopadtym do psi wlosni-
¢y. Otrzymany w ten spos6b waz poddaje sie dziataniu
kapieli koagulacyjnej, potem suszy, przemywa i znowu
suszy. Otrzymana, ostonke sprawdza sie za pomocag spre-
zonego powietrza i, tnie. Ostonki takie odznaczajg sie du-
za wytrzymatoscig na rozerwanie, sa higieniczne i odpor-
ne na gotowanie, zastepuja z powodzeniem jelita natu-
ralne.

3. Ostonki tomofanowe (wiskozowe, celofanowe) otrzy-
muje sie z folii wiskozowej. Surowcem do produkcji folii
wiskozowej jest celuloza drzewna o duzej zawartosci alfa-
celulozy i matej zawartosci pentozanéw i popiotu. W Zwigz-
ku Radzieckim surowcem jest celuloza siarczynowa z jodty
lub wyczeszki bawetniane. Celuloze poddaje sie dziataniu
sody kaustycznej. Otrzymana alkalicelitioze poddaje .sie
dojrzewaniu w odpowiedniej temperaturze, a nastepnie
w specjalnych aparatach dziata sie na nig dwusiarczkiem
wegla. Otrzymany produkt rozjruszcza sie w tugu sodowym
i po przesaczeniu otrzymuje sie wiskoze, ktorg po okresie
dojrzewania snuje sie przez wiosnice szczelinowa (jak przy
jelitach naturinowych) lub wylewa na obracajacy sie cy-
linder, ktéry jest zanurzony w kapieli koagulujgcej. Otrzy-
mane folie ptucze sie, barwi, suszy i jeszcze kilkakrotnie
zwilza .i suszy. W ten spos6b otrzymuje sie folie przejrzy-
stg, z potyskiem, o dobrych wiasnosciach wytrzymatoscio-
wych i mniejszej wrazliwosci na dziatanie wilgoci. Z folii
wiskozowej mozna produkowac¢ ostonki przez sklejenie kle-
jem zelatynowym, chociaz niektére gatunki impregnowane-
go celofanu dajg s,e réwniez tgczy¢ na goraco bez uzycia
kleju (temp. 120°—130°C). Produkuje sie réwniez z wisko-
zy weze bez szwu, ktore doskonale nadajg sie do produkcji
wedlin. Ostonki wiskozowe nie przepuszczajg ttuszczu i mi-
nimalnie przepuszczaja wilgo€. Nie stanowig — jak jelita
naturalne — pozywki dla rozwoju mikroorganizméw i sg
znacznie higieniczniejsze i trwalsze. O zaletach tych osto-
nek moze swiadczy¢ fakt, ze np. w Zwiazku Radzieckim
pomimo wystarczajgcych ilosci jelit naturalnych produkuje
sie na duzg skale, ostonki wiskozowe.

4. Ostonki z mas plastycznych. Z dwu grup znanych two-
rzyw sztucznych — termoutwardzalnych i termoplastycz-
nych — tylko te ostatnie nadajg sie do produkcji ostonek
sztucznych. W rachube wchodzg nastepujgce tworzywa: po-
limery izobutylenu, polietylenu, poliamidy i polistyreny. Sa
one odporne na dziatanie chemikalii, nieprzepuszczalne dla
pary wodnej i powietrza. Folie termoplastyczne majg te
cenng wlasciwosc, ze moga by¢ spawane za pomoca ogrzania
grzejnikiem albo przez dzialanie szybkozmiennego pola
elektrycznego, co stanowi bardzo wygodng metode taczenia.
Nalezy jednak zaznaczy¢, ze do polimerow pozbawionych
takich dipoli jak polietylen i polistyren nalezy dla umozli-
wienia spawania w polu elektrycznym dodawac specjalne
domieszki. Ostonki np. polietylenowe otrzymuje sie przez
wyciagniecie lub wydmuchanie weza wytloczonego na od-
powiedniej wyttaczarce. Wedtug literatury (Nauka o opako-
waniu — D. Tilgner) folie polietylenowe rurowe doskonale
nadajg sie do przechowywania watrobianki, gdyz po 3 ty-
godniach chtodniczego sktadowania stracity zaledwie 0,2%
na wadze, zachowujac doskonalg jako$¢, wéwczas gdy wa-
trobianki w jelitach naturalnych sktadowane moga by¢
przez 10 dni w temp. 4°C, przy czym pod koniec skltadowa-
nia powstajg niekiedy brgzowe obwddki.

W kraju do wyrobu wedlin uzywane sg tylko jelita na-
turalne i ostonki natronowe. Te ostatnie majg wiele wad,
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jak: przylepianie si¢ do produktu, niekiedy straty barwy
i impregnacji, rozrywanie sie, nieprzyjemny zapach i inne.

Do badan wykorzystano:

1) ostonki natronowe krajowe sprzed 3 lat,

2) " N produkowane w 1954 r.,
3) " naturinowe (kutuzin  CSR),

4) » tomofanowe, krajowe,

5) " angielskie (bez szwu),

6) N termoplastyczne (USA).

Ostonki te w pierwszym etapie poddano badaniom fizycz-
nym na: gramature, grubosé, przepuklenie, samozerwalno.sc,
rozciagliwosé, przepuszczanie pary wodnej, przepuszczal-
nos¢ powietrza i przepuszczalnos¢ thuszczu.

Zasady poszczegolnych oznaczen.

1 Gramatura — zasada oznaczenia polega na oznacze-
niu ciezaru ostonki o okreslonej powierzchni (np. 1 dcm2)
i przeliczeniu na ciezar 1 m2

2. Grubo$¢ — mierzy sie aparatem znormalizowanym,
skonstruowanym na zasadzie mikrometru.

3. Przepuklenie — zasada oznaczenia polega na dziata-
niu na probke ostonki, wpietg pomiedzy pierscienie, stop-
niowo wzrastajgcym cisnieniem. Badany materiat najpierw
wypukta sie, a nastepnie pod wptywem napie¢ wystepuja-
cych w nim przepukla czyli peka. Sita dzialajgca w chwili
pekniecia nazywa sie ciSnieniem przepuklajgcym.

4. Samozerwalnos¢ — jako samozerwanie lub dtugosc
samozerwania rozumie sie taka dtugos¢ dowolnie ale row-
noszerokiego paska badanego materiatu, zawieszonego pio-
nowo na jednym swym koncu, przy ktérej pasek pod wpty-
wem wlasnego ciezaru zerwie sie z miejsca zaczepienia.

5. Rozciggliwos¢ — jezeli pasek badanego materiatu
umocowany na jednym koncu stopniowo obcigza sie, to
wydtuzy sie on ze wzrostem obcigzenia. Wydtuzenie paska
w chwili zerwania nazywa sie rozciggliwoscig badanego

"materiatu.

6. Przepuszczalno$¢ pary wodnej — oznaczenie polega
na wagowym okreslaniu ilosci pary wodnej, ktéra przej-
dzie w ciggu 24 godzin przez badany materiat, zatozony
w specjalnym naczynku pomiarowym.

7. Przepuszczalno$¢ powietrza — jesj to zdolnos¢ prze-
chodzenia powietrza przez badany mafleriat. Oznaczenie
przepuszczalnosci powietrza polega na oznaczeniu ilosci
wody wypartej ,w okreslonym czasie przez powietrze z butli
Mariotte‘a w aparacie Schoppera na skutek wytworzonego
W nim podcisnienia.

8. Przepuszczalnos¢ tluszczu — oznaczenie przepuszczal-
nosci ttuszczu przez badany materiat polega na okresleniu
ilosci oleju wzorcowego, ktéry przenika okreslong
powierzchnie badanego materialu w okreslonym czasie,
przy zastosowaniu statego cisnienia i temperatury. Ttuszcz
zostaje wchioniety przez papier pochfaniajacy, ktory pod-
czas pomiaru przylega scisle do badanego materiatu.

Ostonki przebada’no na ww. oznaczenia i otrzymano wy-
niki podane w goérnej tabeli str. 29.

Omoéwienie wynikow.

1 Najwiekszg gramature posiadajg ostonki — tomofan
angielski i natron, pozostate majg niskg gramature.

2. Grubos$¢ — najwieksza dla ostonek natronowych i to-
mofanowych ang., dla pozostatych niska.

3. Przepuklenie — ostonki natronowe i kutuzinowe prze-
puklajg przy cisnieniu od 5 do 7,1 kg/cm2 tomofan krajo-
wy, angielski i termoplast nie przepuklaja.

4. Samozerwalno$¢ — najwyzsza dla ostonek natrono-
wych, $rednia dla tomofanow i kutuzinu, mniejsza dla ter-
moplastu.

5. Rozciggliwos¢ — najwyzsza dla termoplastu, dosc wy-
soka dla tomofanu angielskiego, mniejsza dla tomofanu
krajowego, najnizsza dla natronu.

6. Przepuszczalno$¢ pary wpdnej — najnizsza dla ter-
moplastu, dla reszty ostonek wysoka.

7. Przepuszczalno$¢ powietrza — najnizsza dla termo-
plastu, nieco wieksza dla tomofandw i kutuzinu, najwyzsza
dla natronu.

