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Rozwijający się masowo ruch współzawodnictwa 
i wynalazczości pracowniczej objął już nie tylko licz­
ne rzesze robotników i pracowników inżynieryjno-tech­
nicznych, ale również pracowników administracji pań­
stwowej i gospodarczej. Rozwój tego ruchu ma do­
niosłe znaczenie dla wykonania wskazań II Zjazdu 
PZPR w zakresie obniżenia kosztów administracji.

Usprawnienie administracji jest jednym z niezbęd­
nych warunków lepszego wykonania całości naszych 
narodowych planów gospodarczych. Obniżenie kosz­
tów administracji powinno stanowić wynik lepszej 
organizacji pracy aparatu administracyjnego.

Na polepszenie organizacji pracy w administracji 
ma poważny wpływ racjonalizacja i wprowadzanie 
usprawnień — nowych metod pracy biurowej. Zgłoszo­
no już w tej materii wiele cennych .wniosków racjo­
nalizatorskich, mimo to jest jeszcze niewątpliwie wiele 
niedociągnięć w- pracy administracji ogólnej i gospo­
darczej, szczególnie w resorcie Ministerstwa Skupu, 
gdzie zagadnienie usprawnienia administracji nie było 
dotychczas ustawione na właściwym poziomie.

Istniejąca w Ministerstwie-Skupu Komisja Uspraw­
nień Administracji Publicznej w dotychczasowej swej 
działalności nie przejawiała należytej żywotności, 
czego dowodem jest niewielka ilość wniosków racjo­
nalizatorskich zgłaszanych przez pracowników. Prze­
dłożone Komisji wnioski usprawnień, dotyczące w 
większości, przypadków zagadnień finansowo-księgo­
wych, przyczyniły się w niemałym stopniu do uspraw­
nienia działalności aparatu administracyjnego, za co 
umioskodawcy otrzymali nagrody pieniężne, jednak 
ilość ich była znikoma w stosunku do kilkutysięcznej 
rzeszy pracowników administracyjnych resortu skupu.

W celu pobudzenia wśród pracowników resortu sku­
pu inicjatywy pracowniczej w zakresie usprawnienia 
działalności administracji Komisja Usprawnień Ad­
ministracji Publicznej przy Ministerstwie Skupu zwra­
ca się z apelem do wszystkich pracowników admini­
stracji, aby w oparciu o nabyte w pracy doświadcze­
nia zgłaszali Komisji wnioski dotyczące uproszczenia 
pracy aparatu administracyjnego, wyeliminowania 
zbędnych, dublujących się ogniw, komórek i sprawo­
zdań, zastąpienia przestarzałych, zbiurokratyzowanych 
form pracy nowymi, prostszymi i racjonalniejszymi.

Szczególnie cennym materialem dla Komisji 
Usprawnień Administracji Publicznej będą wnioski 
pracowników jednostek terenowych, do których bez­
pośrednio należy wykonanie zadań administracyj­
nych, czy też gospodarczych.

Odbywające się w większości zakładów pracy re­
sortu Ministerstwa Skupu konferencje partyjno-eko- 
nomiczne — jako podstawowe narzędzia walki o peł­
ne i terminowe wykonanie narodowych planów go­
spodarczych — stwarzają możliwość skoncentrowania 
uwagi na dostrzeżonych brakach i niedociągnięciach 
w działalności administracji.

Wnioski racjonalizatorskie, zawierające wskazanie 
sposobów i metod usprawnienia i ułatwienia działal­
ności administracji oraz szacunkowe wyliczenie osiąg­
niętej oszczędności na skutek wprowadzenia wniosko­
wanego usprawnienia w życie, należy przesyłać pod 
adresem: Komisja Usprawnień Administracji Publicz­
nej przy Ministerstwie Skupu (Departament Organi­
zacyjny) — Warszawa, ul. Chocimska 28. Nadsyłane 
wnioski usprawnień będą bieżąco analizowane przez ' 
Komisję Usprawnień Administracji Publicznej, a sta­
nowisko Komisji o przydatności wniosku będzie każ­
dorazowo podawane do wiadomości autorom wnios­
ków.

W przypadku przyjęcia wniosku jako usprawnienia 
Komisja zakwalifikuje wnioskodawcę do wyróżnienia 
w formie:

a) odznaczenia lub b) dyplomu uznania, albo 
c) nagrody pieniężnej, Podane formy wyróżnienia 
stosuje się łącznie iub oddzielnie, w zależności od 
znaczenia wniesionych projektów.

Komisja Usprawnień Administracji Publicznej ma 
obowiązek rozpatrzyć wniosek usprawnienia w ciągu 
1 miesiąca od daty wpływu wniosku oraz zawiadomić 
w tym okresie wnioskodawcę o zajętym stanowisku.

Komisja nie wątpi, że apel niniejszy wzbudzi sze­
rokie zainteresowanie wśród pracowników admini­
stracji resortu skupu, że pracownicy składający wnios­
ki nie tylko ułatwią spełnienie zadań Komisji, ale 
ponadto osobistym wkładem pracy i twórczą inicjaty­
wą przyczynią się do usunięcia nieprawidłowości i 
usprawnienia działalności resortu.
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Produkcja i technika
luż. EDW ARD WESOŁOWSKI
CZPMięs. w Warszawie

Służba techniczna^u; przem yśle m ięsnjjm
Dziedzictwo po kapitalistycznej gospodarce 

i okresie zniszczeń wojennych postawiło przemysł 
mięsny przed niezmiernie poważnymi trudnościa­
mi. Wiele z nich na przestrzeni minionego 10-le- 
cia pokonano drogą rekonstrukcji zakładów, ich 
przebudowy, modernizacji i  mechanizacji, a więc 
wyposażenia posiadanych zakładów w bardziej 
nowoczesny zmechanizowany sprzęt przemysłowy, 
nowe maszyny i urządzenia, nową aparaturę.

W planie 6-letnim w wielu zakładach w ramach 
tzw. małej mechanizacji przeprowadzono moder­
nizację i mechanizację wielu odcinków produk­
cyjnych, jednak dotychczasowe osiągnięcia są 
wstępem do prac zakrojonych na szeroką skalę 
w nowym planie 5-letnim.

Zrealizowane nakłady inwestycyjne pozwoliły 
na wypróbowanie pewnych podstawowych rozwią­
zań, wytypowanie niektórych projektów, jak np. 
ubojów taśmowych trzody, bydła, produkcji tłu ­
szczów, umożliwiając wprowadzenie modernizacji 
i mechanizacji w szerokim zakresie w planie, któ­
ry przed przemysłem mięsnym stawia nowe po­
ważne zadania produkcyjne, znacznie wyższe od 
zadań dotychczasowych, a mianowicie w stosunku 
do roku 1955: wzrost produkcji mięsa o 33,9%, 
wędlin i  wyrobów wędliniarskich o 27%, kon­
serw o 64,3%, szynek w puszkach o 31,2%, kon­
serw w szkle o 288,9% oraz wprowadzenie na 
szeroką skalę nowych odcinków produkcyjnych 
jak produkcji wyrobów garmażeryjnych, mięsa 
w blokach, suszonej k rw i i  plazmy, nowych asor­
tymentów artykułów poubojowych, nowej produk­
c ji ubocznej.

Te poważne zadania będą wymagały wielkiego 
wysiłku ze strony wszystkich pracowników prze­
mysłu mięsnego, będą wymagały budowy nowych 
zakładów, dozbrojenia i zmodernizowania sta­
rych. Przede wszystkim jednak będą onê  wyma­
gały przeanalizowania mocy produkcyjnych istnie­
jących zakładów. Wynalezienia wąskich przekro­
jów produkcyjnych oraz przez modernizację, me­
chanizację i dozbrojenie na odcinkach deficyto­
wych wykrycia i wyzwolenia wszelkich ukrytych 
rezerw produkcyjnych. Przewiduje się, że w ten 
sposób zostaną poważnie zwiększone zdolności 
produkcyjne istniejących zakładów.