8. Przepuszczalnos$¢ ttuszczu — niska, wzgj. zerowa dla
wszytkich ostonek.
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Natron Natron Naturin Tomofan |
Oznaczenie stary 1954 . czeski krajowy  angielski ~ e'moplast
1 2 3 4 5 6
gramatura g/m2 97,5 111,6 49,9 43,0 145,3 32,4
grubo$é¢ w mm 0,130 0,144 0,055 10,025 10,102 10,027
przepuklenie w kg/cm2 wzgledne 6,05 , 6,6 ,5,0 nie*) nie*) nie*)
samozerwainos¢ w m (w Kier.
podtuzn.) 10345 9500 7450 7780 7060 2800
rozciggliwo$¢ 2% (w kier. podtuzn.) 6,6 6,1 7,7 13,8 37,1 93,5
przepuszczalno$¢ pary wodnej
w mg/dcm2godz. 68,5 58,0 79,0 60,0 67,0 2,0
przepuszczalnés¢ pow. w ml na mi-
nute 24,5 25,0 \ 8,0 8,0 6,0 4,0
przepuszczalnosé ttuszczu wg ap.
Saftle-Gjuteri 0,0047 0**) 0 0 0

*) Ni© przepukla, bardzo rozciagliwy. . .
**) Przepuszcza na zalamaniu, zalewajgc powierzchnie-

Charakterystyka poszczegoélnych ostonek.

1 Ostonki natronowe — gramatura i grubos$¢ dos¢ wy-
sokie, przepuklaja pod cisnieniem 6 kg, samozerwatnosé
duza, natomiast rozciggliwo$¢ bardzo staba, przepuszczal-
nos$¢ pary wodnej i powietrza bardzo duza, ttuszczu zerowa.

2. Ostonka kutuzinowa — gramatura i grubo$¢ niewiel-
kie, tatwo przepukla, samozerwainos$¢ nizsza od poprzed-

nich, rozciagliwos¢ nieco lepsza, przepuszczalno$¢ pary
wodnej duza, powietrza mata, tluszczu zerowa poza zala-
maniem.

3. Ostonka tomofanowa krajowa — gramatura i grubosé
niskie, ostonka nie przepukla, samozerwatnos¢ i rozsciagli-
wcsE lepsza od poprzedniej, przepuszczalnos¢ pary wodnej
wysoka, powietrza dos¢ niska, ttuszczu zerowa.

4. Ostonka tomofanona-angielska — gramatura i gru-
bos¢ wysokie, nie przepukla, samozerwanie stabsze od po-
przednich, rozciagliwos¢ wysoka, przepuszczalnos¢ pary
wodnej wysoka, powietrza niska, tluszczu zerowa.

5. Ostonka termoplastyczna — lekka i cienka, nie prze-
pukla, samozerwanie bardzo niskie, natomiast rozciagliwosé
bardzo wysoka. Przepuszczalnos¢ pary wodnej i powietrza
minimalna, ttuszczu zerowa.

Dalsze etapy badan.

Ostonki w nastepnym etapie badan poddano wedzeniu,
pieczeniu, parzeniu, gotowaniu. Z powodu matych ilosci
ostonek tomofanowych angielskich i termoplastycznych
poddano tym zabiegom tylko ostonki natronowe, tomofa-
nowe krajowe i kutuzinowe.

W czasie zabiegbw poczyniono nastepujace obserwacije:

a) wedzenie i pieczenie nie spowodowato widocznych
zmian na ostonkach,

b) parzenie i gotowanie wplyneto ujemnie na natron
1954 r.; ostonki stracity barwe i impregnacje, ostonka to-
mofanowa rozkleita sie, kutuzinowa skurczyta sie.

Ostonki poddano badaniom fizycznym, jednak nie otrzy-
mano spodziewanych efektéw, gdyz niektére, a zwlaszcza
natronowel11954 r. i tomofanowe byly tak zniszczone, ze
nie mozna bylo na nich przeprowadza¢ badan. “Mozna
stwierdzi¢, ze procesy termiczne, zwlaszcza parzenie i go-
towanie znacznie ostabiajg ostonki natronowe i tomofano-
we krajowe, a takze i ostonki kutuzinowe cho¢ w mniejszym
nieco stopniu.

W trzecim etapie pracy przeprowadzono badania techno-
logiczne przez wyprodukowanie kietbasy zwyczajnej we
wszystkich ostonkach. Ostonki najpierw moczono (przy mo-
czeniu tomofan krajowy rozkleit sie, nie mozna wiec byto
wyprodukowaé w nim kietbasy). Przebieg produkcyjny
przeprowadzono wg obowigzujgcych przepiséw. Po parzeniu
stwierdzono, ze w batonach w tomofanie angielskim i ter-
moplascie zgromadzony sok nie wydostat sie na zewnatrz.

Po produkcji przeprowadzono badania organoleptyczne
oraz na zawarto$¢ wody i pH. Otrzymano nastepujgce
wyniki (patrz tabela obok).

Kielbasy pozostawiono przez 1 miesigc w pozycji wiszg-
cej w warunkach pokojowych, wazac je co tydzien.

Badanie organoleptyczne kietbas po 1 miesigcu sktado-
wania dato nastepujgce wyniki:

1 Kietbasy w jelitach natronowych posiadaly naloty
silnej biatej i zielonej plesni, ostonki byty bardzo pomar-
szczone i sciggaly sie zZle z kietbasy (razem z farszem).
Smak jatowy, zapach swoisty + plesn.

2. Kietbasa w ostonce kutuzinowej — ostonka robi wra-
zenie jelita naturalnego, doskonale przylega do kietbasy,
na powierzchni staby nalot biatej plesni. Po przekrojeniu
kietbasa robi wrazenie dobrze wysuszonej, ostonka zdej-
muje sie do$¢ dobrze. Smak i zapach swoisty.

Cechy organolep- zawar-
tyczne tozc PH
wody
1. Ostonka natro- bez zmian, zdej-
nowa stara muje sie trudno 61,23 6,61
2. Ostonka natro- bez zmian, zdej-
nowa 1954 r. muje sie trudno 60,98 6,52
3. Ostonka kutu- bez zmian, zdej-
zinowa muje sie dos¢
dobrze 60,99 6,38
4. Ostonka tomo-  bez zmian, zdej-
fanowa ang. muje sie bardzo
dobrze 64,32 6,51
5. Ostonka ter- sok wylewa sie
moplastyczna po przekrojeniu,
kietbase mozna
wycisngé
z ostonki 65,09 6,30
3. Kietbhasa w tomofanie angielskim — ostonka bez

zmian, lekko pomarszczona, w niektérych miejscach odstaje.
Po przekrojeniu kietbasa ma wyglad, lekko podsuszonej,
ostonka zdejmuje sie bardzo lekko. Smak i zapach swoisty
dla kietbasy.

4. Kietbasa w termoplascie — ostonka na zewnatrz bez
zmian, jest luznalna kielbasie. Po przekrojeniu kietbase
mozna wytrzasng¢ z ostonki. Wyglad kielbasy Swiezej,
nieco za wilgotnej. Smak i zapach niezmieniony.

Badania wagowe (ususzka) kietbas wykazaly nastepujace
ubytki:

natron stary — 50,0%,

., 1954 r. --  50,4%,
kutuzin - 50,5%,
tomofan ang. —  34,7%,
termoplast - 0,5%.

Badania organoleptyczne wskazujg na to, ze najlepiej
zachowujg sie ostonki kutuzinowe, gdyz wtasnosciami nie
odbiegajg od jelit naturalnych. Dobre sa réwniez ostonki
tomofanowe angielskie, pozwalajace na lekkie podeschnie-
cie kietbasy, a sciggajag sie doskonale. Ostonka termopla-
styczna zabezpiecza catkowicie kietbase, przed wysycha-
niem — hadawataby sie raczej dla produktow, ktore nale-
zy chroni¢ przed wysychaniem. Najgorzej przedstawiaja
sie ostonki natronowe, gdyz przylepiaja sie do tresci kiet-
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Badania chemiczne i bakteriologiczne kietbas

Hodzaj ostonki pH NH,
natron stary 5,6 brak
1954 r. 6,25

kutuzin 7,00
tomofan angielski 6,65
termoplast 6,4

b. = bakterii

basy, nie zabezpieczajg jej przed zmianami, a same sg naj-
bardziej podatne na plesnienie.

Na popdstawie przeprowadzonej pracy stwierdzono pet-
ng przydatno$é do produkcji wedlin ostonek kutuzinowych,
tomofanowych i termoplastycznych, ktére zmniejszajg wy-
suszke wedliny i zakazenie oraz podnoszg estetyke pro-
dukciji.

Whioski.

1 Dazy¢ do wypracowania metody produkcji ostonek

biatkowych (kutuzin) dla kietbas trwatych- i innych.

Mgr. inz. JOZEF GRZEGORZEWICZ
Centr. Lab. Bad. PMigs. w Warszawie
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5 Zawarto$¢  Zawarto$¢ Badania
wody ttuszczu bakterio!.

brak 39,98 33,0 1,300 b.
w 1 g kietbasy

38,11 37,5 9,500 b.

w 1 g kietbasy

33,36 41,70 720 b.

w 1 g kietbasy

47,20 31,70 1000 b.

w 1 g kietbasy

63,1 24,30 480 b.

w 1 g kielbasy

2. Zainteresowac przemyst witokien sztucznych produk-
cja (ostonek tomofanowych bez szwu dla przemystu mies-
nego do kietbas nietrwatych (w pierwszym rzucie partie
prébna).

3. Wystgpi¢ do przemystu widkien sztucznych celem
wyprodukowania ostonek z mas termoplastycznych dta nie-
ktérych wyrobow wedliniarskich.

4. Do czasu wycofania ostonek natronowych nalezy ;e
bada¢ laboratoryjnie na trwatos¢ impregnacji, barwy, na
wytrzymatos¢ itd. wedtug metodyki wypracowanej przez
Centralne Laboratorium Badawcze Przemystu Migsnego.

Badania nad przyczyna powstawania plam brgzowych na
niektorych konserwach pasteryzowanych oraz proby znalezienia
srodkéw zapobiegawczych

Na niektérych konserwach pasteryzowanych, jak lun-
cheon-meat, szynka mielona i pork-loin (poledwica),
stwierdza sie wystepowanie brazowych plam na powierz-
chni bloku miesnego.

Wspomniane wyzej konserwy produkuje sie w puszkach
o wymiarach 90 X 102 X 305 mm. Ptaszcz puszki tgczony
jest na tzw. podwojny zaktad. Do pork-loin‘u uzywa sie
puszek z blachy biale] wewnatrz lakierowanych, do pozo-
stalych konserw — puszek nielakierowanych. Przy pro-
dukcji luncheon-meat'u blok miesa owija sie papierem
pergaminowym, pozostate konserwy produkuje sie bez pa-
pieru pergaminowego.

Omawiane plamy wystepujg na bloku miesnym przede
wszystkim w miejscach stykajacych sie ze szwami ptasz-
cza i wieczek oraz pod szyng ewakuacyjng. W niektorych
wypadkach plamy wystepowaly réwniez na bokach bloku
miesa.

W literaturze fachowej nie napotkano nigdzie wzmianki
co do przyczyny powstawania plam brgzowych na oma-
wianych konserwach. Wiadomo jedynie bylo, ze w USA
stosuje sie blaszki rzekomo ,aluminiowe*, ktére przynito-
wuje sie do denka puszki.

Blaszki te zapobiega¢ maja powstawaniu brgzowych
plam na bloku miesnym konserwy.

1 Badania chemiczne brazowych plam

Ogolnie panowalo przypuszczenie, ze omawiane plamy
sg siarczkami zelaza. Poniewaz jednak barwa, plam nie
odpowiadata charakterystycznej czarno-brunatnej barwie
siarczku zelaza przeprowadzono badania chemiczne.

Scinki warstwy powierzchniowej bloku miesnego z miejsc
wykazujgcych plamy brazowe poddano badaniom chemicz-
nym, ktére wykazaly wyraznie obecno$¢ zelaza, w odréz-
nieniu od $cinkéw powierzchni bez plam, ktére zelaza nie
wykazywaly. Plamy brgzowe nie ulegaly zmianom pod
dziataniem rozcienczonego kwasu solnego i mlekowego

ani tez pod dziataniem tugu, jak réwniez nie dziatata
na plamy woda utleniona (H202).

Ponadto przeprowadzono nastepujace proby. W trzech
probéwkach umieszczono: a) rozdrobnione mieso wieprzo-
we peklowane,, b) biatko jajka kurzego, c) biatko jaja ku-
rzego z dodatkiem niewielkiej ilosci krwi; do kazdej pro-
bowki wtozono drucik zelazny (0,25 mm grubosci), oczysz-
czony z rdzy przez wytrawienie w kwasie solnym, wyptu-
kanie i wysuszenie. Probowki poddano ogrzewaniu w ka-
pieli wodnej w temp. + 70"C w ciggu 2 godz. 30 min.,
po czym przechowywano je w chtodni w temp. 0* do + 2°C
przez 10 dni.

Po uptywie tego okresu stwierdzono:

.a) w probowce z miesem w sasiedztwie drucika — wy-

razne brgzowe zabarwienie, podobne jak w omawianych
konserwach, ktére pod dziataniem 10°%0 kwasu solnego
nie ginelo,

b) w probéwce z biatkkiem kurzym —a czarne plamy
‘w sagsiedztwie drucika, ktére szybko ginety pod dziataniem
kwasu solnego,

c) w probowce z biatkiem z dodatkiem niewielkiej ilosci
krwi podobne plamy jak w prébie b), ktére réwniez ginety
pod dziataniem kwasu solnego.

Plam brgzowych nie mozna bylo stwierdzi¢, gdyz cala
masa posiadala naturalng barwe brazowawa. Poniewaz
siarczek zelaza jest barwy czarnej i tatwo rozpuszcza sie
w $rodowisku kwasnym, nalezy przypuszczaé, ze czarne
plamy w prébach b i ¢ stanowi! siarczek zelaza, nato-
miast plamy bragzowe w probie a) stanowit zwigzek barw-
nika miesnego z zelazem.

2. Ustalenie przyczyn powstawania zbrgzowien

Poniewaz wystepowanie plam miato miejsce okresowo
i nie we wszystkich zaktadach produkcyjnych, podejrze-
wano, ze gra tu role badz jakos¢ blachy, spos6b lutowa-,
nia (uzycielkwasnego roztworu chlorku cynku lub pasty),
lakierowanie lub nielakierowanie puszek badz tez przy-
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czyng sg zie warunki magazynowania puszek przed uzy-
ciem ich do produkciji.

W zwigzku z tym wyprodukowano puszki prébne (ta-
bela 1).

Tabela 1
2
g Laczeni
aczenie .
%ﬁ Blacha plaszcza Lutowanie
S
oa
X import z NRD podwdjny pastg
biata zaktad
A import z NRD podwajny kw. roztw.
biata zaktad ZnCI2
B import z NRD podwdjny pastg
biata lakier zaktad
G krajowa biata podwajny pasta
zaktad
D import z NRD pojedynczy pastg
biata zaktad
E import z NRD pojedynczy kw. roztw.
biata zaktad ZnCI2
F  import z NRD pojedynczy pastg
biata lakier zaktad
G krajowa biata pojedynczy pasta
zaktad

Puszki wykazane w tabeli 1 poddano magazynowaniu
w réznych warunkach:

a) czes¢ omawianych puszek przechowywano we witasci-
wych warunkach, tzn. suchym magazynie;

b) czes¢ puszek przechowywano przez 48 godzin w chto-
dni w temp. ok. + 8°C, przy wilgotnosci powietrza okoto
85%, po czym przeniesiono je na 24 godziny do pomiesz-
czenia o temp. okoto + 12°C i wilgotnosci powietrza bli-
skiej 100%;

0) pozostate puszki przechowywano w ciggu 9 dni w wa-
runkach zmiennych, to znaczy przenoszono je kilkakrotnie
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z jednego pomieszczenia do drugiego zachowujgc naste-
pujaca kolejnos¢: 24 godz. w chiodni (temp. + 8°C wilg.
okoto 85%), 48 godz. w pomieszczeniu wilgotnym (temp.
+ 120C wilg. blisko 100%), 24 godz. w chitodni, 48 godz.
w pomieszczeniu wilgotnym, 24 godz. w chtodni, 48 godz.
w warsztacie produkcyjnym (temp. + 22°C| wilg. okoto
85%);

d) ponadto uzyto do prob puszek lakierowanych (pork-
loinowych), produkowanych w lutym 1954 r., ktére prze-
chowywano przez 4 miesigce w magazynie puszek prze-
twérni Nr 8, charakteryzujacym sie, szczeg6lnie w porze
zimowej znaczng wilgotnoscia powietrza. Puszki te ozna-
czono cyfrg IV.

W tak przygotowanych puszkach wyprodukowano w nor-
malny sposob konserwe luncheon-meat.

Konserwy poddano ogledzinom po réznych okresach ma-
gazynowania i uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 2

Intensywnos$¢ plam brgzowych na bloku miesnym okre-
Slono stosujgc stopniowanie wg ponizszej skali:

0 — zbrgzowienie nie wystepuje,

0,25 — nieznaczne $lady zbrgzowienia w postaci punk-
tow lub krétkich kresek,

0,5 — nieznaczne $lady zbrgzowienia w postaci paskow
lub plamek,

1 — $lady zbrgzowienia,
15 — zbrgzowienia w stopniu bardzo stabym,

2 — " » .  Stabym,

3 — " » . Srednim,

4 — " » . silnym,

5 — » . » bardzo silnym.

Jak wida¢ z tabeli 2, puszki prawidlowo magazynowane
wcale nie powodujg zbrgzowien badz tylko w stopniu
bardzo nieznacznym i to dopiero po dtuzszym sktadowaniu
konserw (68 i 91 dni).

Puszki przechowywane krétko (3 dni) ,w niewtasciwych
warunkach powodujg w wiekszosci wypadkéw zbrazowie-
nia w stopniu znacznie Silniejszym, przy czym przy jednej
puszce stwierdzono wystapienie plamki na bocznej ptasz-
czyznie bloku miesa.