Słuszne to stanowisko oparto na dotychczaso­
wym doświadczeniu. Wiele zakładów w wyniku

adaptacji nie wykorzystanych pomieszczeń powię­
kszyło względnie powiększa pomieszczenia do su­
szenia i magazynowania wędlin, przez co zwiększa 
się praktycznie produkcja wędlin półtrwałych 
i trwałych. Wymienić tu można Przetwórnie Nr 1 
i Nr 2 w Warszawie, Zakłady Mięsne w Byto­
miu, Wrocławiu, Olsztynie i inne. Stąd przemysł 
mięsny postawił sobie zadanie poważnego zmo­
dernizowania wielu odcinków, a mianowicie: me­
chanizację uboju trzody w 63%, bydła w 61%, 
cieląt w 53%, modernizację wytopu tłuszczów 
w 95,4%, produkcji konserw w 23%, szynek 
w 18%, rozbioru mięsa w 37%.

Przed przemysłem równocześnie stoją zadania 
znacznego poprawienia swojej pracy na odcinku 
gospodarki cieplnej, energią elektryczną, maszy­
nami, dokonania poważnych nakładów na BHP, 
realizowania w większym niż dotychczas stopniu 
pomysłów racjonalizatorskich.. Poważne te zada­
nia mogą być wykonane jedynie w przypadku 
pełnej mobilizacji wszystkich pracowników, 
a zwłaszcza technicznych przez podniesienie ich 
pracy na wyższy poziom od dotychczasowego.

Powołanie pionu technicznego w przemyśle jest 
nieodzownym elementem wykonania tych zadań; 
wymagają one również, aby zostały usunięte błę. 
dy w naszej pracy i w naszej organizacji. W do­
tychczasowej strukturze organizacyjnej poszcze­
gólne odcinki techniczne pozostawały rozdzielone 
pomiędzy co najmniej dwa, a nawet trzy piony. 
Inwestycje wyodrębnione były w osobny pion, 
w skład którego wchodziły następujące działy: 
planowanie inwestycji, dokumentacja techniczna 
dla celów inwestycji, wykonawstwo i zaopatrze­
nie w maszyny i urządzenia. Do pionu produkcyj­
nego zaliczono zagadnienia głównego mechanika, 
remontów, rozwoju i postępu technicznego, bez­
pieczeństwa i higieny pracy oraz wynalazczości. 
Inspektorat przeciwpożarowy podporządkowany 
był służbie administracyjnej. W tym układzie już 
jest widoczne, że niektóre zagadnienia podobne 
lub nawet identyczne były równocześnie prowa­
dzone przez dwa piony. Dokumentację techniczną 
związaną z inwestycjami prowadzono w pionie 
inwestycyjnym, dokumentację techniczną związa­
ną z kapitalnymi remontami prowadzono w pionie 
produkcji w sekcji remontów, zaś dokumentacja
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bieżąca (tzw. paszporty) stanowiła odrębną komór­
kę w dziale głównego mechanika.

Jeżeli wziąć pod uwagę: 1) że dokumentację 
tę wykonywały w dużej mierze te same biura pro­
jektowe, 2) że w wykonaniu tej dokumentacji oraz 
je j zatwierdzeniu obowiązują te same lub podob­
ne przepisy, 3) że dotyczyła ona w dużej mierze 
istniejących zakładów, to nasuwa się słuszna uwa­
ga połączenia tych odcinków i prowadzenia ich 
wspólnie, co przyczyni się w poważnym stopniu 
do usprawnienia pracy, da poważne korzyści 
i oszczędności oraz możliwość lepszego wykorzy­
stania fachowców.

Kontrolę oraz przeprowadzenie inwestycji pro­
wadzi dział wykonawstwa w pionie inwestycji. 
W pionie produkcji sekcja kapitalnych remontów 
równocześnie prowadzi kontrolę wykonywania re­
montów. W wyniku takiego stanu rzeczy zaistnia­
ły  wypadki, że dwaj fachowcy z jednej centrali 
o podobnych kwalifikacjach, spotykali się w jed­
nym zakładzie, jeden w celu przeprowadzenia 
kontroli inwestycji, drugi w celu kontroli remon­
tów.

Jeżeli uprzytomnimy sobie, że kapitalne remon­
ty stanowią wartościowo około 50% wszystkich 
inwestycji, a razem z remontami średnimi znacz­
nie więcej, że w remontach roboty budowlane sta­
nowią około 50%, to nasuwa się logiczny wnio­
sek, że należy prowadzić to zagadnienie wspólnie 
w celu lepszego wykorzystania fachowych praco­
wników i uzyskania większych efektów gospodar­
czych.

Gospodarka maszynami należy zarówno do pio­
nu produkcji jak inwestycji. Zamawianie i zakup 
maszyn przewidzianych w planach inwestycyjnych 
prowadzi pion inwestycji. Zapotrzebowanie na 
maszyny w celu wymiany zużytego parku maszy­
nowego sporządza dział głównego mechanika w 
pionie produkcji, a zakupuje maszyny pion inwe­
stycji. Gospodarkę maszynami uruchomionymi 
prowadzi dział głównego mechanika, a maszyna­
mi nie uruchomionymi pion inwestycji. To nie­
słuszne i nieżyciowe rozgraniczenie zakresu pra­
cy i kompetencji jest między innymi powodem 
złej gospodarki maszynami i nie daje możliwości 
ustalenia odpowiedzialności, w wyniku czego nie­
których maszyn zakupionych k ilka lat temu do 
dzisiaj nie zainstalowano, a nawet nie można ich 
odnaleźć w zakładach. Planowanie postępu tech­
nicznego modernizacji i mechanizacji prowadzi 
dział rozwoju techniki w pionie produkcji, a wy­
konawstwo prowadzi pion inwestycji. W tym po­
dziale nie znajduje odbicia fąkt, że poważne re­
zultaty na odcinku modernizacji i mechanizacji 
mogą być osiągnięte w wyniku remontów kapi­
talnych zgodnie z obowiązującymi zarządzeniami.

Na skutek niedoceniania tego zagadnienia, 
niewłaściwego ustawienia wkład dużych nakładów 
w ramach kapitalnych remontów nie daje na od­
cinku modernizacji i mechanizacji tych rezulta- 

% tów, które dać może i powinien.
Niedostateczne docenianie sprawy mechaniza­

c ji i modernizacji przez zakłady ma swoje źródło 
w tym, że zagadnienie to nie zostało do zakładów 
należycie doprowadzone i przed nimi postawione, 
a brak na odpowiednim poziomie fachowej służby

technicznej w zakładach i zjednoczeniach, a szcze­
gólnie w Centralnym Zarządzie Przemysłu Mię­
snego' nie pozwalał na poprawne postępowe i te­
chniczne rozwiązanie przeprowadzonych kapital­
nych remontów. W wyniku tego musiano wstrzy­
mać kilka remontów, między innymi kapitalny 
remont hali uboju w Mysłowicach.

Zagadnienia bezpieczeństwa i higieny pracy 
traktowane były w oderwaniu od inwestycji, re­
montów i postępu technicznego. Nic dziwnego, 
że w tych warunkach stan bezpieczeństwa i h i­
gieny pracy w zakładach przemysłu mięsnego po­
zostawia wiele do życzenia i pozostaje daleko 
w tyle za tym, co stawia przed nami nasz rząd 
i partia.

Zagadnienia z zakresu wynalazczości podobnie 
nie znalazły należytego dotychczas rozwiązania. 
Pomysły racjonalizatorskie nie są realizowane 
i rozpowszechniane w dostatecznym stopniu.

Wydaje się, że utworzenie pionu technicznego 
tylko z uwagi na przytoczone wyżej powody nie 
byłoby słuszne, gdyż cały szereg przedstawionych 
błędów jest wynikiem złej pracy poszczególnych 
komórek.