Puszki przechowywane dtuzej (9 dni) w niewtasciwych
warunkach powodujg w wiekszosci wypadkoéw zbrgzowie-
nia w stopniu $rednim, a wiec. juz dyskwalifikujgcym,
przy czym prawie wszystkie proby wykazujg wystepowanie
plam na bokach bloku miesa.

Tabela 2

Stopien zbrgzowienia w zaleznosci od czasu (dni) przechowywania konserw

Rodzaj Warunki ma- Wzdtuz szwu
puszek gaz%nowe ) ptaszcza
ustych pusze
(znak) pustych p » & ol
dni dni dni
X Magazyn dolny 0 0 0
A suchy 0 025 O
<) 0 15 1
'C 0 0,5 0,5
D \ 025 025 O
E 0 15 0
F 0 15 1
G 0 2 0,5
X Magazyn wilgotny 0 0,5 —
C 3 dni 025 2 —
D 3 15 —
G 0 3 —
X Magazyn wilgotny 2 2 -
A 2 2 —
B 9 dni 3 3 —
C 2 2 —
D % 2 —
E *3 —_—
F 5 4 —
G 3 25 —
v Magazyn fabryczny 2 3

4 mies.

Wzdtuz krawedzi

den

22
dni

O WWROWNNN O000 00000000

Plamy na bokach  Pod szyna ewa-

ka i wieczka bloku miesa % kuacyjng
68 91 22 68 21 28 68 a1
dni dni dni dni dni dni dni dni
1 025 O 0 0 0 0 1
0 0 0 0 0 0,5 0 0,5
15 0,5 0 0 0 0,5 0 i
0 05 O 0 0 0 0 0,5
0 0 0 0 0 0 0 0
1 o*‘ 0 0 0 0 0 0
1 0 0 0 0 05 0 0 A
1 0,5 0 0 0 0 0 0
— 0 0 — 0 0 —
u — O 0 — 0 0 —
0 — 0 0 — 0 0 —
0 — 2 0 — 0 0 —
2 — 2 2 — 0 3 —
1 — 3 3 — 0 3 —
2 — 2 1 — 0 3 -
3 — 3 3 — 0 2 —
3 — 2 3 — 0 1 —
2 B 2 2 1A 0 0
4 — 0 2 — & 4 —
3 — 3 2 — 0 2
3 u 0 0 0 0

-
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Puszki lakierowane, magazynowane przez 4 miesiace
W magazynie przetworni, wykazuja zbrgzowienia w sto-
pniu stabym lub $rednim tylko pod szwem i na krawe-
dziach.

Poréwnujac lutowanie kwasnym roztworem ZnCK (znaki
A i E) z lutowaniem pastg (znaki x i D) nie wida¢ wy-
razniejszej roznicy. Blacha krajowa (znaki C i G) wydaje
sie dawaC gorsze wyniki niz importowana (znaki x i D).

Lakierowanie puszek (znaki B i F) wydaje sie zapobie-
ga¢ tworzeniu sie plam brgzowych na bokach bloku, na-
tomiast zbrgzowienie szwéw i krawedzi przy puszkach
lakierowanych jest intensywniejsze niz przy puszkach nie-
lakierowanych.

Powyzsze ttumaczyé mozna tym, ze na szwie i krawe-
dziach lakier na skutek giecia i lutowania ulega uszko-
dzeniu.

Poréwnujac puszki posiadajgce ptaszcz tgczony na po-
dwojny zaktad (znaki X, A, B i C) z puszkami na poje-
dynczy zaktad (znaki D, E, F i G) stwierdza sie, ze przy
pojedynczym zakladzie zbrgzowienie (na szwie) wystepo-
walo tylko na linii przeciecia blachy, w postaci waskiej
linii ok. 0,3 mm, podczas gdy przy podwdjnym zakfadzie
zbrgzowienie (na, szwie) wystepowalo w postaci szerszego
paska 4 mm do 8 mm. Natomiast przy pojedynczym za-
ktadzie zabarwienie brgzowe bylo nieco intensywniejsze.

Reasumujgc, nie mozna przyjaé, aby materiat i sposob
produkcji puszek wptywat wyraznie na stopienn wystepo-
wania zbrazowien. Wspomniane wyzej réznice sa bardzo
nieznaczne, natomiast wyraznie zarysowuje sie wplyw
magazynowania pustych puszek, co potwierdza sie row-
niez obserwacjami z praktyki. W okresie wiosny i lata
1954 r., kiedy zaklady migsne nie posiadaly remanentow
puszek lunc.heon-meafowych i biezaco zuzywaly dostar-
czane puszki, zbrgzowienia przy tej konserwie nie wyste-
powaly.

Podobnie w Z.Ms w Bydgoszczy, ktére zaopatruja sie
biezaco, w miare potrzeby, w puszki w fabryce opakowan
blaszanych (na miejscu) i nie magazynujg wiekszych ilo-
Sci puszek, zbrgzowienia luncheon-meat‘'u nie wystepuja.

Powazne zbrgzowienia wystepowaly w Zaktadach Mies-
nych w Stalinogrodzie w okresie jesiennym 1953 r. Jak
stwierdzono, puszki byly tam magazynowane w garazu,
ktéorego wrota pozostawaly caty dzien otwarte, co powo-
dowalo, ze zarowno temperatura jak i wilgotno$¢ powie-
trza w tym ,magazynie” byta taka sama jak na dworze.

Podobne obserwacje przeprowadzono w Poznaniu, gdzie
magazyn puszek miesci sie na strychu Przetwérni Nr 8
W porze zimowej temperatura w magazynie rézni sie 'nie-
wiele od temperatury zewnetrznej, gdyz putap w magazy-
nie stanowi tylko pojedynczy dach papowy. Opary prze-
nikajace z sasiedniej topialni tluszczu skraplajg sie na
putapie oraz tworzg gesta mgle w magazynie puszek.
Totez obserwujgc produkcie w tym zakladzie w maju
1954 r. zauwazono, ze luncheon-meat produkowany w pusz-
kach $Swiezo sprowadzonych nie wykazywat zbrgzowien,
natomiast pork-loin produkowany w puszkach, ktére od
lutego lezaly we wspomnianym wyzej magazynie, wyka-
zywat silne zbrgzowienia przy szwie plaszcza.

MIESNA, Rok 1935

3. Proby znalezienia $rodkéw zapobiegajgcych
powstawaniu plam brazowych

W celu znalezienia Srodkéw zapobiegajgcych powstawa-
niu zbrazowieh na bloku miesa przeprowadzono szereg
prob, stosujac rézne metody.

a) Metoda wypierania
inne metale.

Jak wspomniano we wstepie niniejszego artykutu,
w USA stosuje sie blaszki ,aluminiowe”“ przynitowywane
do denka puszki. Z otrzymanych wzorcéw takich blaszek
jedng poddano badaniom chemicznym i stwierdzono, ze
blaszka zawierata 48°/o cynku i 52°/0 glinu (aluminium).

Jak wiadomo, cynk i glin (aluminium) wypierajg zelazo
ze zwigzkow, co ttumaczy sie tym, ze:

glin i cynk posiadajg potencjaty (—1,76V, — 0,762 V)
nizsze niz zelazo (zelazo dwuwartosciowe — 0,44 V. zela-
zo_trojwartosciowe — 0,04 V).

Zarowno tlenki jak i siarczki glinu i cynku posiadajg
barwe biata, a wiec nie dajg Sciemnien.

Do pierwszych prob uzyto puszek magazynowanych przez
okres 9 dni w niewlasciwych warunkach. Puszki napel-
niono masg miesng (luncheon-meat) i miedzy papier per-
gaminowy a ptaszcz puszki wtozono blaszke aluminiowag
I kawatek cynku. Po dluzszym skladowaniu (43, 51 i 65
dni) poddano konserwy ogledzinom, przy czym stwierdzo-
no, ze zbrgzowienia wystapity w podobnym stopniu jak
w odpowiednich puszkach kontrolnych (bez wkiadki),
a tylko w niewielkim promieniu (3 do 4 cm) wokét blaszki
aluminiowej i cynku stwierdzono brak zbrazowien. Nato-
miast blaszki aluminiowe i cynk pokryte byly nalotem
tlenkéw lub siarczkéw tych metalil).

b) Metodg polegajgca na wyelimi-
nowaniu papieru pergaminowego.

Papier, pergaminowy zawiera zawsze S$lady preparatow
chemicznych, uzywanych przy jego produkcji, totez wysu-
nieto przypuszczenie, czy $lady tych preparatow nie wpty-
wajg katalitycznie na proces powstawania plam brgzowych
na miesie. W zwigzku z tym przeprowadzono proby po-
réwnawcze produkcji konserw przy uzyciu papieru perga-
minowego i bez uzycia papieru.

Poniewaz papier pergaminowy stosuje sie w tym celu,
aby mieso nie przywarto do Scian puszki, wewnetrzne
powierzchnie puszki bez papieru pokrywano cienkga war-
stewkg smalcu wieprzowego (przez smarowanie roztopio-
nym smalcem). Mase miesng w puszce przykrywano
z wierzchu prostokgtnym kawatkiem pergaminu, po czym
ktadziono szyne ewakuacyjng i przykrywano puszke

zelaza przez

wieczkiem. ] ] )
Puszki z papierem pergaminowym oznaczono literg ,,P*,
puszki bez papieru — literg ,S“.

Do préb uzyto puszek omowionych w tabeli 1 oraz pu-
szek lakierowanych przechowywanych przez 4 miesigce
w magazynie fabrycznym.

Proby przeprowadzono stosujgc mase miesng i proces
technologiczny odpowiadajacy konserwie luncheon-meat.
Po dluzszym przechowaniu poddano konserwy ogledzinom.
Wyniki przedstawia tabela 3.

*) Badan chemicznych nie przeprowadzono z uwagi na brak wa-
runkéw do wykonania mikroanatiz.
Tabela 3

Stopien zbrazowienia W zaleznosci od €zasu (dni) przechowywania konserw

,ngg‘ggﬁg Wzdiuz szwu Wzdiuz krawedzi  Plamy na bokach  Pod szyn3 ewa-
wania pu- ptaszcza denka i wieczka bloku uacyjnag %galarety
TS stych _ _
S0 puszek Czasokres przechowywania konserw w dniach
xra
2 68 7 76 2 6 76 716 22 68 76 76 22 68 76 76
X P o 06 - - 0O 10 _- _—_- o 0 - - 0 0 — —
X S 0o 0 — - 0 05 - - 8 8 - — 8 8
CP Magazyn 05 20 — — 15 O _ . )
cs wilgotny 05 O - _ 0 05 — — O O — _— u n nie badano
DP 2 2 - 0 0 - - 0 0o - - 0 U
DS 3 dni 1 0 - - 0 0 - - 0 0 - — 0 0 -
Gp 0 2 - - 0 0o - 1 0 - - 0 0
GS 0 0,25 - 0 0 _ 0 0 - _ 0 0
VP Mag.fabr. 15 3 2 2 ©0 3 2 2 0 0 0 o0 0 0 2 g 4,5; 4,0; 4,5;
IV s 4 mies. 05 15 15 15 O 15 15 15 0 0 o 0 0 3 3 5,0; 4,2; 4,6
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Jak wida¢, we wszystkich konserwach, w ktorych nie
stosowano papieru pergaminowego (oznaczone literg ,S*),
zbrgzowienie wzdtuz szwu ptaszcza i krawedzi denka
oraz wieczka wystepuje w stopniu wyraznie stabszym niz
w odpowiadajgcych im puszkach z papierem pergamino-
wym (litera ,P*).

Pod szyna ewakuacyjng réznic nie ma, gdyz w obu wy-
padkach stosowano tam papier pergaminowy.

Przeprowadzone pomiary % galarety nie wykazujg r6z-
nic w wypadku stosowania lub niestosowania papieru
pergaminowego.

Aby wyeliminowaé zbrgzowienie powodowane przez szy-
ne ewakuacyjng, przeprowadzono nastepujgca probe.

Sposoby tgczenia ptaszcza puszki
a) na podwojny, zaktad (fek)
b) na pojedynczy zaktad

Puszki nattuszczone smalcem i napetnione masg miesna,
po odwazeniu zawartosci przykryto powierzchnie migsa
w puszce kartonikiem przecietym zgodnie z po-
przecznym przekrojem puszki. Kartonik nasycono roz-
topionym smalcem. Puszki zamknieto, zalutowano i wye-
wakuowano powietrze. Proces ewakuacji przebiegat pra-
widtowo. W dalszym ciggu proces produkcyjny prowadzo-
no wedtug normalnych zasad. Przy badaniu gotowej kon-
serwy stwierdzono:

a) konserwy byly normalnie wciggniete i nie wykazy-
waty obecnosci powietrza pod wieczkiem,

b) kartonik przylegat Scisle do wieczka, przy czym mie-
dzy kartonikiem a wieczkiem nie stwierdzono nawet Sla-
dow masy miesnej (przy stosowaniu szyny ewakuacyjnej
stwierdza sie.zawsze w konserwie obecnos¢ kilku gramoéw
masy miesnej miedzy szyng a wieczkiem),

c) blok miesny miat wyglad normalny i nie wykazywat
zbrgzowienia pod kartonikiem,

d) konserwa wytrzymata dobrze probe termostatowa.

Dr ZBIGNIEW GAUGUSCH
Mgr inz. JERZY GOLLA
PIW w Putawach
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4. Whnioski

A . Przyczyny powstawania zbrazb-
wien na bloku konserwy.

1 Barwnik tworzgcy plamy brgzowe na bloku miesnym
powstaje pod dziataniem zelaza na barwnik tkanki mies-
niowej. Zelazo pochodzi z rdzenia stalowego blachy uzy-
tej do produkcji puszek. W miejscu zetkniecia sie masy
miesnej z zelazem powstajg plamy brazowe.

2. Roznice w metodach produkcji puszek wydajg sie nie
odgrywac¢ wiekszej roli w powstawaniu plam brazowych.

3. Puszki przechowywane w niewtasciwych warunkach
(zbytnia wilgotnos$¢ i zmiany temperatury) podlegajg ko-
rozji, co przyczynia sie do powstawania silnych plam brg-
zowych na powierzchni konserwy.

Narazone w pierwszym rzedzie na korozje sg te miejsca,
w ktérych pobiala zostata uszkodzona w sposéb fizyczny
(giecie, ciecie,, wysoka temperatura), a wiec szwy, krawe-
dzie, przeciecia (np. na szynie ewakuacyjnej).

B. Metody zapobiegania powstawa-
niu zbrgzowien

1 Opierajac sie na wywodach p. A. wnioskuje sie, ze za-
pas puszek do produkcji luncheon-meat‘u, szynki mielonej
I pork-loin‘u nie powinien w zaktadach miesnych przekra-
cza¢ jednomiesiecznego zapotrzebowania. Magazyny pu-
szek powinny by¢ zupetnie suche, zabezpieczone przed
wptywem zmian atmosferycznych i zaopatrzone w urza-
dzenia do ogrzewania magazynow w porze chiodnej lub w
okresie deszczéw. Wilgotnos¢ wzgledna powietrza w ma-
gazynach nie powinna by¢é wyzsza niz 75%, a tempera-
tura nie powinna wykazywac¢ wiekszych wahan i nie po-
winna spada¢ ponizej + 15°C.

W czasie transportu i przetadunkéw puszki nalezy
strzec przed zawilgnieciem oraz przed raptownymi zmia-
nami temperatury.

2. Stosowanie blaszki aluminiowo-cynkowej oraz bla-
szek aluminiowych i cynku nie dato wynikéw zadowalajg-
cych, prawdopodobnie na skutek tego, ze do préb uzyto
puszek dajacych silne zbrgzowienie w stosunkowo krétkim
czasie, tak ze tylko w najblizszym sagsiedztwie blaszek
uzyskano wyniki dodatnie. Przypuszcza sie, ze zastosowa-
nie blaszek aluminiowo-cynkowych (stosowanych w USA)
bedzie skuteczne jesli zastosuje sie je do puszek, ktore
wywotujg dopiero po dituzszym sktadowaniu konserw stabe
zbrazowienia.

3. Skiadniki zawarte w papierze pergaminowym dzia-
tajg katalitycznie na powstanie plam brgzowych bloku
migsnego. Zastgpienie papieru pergaminowego przez sma-
rowanie puszki smalcem,- a szyny ewakuacyjnej — karto-
nikiem nasyconym smalcem moze sie przyczyni¢ do znacz-
nego ostabienia intensywnosci plam brgazowych. Metoda
ta powinna znalez¢ zastosowanie do luncheon-meat'u.

Rola czynnika biologicznego w produkcji zelatyny

Ogolnie przyjat sie niewtasciwy sposob traktowania od-
padow ubojowych stanowigcych w wiekszosci wypadkéw
cenny surowiec produkcyjny. Niewtasciwe traktowanie
wynika zaréwno z utartych praw organizacyjnych pro-
dukcji rzeznianej, jak réwniez po czesci z nienalezytego
uswiadomienia personelu technicznego. Przez niewla-
Sciwe traktowanie nalezy rozumie¢ wszystkie momenty
wynikajagce z toku produkcji, co mozna stresci¢ w trzech
punktach: decyzja o przeznaczeniu odpaddw, sposob ma-
gazynowania i zabezpieczenia oraz transport do odnosnej
fabryki.

W niniejszym artykule mowa bedzie o roli czynnika bio-
logicznego czyli bakteryjnego w produkcji zelatyny, dla-
tego, tez w rozwazaniach i fragmentarycznych wynikach
badan przedstawionych ponizej uwzgledniono przede
wszystkim niektére odpady ubojowe, stanowigce podsta-
wowy surowiec dla tego cennego produktu.