Najistotniejszą przyczyną, dla której stworze­
nie pionu technicznego jest konieczne stanowi 
fakt, że przemysł mięsny dla zrealizowania sto­
jących przed nim zadań musi wkroczyć na drogę 
stałego postępu technicznego, poważnej mecha­
nizacji zakładów, poważnego poprawienia swojej 
gospodarki maszynowej, cieplnej, elektrycznej. 
Przemysł mięsny, wzorując się na postępowym 
radzieckim przemyśle mięsnym, musi osiągnąć 
podobny poziom mechanizacji i modernizacji, mu­
si wprowadzić pełną mechanizację niektórych od­
cinków produkcyjnych, w znacznym stopniu za­
stąpić pracowników wykonujących roboty ciężkie 
i pracochłonne mechanizmami.

Niezależnie od postępu wyrażającego się ilo ­
ściowo i przedmiotowo w planie pięcioletnim, po­
stęp techniczny musi stać się przedmiotem co­
dziennej pracy zakładów. Każdy, najmniejszy na­
wet nakład jak i zaistnieje w naszym przemyśle, 
zarówno inwestycyjny czy w ramach remontów, 
musi być wykorzystany w celu wprowadzenia ele­
mentów postępu technicznego. Postęp techniczny 
musi stać się powszechnym zjawiskiem w każdym 
zakładzie, na każdym odcinku naszej pracy.

Poważnym krokiem na drodze realizacji tych 
postulatów jest utworzenie pionu technicznego, 
który obejmuje zagadnienia techniczne, a więc:
1) głównego mechanika, 2) inwestycji, 3) rozwoju 
technicznego i wynalazczości, 4) bezpieczeństwa 
i higieny pracy, 5) ochrony przeciwpożarowej.

1. Przy takim rozwiązaniu organizacyjnym za­
gadnienia gospodarki energetycznej, paliwami, 
parą, energią elektryczną, chłodem, wodą, będą 
należały do głównego energetyka w wydziale 
głównego mechanika. Dzięki takiemu ustawieniu 
ten bardzo poważny odcinek naszej pracy, który 
wymaga wielkiego wkładu w celu dokonania da­
leko idącej rekonstrukcji naszych przestarzałych 
zakładów, ich unowocześnienia, znajdzie właściwe 
rozwiązanie.

Istniejący niedobór mocy kotłowni w wielu za­
kładach zostanie pogłębiony w wyniku poważnego
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wzrostu zadań produkcyjnych oraz konieczności 
ograniczenia zakresu pracy starych kotłów. Nad­
robienie tego niedoboru będzie wymagało szer­
szego niż dotychczas przystosowania wielu ko­
tłowni do spalania mułu i przerostów przez insta­
lację podmuchów, instalacji podgrzewaczy do 
wody i przegrzęwaczy do pary, jak również insta­
lacji aparatury do zmiękczania wody oraz wyko­
rzystania kondensatu, nie mówiąc już o prostych 
zadaniach jak uporządkowanie gospodarki w ma­
gazynach węgla. Modernizacja będzie wymagała 
instalacji aparatury pomiarowej i kontrolnej w ko­
tłowniach.

Na odcinku gospodarki elektrycznej zajdzie ko­
nieczność uregulowania wykorzystania energii 
elektrycznej w drodze lepszego doboru silników 
oraz instalacji kondensatorów statystycznych 
i przebudowy przestarzałych instalacji elektrycz­
nych.

Gospodarka wodna w przemyśle wymaga spo­
rządzania bilansów wodnych, dozbrojenia zakła­
dów we własne studnie, a tam gdzie nie będzie 
to możliwe — przez pobudowanie zbiorników 
wodnych i wież chłodniczych.

Gospodarka chłodnicza wymaga dalszego pole­
pszenia przez instalację aparatury pomiarowej 
pozwalającej na ilościowe ujęcie pracy i kontrolę 
aparatury chłodniczej.

2. Gospodarka maszynami i urządzeniami w 
całości wejdzie w zakres pracy sekcji maszyn 
i urządzeń głównego mechanika. Trzeba będzie 
stworzyć warunki potrzebne do ustalenia norma­
tywów maszyn dla poszczególnych zakładów, usta­
lenia niezbędnej rezerwy maszyn na wypadek 
awarii, wprowadzenia systemu planowozapobie- 
gawczych remontów maszyn i urządzeń. Następnie 
zajdzie konieczność ustalenia i dokonania wyboru 
typów maszyn i urządzeń roboczych dla poszcze­
gólnych oddziałów produkcyjnych. Zlikwidowany 
zostanie stan rozdwojenia gospodarki maszynami 
pomiędzy pionem inwestycji a produkcji. Zamó­
wienia na maszyny zarówno krajowe jak i zagra­
niczne staną się bardziej realne, a dostarczane 
maszyny będą natychmiast instalowane i oddawa­
ne do użytku.

3. Odcinek warsztatów przyzakładowych, któ­
ry dotychczas pozostawiony był samemu sobie, 
znajdzie się w zakresie działania służby mecha­
nika, co pozwoli na lepsze wyposażenie tych war­
sztatów w nowocześniejsze maszyny robocze, obję­
cie pracy tych warsztatów planem produkcji, zaś 
zatrudnionych w nich pracowników systemem 
premiowo-akordowym.

W rezultacie warsztaty przyzakładowe będą 
mogły spełniać swoją rolę wykonując dla swoich 
zakładów poważne prace w zakresie remontów 
bieżących i średnich maszyn i urządzeń dzięki 
eliminowaniu kosztownych wykonawców spół­
dzielczych, a nawet prywatnych.

4. Odcinek inwestycji zostanie powiązany 
z pozostałymi służbami technicznymi. Trzeba bez­
względnie zlikwidować występujący w niektórych 
zakładach stan całkowitego oderwania pracowni­
ków inwestycyjnych od życiowych zagadnień za­
kładowych, od traktowania inwestycji wyłącznie 
formalnie.

5. Dokumentacja techniczna znajdzie właściwe 
ustawienie organizacyjne obejmując swoim zakre­
sem dokumentację dotyczącą stanu' istniejącego 
(paszporty), dokumentację dla potrzeb inwesty­
cyjnych i potrzeb remontowych. Pozwoli to na 
skupienie i lepsze wykorzystanie fachowców w 
jednej komórce.

6. Nastąpi większe zacieśnienie współpracy na 
odcinku powiązania planowania inwestycji i re­
montów kapitalnych, co ma specjalne znaczenie 
wobec przyjętej w planie pięcioletnim zasady, że 
główny wzrost mocy produkcyjnej nie osiągnie się 
w drodze wprowadzenia nowych inwestycji, lecz 
w drodze modernizacji i  ujawniania ukrytych re­
zerw produkcyjnych w istniejących starych za­
kładach.

7. Nastąpi lepsze nawiązanie współpracy po­
między wydziałami rozwoju technicznego mecha­
nika i inwestycji. O korzyściach wynikających 
z zacieśnienia współpracy na tym odcinku świad­
czą przykłady poważnego zmodernizowania prze­
twórni szynek puszkowych w Zakładach Mięsnych 
w Bydgoszczy, zmodernizowania i zmechanizowa­
nia przetwórni wędlin w Bydgoszczy* przetwórni 
szynek konserwowych w Krotoszynie. W wyniku 
tej współpracy osiągnięty zostanie poważny po­
stęp techniczny oraz znaczne zwiększenie zdol­
ności produkcyjnej zakładów przy nakładzie ko­
sztów niewspółmiernie niższym niż w wypadku 
wprowadzenia nowych inwestycji. Nastąpi znacz­
ne zacieśnienie współpracy pomiędzy służbą bez­
pieczeństwa i higieny pracy a służbą inwestycji 
i  mechanika. W realizacji tego postulatu już w 
roku 1956 nastąpi wydzielanie wszystkich na­
kładów na BHR przewidzianych zarówno w ra­
mach inwestycji jak i remontów, co spowoduje, 
że służba BHP będzie mogła lepiej skoncentro­
wać się i doprowadzić do pełnego zrealizowania 
planowych nakładów na tym odcinku.