Produkcja zelatyny ma na celu uzyskanie towaru cha-
rakteryzujgcego sie okreslonymi normg wiasciwosciami
fizyko-chemicznymi i bakteriologicznymi. Uzyskanie poza-

danych wiasciwosci fizyko-chemicznych otrzymuje sie
przez wyprodukowanie przede wszystkim prawidtowej,
0 wysokim punkcie topnienia galarety i wysokiej lepkosci
roztworéw, co rzecz jasna w duzej mierze uzaleznione jest
od procesu technologicznego i daje sie w pewnych grani-
cach ksztaltowa¢. O wiele trudniej przedstawia si¢ za-
gadnienie uzyskania pozadanych cech mikrobiologicznych,
gdyz nalezy sobie zda¢ sprawe z tego, ze zelatyna jako
potfabrykat pod postacig galarety przedstawia jedng z naj-
lepszych pozywek dla drobnoustrojow. Z powyzszego wy-
nikaja dwa zasadnicze postulaty produkcyjne, a miano-
wicie: 1) mozliwie jak najmniej zakazony surowiec pro-
dukcyjny i 2) przestrzeganie Sciste jak najwiekszej jato-
woscl  produkcji  (higieny osobistej personelu, odziezy
ochronnej oraz urzadzen i pomieszczen fabrycznych).

Podstawowym  surowcem uzywanym obecnie do pro-
dukcji zelatyny sg skory z gtow cielecych, tzw. maski
1 Scinki skér wieprzowych powstate z profilowania krupo-
néw, noszace wspolng popularng nazwe surowca miekkie-
go. Drugim typem surowca jest tzw. surowiec twardy,
tj. mozdzenie i kosci.
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Sprawa jakosci surowca w przemysle zelatynowym
przedstawia zagadnienie pierwszorzednej wagi, skoro sie
wezmie pod uwage, ze zla jego jako$¢ powoduje przede
wszystkim duze trudnosci technologiczne, jak rowniez
najczesciej w efekcie daje zta zelatyne. Jedng z przykta-
dowych wadliwych cech surowca, czesto niedoceniang
przez dostawcow jest obarczenie go niewlasciwym zapa-
chem wskutek postugiwania sie dla celéw konserwacji
solg skazong naftalenem, co wprawdzie dobrze konser-
wuje wlos, jest jednak powodem dyskwalifikacji produktu.
Podobnie np. przy konserwowaniu masek cielecych czesto
bardzo spotyka sie niedostateczne rozprostowywanie, po-
wodujgce w zatamach i fatdach wystgpienie procesu roz-
kladczego, rozprzestrzeniajgcego sie i w efekcie prowa-
dzacego do uszkodzenia przynajmniej czesci biatek.

Cykl produkcyjny przy uwzglednieniu surowca miekkie-
go rozpoczyna sie rozdrabnianiem na tzw. krajalnicach,
ktére konstrukcjg przypominajg sieczkarnie; po rozdrob-
nieniu nastepuje faza obrébki chemicznej, majgca na celu
rozpulchnienie tkanek skérnych. Obrébka ta dokonywana
jest za posrednictwem procesu alkalicznego, przy uzyciu
roztworow mleka wapiennego i innych alkaliow. Poczat-
kowo Stosowane wysokie stezenia mleka wapiennego (do
18%) jako chemicznie zupelnie nieuzasadnione zostaly za-
niechane ze wzgledu na matg rozpuszczalnos¢ CaO w wo-
dzie. Po tego rodzaju obrébce, trwajacej przy temp. 15°C
okoto 6 tygodni, surowiec przybiera na wadze okoto 60%,
skéra staje sie gruba i pulchna, przezroczysta, o ubarwie-
niu niebiesko-sinawym, przy czym witos jak i mizdra tatwo
dajg sie oddziela¢. Po ukonczeniu procesu wapnowania
surowiec plucze sie, nastepnie za$ neutralizuje przy po-
mocy stabytoh roztworéw kwas6w mineralnych az do uzy-
skania pH okoto 6.

Kolejng faza cyklu produkcyjnego jest obrobka fizycz-
na polegajgca na frakcjonowanej ekstracji gorgca wodg
w 4—6 etapach, odwirowanie tluszczu i wreszcie schio-
dzenie w odpowiednich formach na tzw. galarete. Te
z kolei kraje sie na listki® recznie rozktada na siatkach
do suszenia, suszy przy pomocy ogrzewanego powietrza,
po wysuszeniu zas zdejmuje z siatek i ewentualnie pod-
daje mieleniu.

Z powyzej przedstawionego szkicu cyklu produkcyjnego
zelatyny na przyktadzie surowca miekkiego wynika, ze w za-
sadzie jesi on prosty a w kazdym razie mato skomplikowa-
ny; o pozytywnym wyniku produkcji decyduje w gtownej
mierze prawidtowy surowiec, dobra woda uzywana do pro-
dukcji i odpowiednie parametry temperatury oraz pH.
Komplikuje te prosta na ogét produkcje fakt przeciggania
sie catosci cyklu produkcyjnego do okoto 2 miesiecy, wsku-
tek czego, jesli w tym czasie nastapi na jakim$ etapie ja-
kiekolwiek odchylenie od normalnych warunkéw, otrzy-
muje sie produkt rézny od zamierzonego, a w dodatku
zelatyna jako koloid charakteryzuje sie duzg kaprysno-
Scig; posiada ona duzg zdolnos¢ ochronng tzn. ze w jej
obecnosci inne koloidy nie wytrgcajg sie, dlatego np. my-
dlo wapienne tworzace sie w czasie produkcji pozostaje
pod postacig emulsji zawieszonej w zelatynie.

Nastepnym niekorzystnym momentem jest to, ze gala-
reta niezwykle tatwo przejmuje obce zapachy, a co naj-
wazniejsze jest niestychanie podatna na zakazenia bak-
teryjne. Nasze ustawodawstwo zywnosciowe ogranicza do-
dawanie jakichkolwiek konserwantéw do gotowego pro-
duktu, tak ze poza dwutlenkiem siarki prawie nic innego
nie stosuje sie, calos¢ za$ procesu chemicznego i fizycz-
nego ma znaczenie co najwyzej bakteriostatyczne. Nalezy
sobie zda¢ sprawe z tego, ze czynnik bakteriologiczny,
o ktédrym mowa, jest w stanie oddziatywa¢ ujemnie na
gotowy produkt w najrozmaitszy sposob, powodujac
w efekcie pojawianie sie niepozgdanych zmian zaréwno
fizycznych jak i chemicznych.

W badaniach przedstawionych ponizej przesledzono ca-
to$¢ cyklu produkcyjnego, jako zasade za$ przyjeto mi-
krobiologiczng kontrole wstepna, miedzyoperacyjng i kon-
cowa. W zwigzku z tym pobierano kolejno i badano mi-
krobiologicznie prébki surowca z magazynu, po ptukaniu,
po traktowaniu wodg wapienng, po neutralizacji kwasem,
po wyptukaniu z kwasu, badano wode studzienng i rzecz-
ng przed uzyciem i po uzyciutjej do ptukania, poszczegél-
ne wary w momencie osiggania temp. 60°C, wary gotowe
do Sciagania, wary po $ciggnieciu i odwirowaniu, po schio-
dzeniu, odpadki galarety z krajalni, wreszcie gotowy pro-
dukt. W trakcie badan oznaczano grupy pojawiajgcych
sie drobnoustrojow, ilos¢ ich w jednym gramie badanej
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prébki, badano na obecnos¢ drobnoustrojéw chorobotwor-
czych; szczeg6lng uwage zwrécono na obecnos$¢ drobno-
ustrojow beztlenowych w zwigzku z rolg jaka odgrywaja
w ocenie zelatyny spozywczej dla cepdéw konserwowych.

W wynikach badan wody rzecznej osiagnieto bogata,
r6znorodng mikroflore, wyosobniono najréznorodniejsze
ziarniaki, pateczki i laseczki. Posiewy w kierunku na obec-
no$¢ drobnoustrojéw chorobotworczych wypadty ujemnie.
Drobnoustroje  beztlenowe wystepowaly we wszystkich
prébkach, przy czym préba na obecno$¢ grup termoopor-
nych na gorng granice procesu termicznego wykazata cal-
kowitg niewrazliwo$¢ wyosobnionych drobnoustrojow na
powyzsze stosunkowo niskie temperatury (65°C).

Kontrola mikrobiologiczna wody studziennej data w
wyniku réwniez rozmaity sktad mikroflory, przy bardzo
wysokim cyfrowo' wzroscie: odnosnie grup beztlenowych
wyniki posiewow przedstawialy sie zgodnie z uzyskanymi
przy badaniu wody rzecznej. Ogolnie biorgc, zaréwno
woda rzeczna jak i studzienna wykazywaly obecnos¢ obfi-
tej i urozmaiconej mikroflory, nalezy przy tym zaznaczyc,
ze we wszystkich ;badanych probkach stwierdzono obec-
nos¢ laseczek beztlenowych zarodnikujgcych, zupetnie nie-
wrazliwych na dziatanie temperatur tagodnego procesu
termicznego.