Utworzenie pionu technicznego ma za zadanie 
polepszenie pracy przemysłu mięsnego na odcin­
ku technicznym przez stworzenie warunków do 
lepszego wykonania i realizowania technicznego 
postępu. W rezultacie stworzenie tego pionu po­
winno zacieśnić współpracę pomiędzy pracowni­
kami technicznymi a produkcyjnymi, spowodować 
szersze włączenie się pracowników produkcyj­
nych do zagadnień technicznych, co ma specjalne 
znaczenie na odcinku inwestycji i modernizacji.

Obserwuje .się dotychczas fakty, że służba pro­
dukcyjna nie włącza się do zagadnień inwestycji 
i postępu. Inwestycje są wynikiem pracy i reali­
zacji odgórnych wytycznych i postanowień Cen­
tralnego Zarządu Przemysłu Mięsnego. Terenowy 
personel produkcyjny nie wtrąca się albo biernie 
przypatruje wykonywanym inwestycjom, zajmu­
jąc przeważnie stanowisko dopiero po oddaniu 
inwestycji do eksploatacji. Rezultat takiego stanu 
rzeczy jest opłakany, a widomym przykładem by­
ła budowa nowej przetwórni w Poznaniu. Tylko 
jak najbardziej aktywne włączenie się służby pro­
dukcyjnej do spraw postępu technicznego pozwoli 
na realizację tych szerokich zadań, które posta­
wione są przed przemysłem mięsnym w nowej 
pięciolatce.
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Inż. EDM UND KOSIBA  
Inż. LESZEK BROCHOWSKI
CZPMięs. w  Warszawie

W a lc zym y  o jakość p ro d u k c ji
Po przeanalizowaniu wyników działalności na 

odcinku jakości produkcji oraz wykorzystując 
uwagi Departamentu Techniki Ministerstwa Prze­
mysłu Mięsnego i Mleczarskiego, Centralny Za­
rząd Przemysłu Mięsnego ustalił dla zjednoczeń 
i zakładów wojewódzkich następujące wytyczne:

1. Organizowanie wykwalifikowanych brygad 
szczególnie przy rozbiorze, trybowaniu, produkcji 
wędlin i wyrobów wędliniarskich.

2. Stosowanie okresowej wymiany majstrów 
oraz kontrolerów i brakarzy KT między zakładami 
zjednoczenia w celu podniesienia jakości produ­
kcji tych zakładów, które nie osiągają poziomu 
przeciętnego.

3. Wprowadzenie w pomieszczeniach produk­
cyjnych przy stanowiskach pracy tablic orienta­
cyjnych, przypominających pracownikom wyma­
gania instrukcji produkcyjnych, dotyczących np. 
rozdrobnienia surowca, ilości dodawanej wody, 
przypraw, długości batonów itp.

4. Prowadzenie analizy przyczyn powstawania 
reklamacji i stosowania pieczątek zerowych przez 
kierownictwo zakładów. Analiza przyjmującego 
na siebie odpowiedzialność za wypuszczenie to­
waru powinna być dokonywana w zespołach kie­
rowniczych.

5. Przeprowadzanie przeszkalania majstrów, 
brygadzistów i brakarzy w zakresie wiadomości 
fachowych ora,z przeprowadzanie okresowych, np. 
kwartalnych repetytoriów w celu podniesienia 
poziomu ich wiadomości i  zorientowania się w 
stopniu przygotowania danego pracownika do peł­
nienia powierzonych funkcji.

Wynikiem kontroli prowadzenia walki o pod­
niesienie jakości według przytoczonych wytycz­
nych miały być, podobnie jak w I kwartale, de­
gustacje międzyzakładowe, rejonowe i w rezulta­
cie ogólnokrajowa degustacja, która zaklasyfiko­
wałaby w kolejności zakłady produkujące najlep­
sze jakościowo wędliny i wyroby wędliniarskie 
w danym kwartale br. Degustacje te zostały prze­
prowadzone.

Asortymentami, wybranymi do oceny, były: 
kiełbasa parówkowa, kiełbasa krakowska parzo­
na, kiełbasa żywiecka, baleron gotowany, kiszka 
pasztetowa.

Oceny porównawcze przeprowadzone poszcze­
gólnych rejonach dały wyniki następujące:

W dniu 29 czerwca br. została przeprowadzo­
na w Centralnym Zarządzie Przemysłu Mięsnego 
w Warszawie porównawcza ocena ogólnokrajowa. 
W ocenie ogólnokrajowej wzięły udział zakłady, 
które uzyskały pierwsze miejsce w ocenach rejo­
nowych.

W yniki oceny ogólnokrajowej przedstawiają 
się następująco:

I miejsce zajęły Zakl. Mięs. w Bytomiu 352 pkt. 
II „  „  Zakl. Mięs. w Elblągu 321

III „ „ Zaikt. Mięs. w Warszawie 268
Iv ,» „ Zakl. Mięs. w Grudziądzu 260

Porównując wyniki punktowe dwóch pierw­
szych kwartałów należy uważać, że w drugim na­
stąpiła nieznaczna poprawa jakości produkowa­
nych wędlin w stosunku do pierwszego, jednak, 
ogólnie biorąc, w skali krajowej jakość produ­
kc ji nie uległa w porównaniu do roku 1954 wy­
raźnej poprawie i utrzymała ¡się na poziomie 
średnim. Stało się to dlatego, że, jak wynika z ma­
teriałów dotyczących przebiegu prac nad pod­
niesieniem jakości wędlin i wyrobów wędli­
niarskich, zakłady i zjednoczenia położyły głów­
ny nacisk w tej pracy na prowadzenie ocen po­
równawczych, zapominając o innych niemniej 
ważnych formach tej pracy. Nie doceniono i nie 
organizowano brygad wysokiej jakości, jedynie 
Zjednoczenie Przemysłu Mięsnego w Bydgoszczy 
poczyniło pewne nieśmiałe kroki na tym odcinku. 
Oceniając sprawę obiektywnie, zakłady nie umia­
ły  zorganizować takich brygad, nie umiały wcią­
gnąć do tej akcji POP i grup młodzieżowych 
ZMP. Inną znów formą walki o podniesienie ja­
kości, którą pominięto, jest okresowa wymiana 
personelu produkcyjnego i kontroli technicznej, 
najbardziej zainteresowanego jakością, tj. maj­
strów, brygadzistów, brakarzy. Metodę tę stoso­
wano w celu podciągnięcia zakładów czy prze­
twórni o niskiej jakości produkcji do poziomu 
najlepszej przetwórni na danym terenie. W yniki 
tej metody walki o jakość zależne były od: 1) wła­
ściwego rozeznania faktycznego stanu jakości 
wędlin i wyrobów wędliniarskich w poszczegól­
nych zakładach czy przetwórniach w skali zjed­
noczeń w celu uszeregowania ich w kolejności 
według potrzeb wymiany, 2) znajomości przodu-

Rejon
Nazwa zakładu lub przetwórni

I miejsce Il0 “Ć
pkt. I I  miejsce Ilość

pkt. I I I  miejsce Ilość
pkt. IV  miejsce Ilość

pkt.

Rejon I Grudziądz 405 Oborniki 395 Wrocław 363
Rejon II Elbląg 439 Olsztyn 421 Szczecin 395 Koszalin 376
Rejon I I I Warszawa 391 Łódź 375 Lublin 347 Kielce 323
Rejon IV Bytom 398 Rzeszów 377 Kraków 364 Opole\ 275
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jących pod względem jakości produkcji zakładów 
lub przetwórni w kraju w celu korzystania z ich 
doświadczeń, 3) wyznaczenia, w ramach akcji wy­
miany doświadczeń, odpowiednich ludzi, tj. chęt­
nych do zdobycia wiedzy oraz udzielania innym 
własnych wiadomości zarówno teoretycznych jak 
i praktycznych.