Materiat wyjSciowy pod postacig Scinkéw skor wyka-
zywat wysoki ilosciowo i rézny pod wzgledem jakosci
stopien zakazenia, przy czym reprezentowane byly grupy
beztlenowe zarodnikujgce, odporne na dziatanie procesu
termicznego przewidzianego recepturg. Wapnowanie w nie-
znacznym tylko stopniu oddziatywalo na zmniejszenie
stopnia zakazenia, ktore obserwowano dopiero po zadziata-
niu kwasem. Wiasciwg obnizke stopnia zakazenia obser-
wowano po przeprowadzeniu procesu termicznego, ktory
mimo swej tagodnosci likwidowat wiekszo$¢ postaci we-
getatywnych. W dalszym ciggu cyklu produkcyjnego,
a mianowicie juz od momentu schtodzenia, zauwazono
ponowng wyrazng zwyzke stopnia zakazenia. Zjawisko
to nalezy sobie tlumaczy¢ wejsciem w gre pewnych
nieodzownych rekoczyndw i bezposrednim kontaktem pot-
fabrykatu ze S$rodowiskiem produkcyjnym.

W dalszym ciggu badan kontrolowano surowiec wyj-
Sciowy pod postacig masek cielecych. Calo$¢ powyzszej
kontroli przebiegata z wynikami zblizonymi do poprzed-
nich; obserwowano podobne, zwigzane z cyklem produk-
cyjnym zanizenia i zwyzki stopnia zakazenia, przy czym
ten surowiec uznano za specjalnie predysponowany do
wysokich zakazen pierwotnego typu.

W wyniku koncowej kontroli muzyskano, rzecz jasna,
produkt pozostawiajacy wiele do zyczenia. Pomijajgc nor-
malnie pojawiajgca sie mikroflore, ktoéra reprezentowana
byta w dos¢ pokaznych ilosciach, w gotowym produkcie
stwierdzono w wiekszosci prébek wystepowanie postaci
drobnoustrojéow beztlenowych zarodnikujacych.

Wyrywkowa kontrola mikrobiologiczna rak pracowni-
czek, odziezy ochronnej, urzadzen bezposrednio zwigza-
nych z tokiem produkcyjnym i powietrza pomieszczen fa-
brycznych wykazata $rednio biorgc obecnos¢ tych samych
drobnoustrojéw, ktére wykazywano w czasie badan su-
rowca poffabrykatéw jak i gotowego produktu. Nalezy
nadmieni¢, ze w tych wilasnie momentach obserwowano
zwyzke stopnia zakazenia (postacie wegetatywne).

Oceniajac krytycznie wyniki przedstawionych badan na-
lezy stwierdzi¢, ze surowiec dostarczany do fabryk zela-
tyny wykazuje wysoki stopien zakazenia w typie pierwot-
nym i wtornym. Zaréwno sposob deklarowania, magazy-
nowania jak i transportu surowda w warunkach obecnych
nalezy uzna¢ za niewlasciwy. Dolgczane przez stuzbe K.T.
zaktadéw miesnych zaswiadczenia na wywdz nie odpo-
wiadajg swemu celowi; wspomniana niecelowos¢ i niere-
alnos¢ jest wynikiem niepokrywania sie czesto tresci pis-
ma z samym transportem. Dotychczasowy sposob prze-
sylania transportow surowca niejednokrotnie na duze od-
legtosci przy stosowaniu tadowania wprost (luzem),
zwlaszcza w porze letniej, ze wzgledu chocby na aspekt
sanitarno-weterynaryjny powinien by¢ zaniechany. Wy-
daje sie celowe oprarcowanie wzoréw konteneréw dla prze-
wozu tego rodzaju surowcow. Deklarowanie surowca, ma-
gazynowanie oraz trarnsport wymaga konsultacji z odnos-
nymi czynnikami i powinno odbywa¢ sie pod kontrolg
sanitarno-weterynaryjng.

Niedocenianie czynnika biologicznego w tej waznej zwie-
lu wzgledoéw gatezi przemystu spozywczego nalezy uznaé
za anachronizm niezgodny z ogolnym postepem.

*



Wiadomosci biezace

Korespondenci pisza

O szkoleniu pracownikéw przemystu miesnego

Absolwenci szkél wyzszych i $rednich, zatrudnieni w Zje-
dnoczeniu Poznanskim PMs, wykonali zobowigzanie d.a
uczczenia 10-lecia Polski Ludowej.

Absolwenci szkol wyzszych i $rednich szkdl zawodowych,
zatrudnieni w Zjednoczeniu Poznanskim PMs, zobowigzali
sie w dniu 22.VI.1954 r. do wydania pracy zbiorowej (skry-
ptu), ktéra ma stuzy¢ jako podrecznik do szkolenia zawo-
dowego dla czeladnikéw i ucznidéw rzeznickich.

Zobowigzanie absolwentéw zostato wykonane. W dniu
18.X11.1954 r., na ostatniej odprawie szkoleniowej,, absol-
wenci ztozyli swe prace na rece redaktora technicznego
skryptu ob. inz. T. Straszewskiego. Zlozeniem prac przez
absolwentéw zostato zakoriczone roczne szkolenie, zorga-
nizowane przez Dziat Szkolenia Zawodowego przy Zjedno-
czeniu PMs — Poznan w listopadzie 1953 r.

Ogotem odbyto sie 10 szkoélen; Srednia frekwencja w
szkoleniach wynosita 17 absolwentéw. W 6 szkoleniach
absolwentéw udziat brali uczniowie Technikum Mieshego
z Poznania i z Krotoszyna. Odprawy szkoleniowe przepro-
wadzone byly w kilku zakladach migsnych podlegtych
Zjednoczeniu PMs Poznan i potaczone byly z zapoznawa-

Wroctawskie Zaktady

W dniu 12.VIIL.L1954 r. odbyla sie w Zakladach Mies-
nych we Wroctawiu Konferencja Partyjno-Ekonomiczna,
poswiecona zagadnieniu obnizki kosztéow wiasnych. Kon-
ferencja wywotata szeroki oddzwiek wsréd wszystkich pra-
cownikow, a w szczegolnosci pracownikow produkcyjnych,
ktérzy ztozyli szereg zobowigzan produkcyjnych oraz wnio-
skéw usprawniajgcych swoje odcinki pracy. Na podkresle-
nie zastuguje fakt, ze wiekszo$¢ wnioskéw i zobowigzan
sktadana byla grupowo przez poszczegélne brygady pro-
dukcyjne, co gwarantowato zespolowe zainteresowanie sie
nimi i ich realizacje.

Na szczegoblne wyrdznienie zastuguje podjete zobowigza-
nie ob. J6zwika Jozefa, Jakuba Ziembowicza i Krupickiej
Anny, pracujacych w brygadzie uboju trzody chlewnej.

Zobowigzali sie oni przez doktadne wyrywanie sadta oraz
czyszczenie polttusz uzyskiwa¢ przecietnie ze 100 sztuk
Swin o 5 kg wiecej sadta ponad norme. Celem uzyskania
wzrostu zbiérki sadla zastosowano nastepujgca metode:
pizy wyjmowaniu jelit oddziela sie tluszcz od jelita krzy-
zowego reka, a nie jak dotychczas nozem, nastepnie do-

niem sie z produkcjg danego zaktadu. Absolwenci miedzy
innymi zapoznali sie z produkcjg bekonu, szynek w pusz-
kach. z pracg w dziale ubocznych artykutéw uboju oiaz
zwiedzt'i nowoczesng wedlin: arnie i zapoznali sie z urza-
dzeniem ,Titan* w Zakladach Miesnych w Poznaniu.

W czasie szkolenia wyr6znili sie pilnoscig i starannym
opracowaniem ora¢ nastepujacy koledzy: Lisztwan — Z
Ms Kosc:an, Rykowski Z Ms. Oborniki, Bukowiecki, Ja-
b!n"sk:, Konarski — 7. Ms. Poznam Pluta — Z. Ms. Gro-
dzisk oraz Bzdziak i Rosiak — Z. Ms. Gniezno.

Kierownikiem szkolenia byt inz. Straszewski Tadeusz,
ktéry prowatz’l réwniez wyktady na temat produkcji be-
konu, produkcji szynek w puszkach i przygotowania su-
rowcow zio produkcji. Na temat ubocznych artykutow uboju
prowadzit wykfady inz. Kowalski Bernard, a na temat oro-
dukcii wedlin — inz. Frankowski Jan.

Przeprowadzone szkolenie catkowicie spetnito swoje za-
danie, gdyz przyczynito sie do pogtebienia wiedzy fachowej
i powigzania wiadomosci teoretycznych z praktyka.

Eugeniusz Pluta
* Z. Ms w Grodzisku WIkp.

walczg o obnizkag kosziéw

ktadnie i szybko palcami zbiega sie sadto z poéttusz i od-
wozi natychmiast po zwazeniu do przedchtodni. Zbiorka
wykonywana szybko i sprawnie bezposrednio po uboju,
a wiec w stanie zupetnie cieptym, gwarantuje maksymalng
zbiérke tluszczu.

Po zastosowaniu tej metody uzyskano przecietny wzrost
wskaznika wydajnosci sadta o 0,2%, co dato w okresie od
m ca sierpnia do grudnia 1954 r. sume 150.347 zt oszczed-
nosci.