Dalszą metodą walki o lepszą jakość, wiążącą 
się z poprzednio omówioną, jest odpowiednie 
przygotowanie służby kontroli i produkcji, do wy­
konania powierzonych im obowiązków i zadań, co 
powinno być realizowane przez: 1) szkolenie przy­
zakładowe przyuczonych pracowników w celu za­
pewnienia im pełnych kw alifikacji zawodowych,
2) przeprowadzenie przeszkolenia majstrów, bry­
gadzistów, brakarzy, kontrolerów w zakresie uzu­
pełnienia ich wiadomości fachowych, nie ograni­
czając jednak zasięgu tematyki tylko do wycin­
kowych zagadnień produkcyjnych oraz w powią­
zaniu z kalkulacją finansową z punktu widzenia 
obniżki kosztów własnych, 3) właściwe szkolenie 
uczniów i opiekę nad nimi.

Należy ponadto dodać, że tylko konsekwentna 
kontrola wykonywania przyjętych wniosków 
i głębokie przeanalizowanie zagadnienia oraz 
ustawienie walki o jakość na właściwej płaszczy­
źnie zapewni ich realizację. Omawiane formy 
walki nad podniesieniem jakości produkcji nie 
-wyczerpują wszystkich możliwości, niemniej są 
one najważniejsze i długofalowe, zawsze mo­
żliwe do zastosowania oraz gwarantujące sku­
teczność wyników pracy nad podniesieniem jako­
ści. Równocześnie należy stwierdzić, że w I pół­
roczu walka o lepszą jakość produkcji dała nie­
znaczne rezultaty, większe lub mniejsze zależnie 
od warunków terenowych i specyfiki zakładów lub 
przetwórni, jednak nie takie z jakim i się liczono 
rozpoczynając walkę. W ysiłk i całego personelu 
produkcyjnego oraz służby kontroli technicznej 
nie mogą słabnąć, przeciwnie — należy stale je 
wzmagać, by w IV kwartale br. poszczycić się 
większymi sukcesami na odcinku podniesienia ja­
kości produkcji niż te, które osiągnięto w okresie 
minionym br.

JERZY TURCZYN
CZPMięs. w  Warszawie

P rzygo tu jm y się do zw iększonych u b o jó w  w  IV  k w a rta le
Ze specyfiki produkcji rolnej i je j sezonowości 

wynika, że dostawy żywca w okresie roku kształ­
tują się nierównomiernie, powodując nierytmicz- 
ność w pracy całego przemysłu mięsnego, stąd 
też nierównomierne wykorzystanie maszyn i urzą­
dzeń, poważne ich przeciążenie w okresach dużej 
podaży, natomiast niepełne ich wykorzystanie 
przy podaży zmniejszonej oraz w jednym przy­
padku przeciążenie pracą załóg przemysłu, w dru­
gim zaś przestoje i konieczność zmniejszenia sta­
nu zatrudnienia. Wskutek tego rodzaju sytuacji, 
zarówno kierownictwo zakładów jak i aparat kie­
rowniczy przemysłu muszą stale ściśle kontrolo­
wać dostawy surowca, dostosowując odpowiednio 
do niego liczebność załóg oraz utrzymując w sta­
łej gotowości produkcyjnej posiadany park ma­
szynowy.

Jak wykazuje praktyka ubiegłych lat, wykony­
wanie planów dostaw kwartalnych kształtuje się 
najniżej w okresie I I I  kwartału, tj. wówczas, kie­
dy producent zajęty jest zbiorami, po czym na­
stępuje okres wzmożonych dostaw surowca, któ­
rego przerobienie bez strat wymaga wielkiego wy­
siłku pracowników przemysłu mięsnego, robotni­
ków i aparatu kierowniczego.

Najlepiej obrazują kształtowanie się dostaw 
żywca w poszczególnych kwartałach w latach 
1952 — 1954 przytoczone (w zestawieniu poni­
żej) dane wyrażone w procentach.

Z przytoczonych cyfr wynika wyraźnie, że pod­
stawowa masa surowca — świnie i bydło dostar­
czane są w IV kwartale każdego roku oprócz cie­
ląt, których największe dostawy występują w II 
kwartale.

Analizując dostawy surowca w poszczególnych 
miesiącach IV kwartału stwierdza się również nie- 
równomierność, co najlepiej obrazuje zestawienie 
na str. 6 (cyfr wyrażonych w procentach).

Jak wynika z zestawienia, największe nasilenie 
dostaw surowca występuje przy trzodzie w grud­
niu, przy bydle — w listopadzie.

Dostawy żywca nie kształtują się także równo­
miernie w ciągu miesiąca, powodując bardzo po­
ważne spiętrzenia w poszczególnych jego dniach. 
Praktyka lat ubiegłych wykazuje, że dostawy na­
stępują falami, przy czym pierwszej fa li należy 
oczekiwać w trzeciej dekadzie października. Fa- 
lowość w dostawach żywca wymaga od przemysłu 
mięsnego przygotowania się do tego okresu 
i umiejętności szybkiego przetworzenia jednej

1952 1953 1954
Wyszczególnienie K w a r t a I y

I I I I I I IV I I I I I I IV 1 I I 111 IV

Świnie 22,2 24,4 19,5 33,9 23,2 25,3 16,2 35,3 21,7 26,5 22,8 29,0Bydło 20,1 15',7 19,6 44,6 24,1 15,8 18,8 41,3 25,2 17,3 18,7 38,8Cielęta 21,8 42,3 21,5 14,4 27,9 41,1 17,8 13,2 27,6 39,2 21,5 11,7
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partii żywca przed nadejściem następnej, aby nie 
dopuścić do spiętrzeń, które przynoszą poważne 
straty.

Konieczne jest wykorzystanie doświadczeń lat 
ubiegłych, aby nie powtórzyć tych samych błędów 
w bieżącym roku. W tym celu w zakładach mię­
snych należy poczynić niezbędne przygotowania,

k i kosztów własnych powinny być znane każdemu 
kierownikowi zakładów, każdemu pracownikowi 
szeregowemu, zwłaszcza w okresie przygotowania 
do IV  kwartału .oraz w czasie realizacji planów 
tego okresu. <1

W żadnym przypadku nie można dopuścić, do 
zbyt długiego przetrzymywania żywca w magazy-

1952 1953 1954
Wyszczególnienie paździer­

n ik listopad grudzień paździer­
n ik listopad grudzień paździer­

n ik listopad grudzień

Świnie 26,9 33,5 39,6 28,2 33,8 38,0 31,0 41,7 27,3
Bydło

-
31.1 45,7 23,2 32,1 45,1 22,8 30,7 46,7 22,6

aby praca w czwartym kwartale br. przebiegała 
rytmicznie, bez zakłóceń na skutek braku pracow­
ników, czy też nieodpowiedniego przygotowania 
sprzętu — maszyn i urządzeń. Stąd też obowiąz­
kiem zakładów jest przede wszystkim przygotowa­
nie magazynów żywca, przeprowadzenie ich bie­
żącego remontu, dodatkowe ustawienie stanowisk 
dla koni i bydła, uzupełnienie zapasu normatywu 
pasz, aby nie zaistniały przypadki ijiekarmienia 
-żywca wskutek braku paszy oraz doprowadzenie 
do pełnego stanu używalności wszelkich środków 
transportowych, jak wózki ręczne, akumulatoro­
we itp.

W halach uboju świń, bydła i koni należy prze­
prowadzić bieżące remonty wszystkich urządzeń 
technicznych: oparzelników, podnośników, szcze- 
ciniarek, kolejek rurowych, wind, przygotować 
odpowiednią ilość rozpinaczy, noże mechaniczne 
do skórowania bydła oraz urządzenia do ściąga­
nia kruponów, wszystkie środki transportowe 
i beczki do zbiórki krwi.

Niezbędnym warunkiem dobrej jakości mięsa 
jest jego wychłodzenie po uboju i stąd należy 
zwrócić szczególną uwagę na bieżący remont Sprę­
żarek, aby przez ciągłość i jakość ich pracy wy­
eliminować poważne niedociągnięcia, jakie miały 
miejsce w okresach ubiegłych.

Należy przeprowadzić odświeżenie pomieszczeń 
rozbieralni i  trybowni (wykrawałni), naprawić 
stoły, wózki transportowe, przygotować niezbęd­
ne narzędzia pracy, dokonać naprawy i wyregulo­
wania wszystkich wag w zakładach.

Oprócz przygotowania technicznego zakładów 
do produkcji tego okresu konieczne jest przygo­
towanie kadr, podniesienie ich wiadomości facho­
wych na taki poziom, aby przy zwiększonej za­
łodze, często o element niefachowy, przez właści­
we jego rozstawienie w produkcji można było bez 
strat wykonywać planowe zadanie; szczególnie 
należy zwrócić uwagę na uzupełnienie załóg iszla- 
miarskich.

Zależnie od tego w jakim stopniu przemysł 
mięsny oprze się na doświadczeniach lat poprzed­
nich, w jak i sposób przygotuje się do wykona­
nia zadań analogicznego okresu w bieżącym ro­
ku ,-takie osiągnie wyniki.

Konkretne zadania, jakie stoją do wykonania 
przed przemysłem mięsnym na odcinku dodatko­
wego wygospodarowania masy mięsnej oraz obniż-

nach, a w koniecznych wypadkach szczególną 
uwagę należy zwrócić na dokarmianie. Nie można 
dopuścić do złej obróbki (toalety) i niedostatecz­
nego wychłodzenia mięsa, szczególnie mięsa prze­
znaczonego do zamrożenia na długie składowanie. 
Nie można dopuścić do przetrzymywania je lit  nie 
obrobionych, gdyż powoduje to obniżenie ich ja­
kości, a nawet psucie, jak również obniżenie ja­
kości wędlin i wyrobów.

Nie można dopuścić również do tego, aby ule­
gały zepsuciu podroby, zwłaszcza wołowe (szcze­
gólnie na terenach o charakterze wybitnie ro ln i­
czym), czego można uniknąć przy zastosowaniu 
właściwej gospodarki tym surowcem, a mianowi­
cie przez: 1) maksymalne zużycie podrobów do 
produkcji wyrobów wędliniarskich, 2) pełne wy­
konanie planów mrożenia podrobów na eksport,
3) wykrawanie mięsa z łbów wołowych z przezna­
czeniem do produkcji, 4) prawidłową rotację ma­
gazynową podrobów, 5) wykorzystanie możliwo­
ści przerzutów podrobów do okręgów bardziej 
chłonnych.

Musimy przestrzegać na wszystkich odcinkach 
naszej pracy instrukcji produkcyjnych, dbać 
o wykorzystanie każdego kilograma masy mięsnej 
we wszystkich fazach produkcji.

W codziennej pracy nadchodzącego czwartego 
kwartału powinniśmy nieustępliwie walczyć nie 
tylko o utrzymanie dotychczasowych osiągnięć, 
ale również dążyć do wykonania tych wskaźników 
planowych, które dotąd nie były wykonane; do­
tyczy to zwłaszcza tłuszczów ubojowych..

Należy wszelkimi siłami wprowadzać postęp 
techniczny, stosować noże mechaniczne do skóro­
wania, urządzenia do ściągania kruponów, ma­
szyny do czyszczenia nóżek, głuszenie kleszczami 
elektrycznymi i ubój cieląt na wisząco, gdyż wła­
śnie maszyny zastępują pracę ludzką zmniejsza­
jąc zapotrzebowanie na siłę roboczą, której braki 
występują w wielu zakładach.

Walcząc o każdy kilogram masy mięsnej trze­
ba dokonywać ubojów według rodzajów i klas 
żywca oraz prowadzić ewidencję w magazynie 
mięsa dziennymi partiami w celu bieżącego usta­
lenia i rozliczenia mank magazynowych. Szcze­
gólną uwagę powinno się zwrócić na uboje sani­
tarne, aby straty występujące na tym odcinku 
zmniejszyć do minimum.
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Przez właściwe ustawienie rozbiorów i trybo­
wania oraz jego prowadzenie ściśle według instru­
kc ji produkcyjnych i norm technologicznych na­
leży dążyć do wypracowania dodatkowych warto­
ści. Trzeba dbać o rzetelność, przejrzystość i ter­
minowość dokumentacji, gdyż od je j sporządzenia 
uzależnione jest prawidłowe ujęcie wyników na­
szej pracy.

Odpowiednie przygotowanie się zakładów prze­
mysłu mięsnego do odbioru i przetworzenia szczy­
towej podaży żywca w 1955 r. pozwoli nie tylko 
na wykonanie planu tego kwartału, ale również 
planu rocznego, pozwoli na wykonanie planu 
obniżki kosztów własnych, planu akumulacji, do­
starczenie na zaopatrzenie świata pracy dodatko­
wej masy mięsnej.

Inż. JERZY PASIK

W yko rzys tan ie  p lazm y k rw i jako  surow ca zastępczego
w  p rze tw ó rs tw ie  w ę d lin

Opracowanie metody produkcji plazmy suszonej 
z krwi, to niewątpliwie nowy krok na drodze postępu 
technologicznego. Metoda ta została opracowana 
przez inż. Stanisława Olewińskiego, pracownika Cen­
tralnego Laboratorium Badawczego Przemyślu Mięs­
nego, w ramach planu prac badawczych na rok 1954.

Plazma z krwi stanowi jeden z bardzo cennych 
surowców zastępczych, który można wykorzystać nie 
tylko w przetwórstwie mięsnym. Ma on również sze­
rokie zastosowanie w przemyśle piekarniczym i cu­
kierniczym, a także jak wskazuje literatura fachowa 
Związku Radzieckiego oraz Czechosłowackiej Repub­
liki Ludowej - -  plazma wykorzystywana jest do pro­
dukcji środków dietetycznych. Pełne wykorzystanie 
krwi do celów konsumpcyjnych przyniesie poważne 
oszczędności gospodarce narodowej i obniży deficyt 
w bilansie mięsno-ttuszczowym.

Istnieją poglądy, że krew zamiast do produkcji 
plazmy konsumpcyjnej należy przeznaczyć do produk­
cji pasz w celu obniżenia deficytu paszowego. Sta­
nowisko to wydaje się błędne — ekonomicznie nie 
uzasadnione. Krew pod wszelkimi możliwymi postacia­
mi wykorzystać należy przede wszystkim w konsum­
pcji, a zwłaszcza w przemyśle mięsnym, gdyż jak 
wiemy, żądania konsumentów rosną, a nie podąża za 
nimi produkcja hodowlana, tym bardziej że na od­
cinku produkcji pasz są jeszcze nie wykorzystane 
w pełni poważne rezerwy w przemyśle utylizacyjnym. 
Kleje produkowane z albuminy krwi zaczynają być 
również w coraz większym stopniu zastępowane kle­
jami syntetycznymi.