Na powyzszym przyktadzie mozna wyraznie zaobserwo-
wac jak proste w zatozeniu i minimalne na pozo6r oszczed-
nosci, uzyskiwane w codziennej pracy, dajg w efekcie
duze korzysci i znacznie wplywajg na wzrost akumulacji
zaktadu

Na tego rodzaju usprawnienia kierownictwo powinno
zwraca¢ duzg uwage 1 mobilizowaé pracownikow do ich
realizaciji.

Aleksander Koszel
Z. Ms. we Wroctawiu

Ustanowienie norm resortowych na wedliny regionalne

Zarzadzeniem Nr 163, z dnia 12 listopada 1954 r., Cen-
tralnego Zarzadu Przemystu Miesnego*), podano do wia-
domosci i wykorzystania normy resortowe na 9 asor-
tymentéw wedlin regionalnych, zatwierdzone Zarzadze-
niem Nr 271 i 272, z dnia 19 pazdziernika 1954 r., Mi-
nistra Przemystu Miesnego i Mleczarskiego, a mianowicie.

1) kiszke watrobiang obornicka,

2) kiszke t6dzka,

3) kiszke bulczang krwista,

4) kietbase tuchowska,

5) poledwiczki wieprzowe pieczone,
6) metke herbaciang surowa-wedzona,

*) Przepisy Wewnetrzne Nr 03, z dnia 15 listopada 1954 r., Cen-
tralnego Zarzadu Przemystu Miesnego.

7) kielbase baltycka podsuszana,
8) kielbase kminkowa parzona,
9) salceson mazowiecki.

Zatwierdzenie norm resortowych, a tym samym produk-
cji 9 asortymentéw wedlin regionalnych jest bezsprzecz-
nym dowodem troski naszych wladz gospodarczych o za-
spokojenie potrzeb wyrazajgcych sie w gustach czy upo-
dobaniach smakowych konsumentéw poszczeg6lnych okre-
goéw naszego kraju. Sadzimy jednak, ze korzystne bytoby
réwniez, aby w pionie przemystu miesnego w dalszym cia-
gu poswiecano wiele uwagi zagadnieniu opracowywania
norm i produkcji asortymentéw nowych, podobnie jak to
ma miejsce w Zwigzku Radzieckim, a wyrazajgcych sie
np. w produkcji pierozkdw z miesem, tzw. pielmieni, kotle-
tow i szeregu innych.



W sprawie jakosciowego odbioru podrobow i wyrobdéw
wedliniarskich

Zarzadzeniem Nr 171, Centralnego Zarzadu Przemyslu
Miesnego z dnia 25 listopada 1954 r.* podano do wiadomo-
Sci i wykorzystania Instrukcje Nr 17 Ministra Handlu We-

* Przepisy Wewnetrzne Nr 102, Centralnego Zarzadu Przemy-
$lu Miesnego z dnia 26 listopada 1954 r.

wnetrznego i Ministra Przemys$lu Miesnego i Mleczarskie-
go z dnia 24 sierpnia 1954 r., w sprawie jakos$ciowego od
bioru podrobéw i wyrobéw wedliniarskich przez organiza
cje handlu detalicznego oraz postepowania zapobiegajgce
go pogarszaniu sie ich jakosci w punktach sprzedazy de
talicznej.

Biuletyn wspoétzawodnictwa pracy w Zjednoczeniu Stalinogrodzkim
instrumentem w walce o realizacje uchwat Konferencji
Partyjno~Ekonomicznej

W grudniu 1954 r. ukazat sie Biuletyn Wspétzawodni-
ctwa Pracy Nr 7, wydany przez Stalinogrodzkie Zjednocze-
nie PMs. Biuletyn ten, na podstawie konkretnych przykta-
dow, przedstawia jak poszczegélne zaktady miesne podle-
gle Stalinogrodzkiemu Zjednoczeniu PMs realizujg uchwaty
Wojewodzkiej Narady Partyjno-Ekonomicznej w zakresie
socjalistycznego wspotzawodnictwa.

Przedstawione w Biuletynie W.P. Nr 7 wyniki i* osia-
gniecia pobudza niewatpliwie przodujgce zaktady Zjedno-
czenia do jeszcze wydajniejszej pracy i podciggng zatogi
pozostajgce w tyle.

W Il kwartale ub. r. Zaktady Miesne w Tarnowskich
Gorach zdobyty proporzec najlepszej zatogi Zjednoczenia.

Zatoga Zaktadow Miesnych w Cieszynie otrzymata pro-
porzec za najlepsza realizacje cyklu gospodarczego, a Za-
ktady Miesne w Bielsku zdobyly proporzec za najnizsze
manka w Il kwartale 1954 r.

Biuletyn w zestawieniach wszystkich zaktadéw Zjedno-'
cienia pokazuje zwyciestwa i niedociggniecia w walce

0 najlepsze wskazniki ekonomiczne podlegtych Zjednocze-
niu zakladéw miesnych. | tak w wydajnosci poubojowej
bydta Za IlIl kwartat ub.r. Zaktady Miesne w Cieszynie
1 Rybniku zdobyly najlepsze wyniki w stosunku do zapla-
nowanych, a Zaklady Miesne w Czestochowie — naj-
stabsze.

W wydajnosci poubojowej trzody chlewnej, na pierwszym
miejscu sg Zaktady Miesne — Mystowice, Chorzow i Cie-
szyn, nie osiggajg ntomigst zaplanowanych wskaznikéw
np. Zaktady Miesne — Bytom, Stalinogréd, Rybnik.

Zestawienie poréwnawcze wynikéw wspoétzawodnictwa
pracy za Il kwartat ub.r., umieszczone w Biuletynie W.P.
Nr 7, unaocznig zalogom ich wiasny wkiad we wspéiza-
wodnictwie w walce 0 najlepsza realizacje zadan gospo-
darczych i — nalezy sie spodziewa¢ — zmobilizujg do
wzmozenia wysitkow.

H S

Komunikat Nr 19 z dnia 30.XI1.1954 r.
Komorki Wspoétzawodnictwa Pracy przy CZPMies.

(Wyciag)

dot.: nagrod za osiagniecia we wspoétzawodnictwie pracy
w I kw. 1954 r.

Centralny Zarzad podaje do wiadomosci wykaz zwycie-
skich zespotéw, ktore otrzymaty nagrody z funduszu Za-
rzadu Glownego Zw. Zaw. Prac. Przem. Spozywczego
w Polsce, za osiggniecia w wyniku socjalistycznego wspot-
zawodnictwa pracy w Il kwartale 1954 r.

1 Wspébizawodnictwo o tytut ,PRZODUJACEJ SEKCJI
KONTRAKTACJI*.

Najlepsze wyniki osiagneta Sekcja Kontraktacji w Gniez-
nie i otrzymata jako nagrode ,Proporzec Przechodni“, dy-
plom uznania oraz nagrode pieniezng w wys. 4000 zt; Il
I 11l miejsce zajely Zaktady Miesne w Obornikach i Kroto-
szynie, za co otrzymaty dyplomy pochwalne.

2. Wspotzawodnictwo o tytut ,PRZODUJACEJ SZYN-
KOWNI“.

| miejsce zajeta Szynkownia w Gdansku-Sopocie, za co
przodujgcemu zespotowi ww. Szynkowni przyznano jako
nagrode ,Proporzec Przechodni, dyplom uznania oraz
kwote 5000 ztotych; zespoty Szynkowni: w Toruniu za za-
jecie Il miejsca oraz w Gdyni-Grabowku za zajecie Ill
miejsca — otrzymalty dyplomy pochwalne.

Cena 7 zi

3. Wspoétzawodnictwo o tytut ,PRZODUJACEJ
BEKONIARNI®.

Miano ,Przodujgcej* w 111 kw. 1954 r. zdobyta Beko-
niarnia w Czerniewicach i otrzymala w nagrode ,Propo-
rzec Przechodni“, dyplom uznania oraz 4000 zt. Bekoniar-
nie: w Chojnicach i Toruniu za zajecie Il i IIl miejsca
otrzymaty dyplomy pochwalne.

4. Wspotzawodnictwo o tytui ,PRZODUJACEJ
KONSERWIARNI*.

Tytut ,Przodujgcej Konserwiarni“ zdobyta Konserwiar-
nia w Bydgoszczy, za co zatoga ww. Konserwiarni otrzy-
mata ,Proporzec"Przechodni“ (nowoufundowany przez Za-
rzad Gitéwny n. Zw. Zaw.), dyplom pochwalny i nagrode
pieniezng w wys. 4000 zilotych. Zalogi Konserwiarni w
Krotoszynie i Gnieznie, ktére uplasowaty sie na Il i Il
miejscu we wspoétzawodnictwie w skali krajowej, otrzymaty
dyplomy pochwalne.

5. Wspotzawodnictwo o tytut ,PRZODUJACEJ
SZLAMIARNI".

Najlepsze wyniki osiggnat zespdt Szlamiarm w Nakle
i otrzymat jako nagrode ,Proporzec Przechodni“, dyplom
pochwalny oraz kwote 2000 ztotych; zespoly Szlamiarni
w Szczecinie i Grodzisku, za zajecie Il i Il miejsca, otrzy-
malty jako nagrode dyplomy pochwalne.