Ob. Mazur Antoni pracownik Zakładów Mięsnych 
w Bytomiu, na pewno nie domyślał się, składając w 
1950 r. wniosek racjonalizatorski o zastosowaniu 
plazmy krwi do produkcji wędlin parzonych nietrwa­
łych, jak wielkie znaczenie mieć on może w przysz­
łości dla gospodarki narodowej. Wprawdzie w roku 
1952 produkowano kiełbasę krakowską z plazmą, lecz 
w następnych latach zarzucono tę metodę, uznając 
plazmę w wędlinach za środek zastępczy. Późniejsze 
doświadczenia przeprowadzone przez Dział Norm Cen­
tralnego Zarządu Przemyślu Mięsnego, a potwierdzone 
przez Centralne Laboratorium Badawcze Przemyślu 
Mięsnego wykazały, że stosowanie plazmy w produk­
cji wędlin parzonych, a także wyrobów wędliniarskich 
nie obniża ich jakości, lecz nawet ją podwyższa 
zwłaszcza pod względem związania masy mięsnej.

Komisyjnie przeprowadzone analizy organoleptycz­
ne, w których brał również udział prof. dr' Koeppe,

me wykazały żadnych różnic między tym samym ar­
tykułem z dodatkiem plazmy i bez plazmy.

Stwierdzono poza tym, że po zastosowaniu plazmy 
do produkcji konsumenci otrzymują towar o nie­
zmienionej wartości smakowej i kalorycznej. Wiemy 
o tym, że przy kutrowaniu np. cielęciny, mięsa mro­
żonego, a także mięsa ze zwierząt niedostatecznie 
wypoczętych przed ubojem obniża się zdolność wchła­
niania wody i pęcznienia włókien mięsnych. Wędliny 
nietrwale wyprodukowane z takiego mięsa mają gor­
szy smak i konsystencję. W wyniku słabej zdolności 
wiązania wody wędliny stają się miękkie, na prze- 
r.roju rozpadają się, przy czym woda się wydziela. 
Dodawanie plazmy podczas kutrowania całkowicie 
eliminuje ten mankament.

Zagadnienie higieny przy stosowaniu plazmy krwi 
w przetwórstwie mięsnym przestaje być groźne, po­
nieważ obecnie mamy już możliwości zapewnienia 
minimum koniecznych warunków higienicznych przy 
zbiórce kiwi, a brak tych warunków w niektórych 
przetwórniach łatwo może być usunięty. Gdyby czyn­
nik ten miał decydować o niedopuszczeniu plazmy do 
produkcji, to należałoby go również odnieść do pro­
dukcji wędlin krwistych. Pewną rolę może tu odgrywać 
kiótkotrwałość w zachowaniu dobrej jakości plazmy 
płynnej, której utrzymanie w pomieszczeniach niechło- 
dzonych ograniczają się do kilku godzin, zaś w chłodni 
w temperaturze od 0 do 5°C przez okres nie dłuższy 
niż 1 — 2 doby. Trudności te wyeliminuje produkcja 
plazmy suszonej. Plazmę suszoną można będzie z 
powodzeniem przerzucać do zakładów nie posiadają­
cych urządzeń do jej produkowania. Trwałość pdazmy 
suszonej przechowywanej w pomieszczeniach niechło- 
dzonych wynosi co najmniej 1 miesiąc, zaś w warun­
kach chłodni do 3 miesięcy.

Doświadczenia wykazały, że przy produkcji wędlin 
nietrwałych parzonych można dodawać 3 kg plazmy 
płynnej zamiast 1 kg mięsa wołowego, zmniejszając 
ocipowiednio ilość wody dodawanej przy kutrowaniu. 
Ilość mięsa zastępowana plazmą nie może przekroczyć 
o /o ogólnej ilości surowca. Na 100 kg masy surowco­
wej 5 kg wołowiny może być również z powodzeniem 
zastąpione plazmą suszoną w ilości 1 —1,5 kg o w il­
gotności do 12 /o. Zastosowanie plazmy krwi w prze­
twórstwie wędliniarskim może dać pewne oszczędności 
surowcowe.

Wprowadzenie w szerokim zakresie plazmy do pro­
dukcji wędlin parzonych nietrwałych mogło obniżyć 
koszty produkcji wędlin w skali Centralnego Zarządu
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Przemyślu Mięsnego na przestrzeni roku 1954 o około 
30 min zł, zaś w I kwartale roku 1955 o około 7 min 
zł, a poza tym można było uzyskać poważne oszczęd­
ności w masie mięsnej wynoszące w roku 1954 około 
1 500 ton, zaś w I kwartale 1955 r. około 350 ton. 
Ostatnie cyfry rzucają wystarczająco jasne światło jak 
ważnym i nie cierpiącym zwłoki problemem dla gospo­
darki narodowej jest wprowadzenie plazmy do pro­
dukcji wędlin. Należy więc jak najszybciej urucho­
mić na szerszą skalę produkcję plazmy płynnej,' a 
następnie suszonej.

Zadaniem niniejszego artykułu jest przypomnienie 
czynnikom, od których zależne jest uruchomienie pro­
dukcji plazmy suszonej, opracowania inż. Olewińskie­
go zamieszczonego na łamach „Gospodarki Mięsnej“ 
w Nr. 12, 1954 r.

Wydaje się konieczne dokonanie pewnego rodzaju 
przełomu w dotychczasowych metodach pracy 
CZPMięs. na odcinku postępu technicznego, którego 
brak widoczny jest nie tylko ludziom znającym się na 
tym przemyśle, ale i codziennym konsumentom mięsa 
i wyrobów7 mięsnych.

M aszyny i m a te ria ły  pom ocnicze d la przem ysłu  m ięsnego  
inystaw ione na M TP  uj Poznaniu

Na Międzynarodowych Targach Poznańskich, po­
ważnej międzynarodowej imprezie handlowej, maszy­
ny i materiały pomocnicze dla przemysłu mięsnego 
reprezentowane były na ogół skromnie przez wysta­
wców zagranicznych.

Wystawione zostały maszyny wędliniarskie przez 
firmę Kramer — Grebe z Niemieckiej Republiki Fede­
ralnej, wirówki do smalcu i krwi przez szwedzką firmę 
De Lawal oraz jelita celofanowe firmy Kalle z Nie­
mieckiej Republiki Federalnej i jelita sztuczne elasty- 
nowe szwajcarskiej firmy Kuda.

Z maszyn wędliniarskich najbardziej ciekawe są: 
wilk-automat, uniwersalny kuter-mieszarka-krajalnica,- 
młynek do wytwarzania emulsji i wirówki.

W i 1 k-a u t o.m a t ma średnicę gardła wynoszącą 
200 mm i dużą wydajność przeciętną 3 000 do 6 000 kg 
na godzinę. Wydajność jego zależy od stopnia roz­
drobnienia surowca mięsnego. Przy rozdrabnianiu 
przez siatkę 3 mm stosuje się mniejszą ilość obrotów 
ślimaka, a mianowicie 180 obr/min., uzyskując wy­
dajność 3 000 kg na godzinę. Przy rozdrabnianiu przez 
siatkę 13 mm stosuje się 360 obr/min., uzyskując 
wydajność 6 000 kg na godzinę. Szczegółowe dane 
techniczne maszyny są następujące: średnica gardła 
— 200 mm, pojemność zbiornika — 150 kg, moc za­
instalowanego silnika — 34 PS, ciężar — 1 100 kg, 
wymiary maszyny — długość 1 500 mm, szerokość 
850 mm i wysokość 1 350 mm.

Wilk-automat, przy stosowaniu ręcznego ładowania 
doń mięsa, wymaga obsługi dwóch ludzi. Maszyna ta 
ma urządzenie do automatycznego wyładowywania

Rys. 1. Wilk z podajnikiem przed opróżnieniem.

mięsa z wózka do wilka, przy czym podajnik działa w 
sposób następujący: wózek z załadowanym mięsem 
wjeżdża na platformę przymocowaną do wilka, spec­
jalne urządzenie podnosi całą platformę wraz z wóz­
kiem, po czym mięso zsypuje się do wilka.

Rys. 2. Wilk z podajnikiem po opróżnieniu.

U n i w e r s a l n y  k u t e  r-m i e s z a r  k a-k r a j a 1- 
n i c a  zasługuje na specjalną uwagę ze względu na 
to, że spełnia rolę czterech typowych maszyn wędli­
niarskich, a mianowicie: wilka, kutra, krajalnicy 
i mieszarki.

Na targach wystawiony był mniejszy typ tego 
kutra, o pojemności 100 1. Firma produkuje poza tym 
maszyny większe, o pojemności 200 i 300 1, z dodat­
kowymi urządzeniami, jak zgarniacz do opróżniania 
misy z farszu oraz prasa do formowania brył farszu.

Maszyna, zbudowana na wzór kutra, ma kształt 
misy obracającej się w płaszczyźnie poziomej, wew­
nątrz której na osi zmontowane są zestawy noży pra­
cujących podobnie jak noże kutra. W odróżnieniu od 
kutra, gdzie noże umocowane są na osi przechodzą­
cej wzdłuż całej maszyny, w tej maszynie noże umo­
cowane są na końcu osi, która nie przebiega przez
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Rys. 3. Uniwersalny kuter-mieszarka-kra¡alnica.

łych i półtrwałych o dowolnym stopniu rozdrobnienia, 
wędlin parzonych drobno rozdrobnionych i kutrowa- 
nych.

Na podstawie prób stwierdzono możliwość produ­
kowania takich wędlin jak salami, kiełbasa polska, 
metka, mortadela, parówkowa i serdelowa, Rozdrab­
nianie można przeprowadzić zarówno na mięsie
świeżym jak i zamrożonym o temperaturze _ 8°C,
przy czym nie zachodzi potrzeba wstępnego rozdrab­
niania na wilku.

Do maszyny można wrzucać bloki mięsne o kra­
wędzi 10 cm lub całe poicie słoniny. Dzięki temu 
w gotowym produkcie przy wędlinach o małym stop­
niu rozdrobnienia, jak np. salami, widoczne jest wy­
raźnie w gotowym produkcie, że mięso nie było 
gniecione i szarpane vv wilku, lecz krajane, co sta­
nowi bardzo pożądaną cechę gotowego produktu. 
Produkcja na tej maszynie jest dość prosta. Poszcze­
gólne rodzaje mięsa dodaje się stopniowo do misy, 
czas trwania rozdrobniania określa się ilością obro-

tów misy, którą wykazuje licznik. Praktycznie doś­
wiadczalnie ustala się powyższe dane dla każdego 
asortymentu.

Tłuszcz, który występuje w gotowym produkcie w 
postaci kostki, dodaje się pod koniec procesu, na kilka 
obrotów przed zakończeniem mieszania, również wtedy 
dodaje się przyprawy i sól. Dzięki wymienionym za­
letom maszyna eliminuje inne maszyny", które wy­
szczególniono poprzednio, jak również eliminuje 
przekładanie i transport mięsa pomiędzy maszynami, 
gdyż cała produkcja odbywa się w jednej maszynie.

Nie mając jeszcze pełnego rozeznania o dłuższym 
działaniu i urządzeń pomocniczych, jak zgarniaka 
i prasy, można powiedzieć, że maszyna stanowi re­
welację w przemyśle wędliniarskim, bowiem eliminuje 
przerób na kilku maszynach, co dotychczas było głów­
ną przeszkodą do zlikwidowania transportu i wpro­
wadzenia potokowego systemu produkcji. Maszyna ta 
powinna stać się przedmiotem zainteresowania na­
szych konstruktorów.

M ł y n e k  k o l o i d a l n y  do rozdrobniania żyl 
i skórek. Zasada pracy młynka poiega na tym, że 
sparzone skórki wieprzowe lub żyły, rozdrobnione 
poprzednio na wilku, dostają się wraz z wodą po­
między wirujące trzy układy pierścieni. Pierścienie 
są skośnie rowkowane, przy czym rowki w poszcze­
gólnych pierścieniach są coraz drobniejsze. Pierścienie 
obracają się z szybkością 4 900 obrotów/minutę.

Rys. 4.

te»*».

Uniwersalny kuf er-mieszarka-krajalnica. Fragment 
noży do produkcji kiełbas surowych.

całą długość maszyny. Dzięki temu istnieje duża 
łatwość dokonywania wymiany noży, co jest podstawą 
uniwersalności maszyny. Ponadto maszyna zaopa­
trzona jest w licznik obrotów, wykazujący ilość obro­
tów misy oraz w termometr oznaczający tempera­
turę masy mięsnej. Maszyna ta przystosowana jest do 
dwóch szybkości obrotów misy, tj. 8 obrotów na 
minutę i 16 obrotów na minutę. Zależnie od potrzeby 
stopnia rozdrobniania mięsa maszyna wyposażona jest 
w dwa zestawy noży o składzie trzy lub sześć noży.

Przeprowadzone praktyczne próby pracy maszyny 
wykazały je j wielką przydatność do produkcji pełnego 
wachlarza asortymentów, a mianowicie wędlin trwa-

Techniczne dane maszyny T y p
jednostki 100 200 300

Pojemn. misy l 100 200 300
Moc silnika PS 15/20,5 38/52 38/66
Zdolność pro­

dukcyjna ton/godz. 1—1,5 3—4 4—5
Ciężar kg 950 2 700 3 000
Długość mm 1420 2 400 2 550
Szerokość mm 1 200 1800 1 900
Wysokość mm 1 300 1800 1 900
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W wyniku przejścia skórek i żył przez układ pier­
ścieni otrzymuje się emulsję o konsystencji kremu, 
w której nie wyczuwa się żadnych cząstek żył lub 
skórek.

W przypadku, gdy po pierwszym rozdrobnianiu nie 
uzyska się całkowitego rozdrobnienia, przeprowadza 
się je ponownie. Wykonana produkcja wykazała, że

Rys. 5. Uniwersalny kuter-mieszarka-krajalnica. Fragment 
noży do produkcji kiełbas' rozdrobnionych i kutrowanych.

rozdrobnione żyły i skórki dodane do kaszanki — w 
gotowym produkcie były niewidoczne. Produkcja 
pasztetowej wykazała również wyjątkowo dobre roz­
drobnienie.

Wydajność młynka wynosi 200 kg na godzinę. 
Stopień rozdrobnienia można regulować przez nasta­
wienie odstępu pierścieni.

W i r ó w k i .  Z wirówek wystawione były jedynie 
wirówki do mleka i olejów. W katalogach oferowano 
wirówki do tłuszczów zwierzęcych oraz do krwi, jed­
nak nie zamieszczono nowości w stosunku do znanych 
rozwiązań poprzednich.

J e l i t a  c e l o f a n o w e  wystawiono we wszyst­
kich kalibrach i asortymentach, wykazując przydat­
ność do wszystkich rodzajów wędlin, wyrobów wędli­
niarskich i wędzonek. Zależnie od zastosowania przed­
stawione były poszczególne kalibry i rozmiary o ce­
chach wymaganych dla każdego z asortymentów.

Charakterystyczną cechą tych jelit było to, że nie 
przyklejały się do farszu, co pozwalało na swobodne 
oddzielenie osłonki przy konsumpcji gotowego produk­
tu. Cecha ta ma specjalne znaczenie przy produkcji 
parówek ze względu na zdrowie konsumentów. Oma­
wiana zaleta ma specjalne znaczenie przy produkcji 
parówek puszkowanych, gdzie przed pakowaniem pa­
rówek do puszek zdejmowana jest osłonka. Osłonki 
celofanowe do wędlin trwałych i póitrwałych wyka­
zywały własności kurczenia się w przypadku wysy- 

i chania kiełbasy. Osłonki były przeważnie z nadrukiem 
podającym asortyment kiełbasy i producenta, co ma 
również duże znaczenie, gdyż zastępuje znakowanie 
i etykietowanie.

J e l i t a  e l a s t y n o w e  zaoferowane były we 
wszystkich kalibrach, do wszystkich asortymentów 
wędlin i wyrobów. W ocenie wstępnej nie odbiegały 
od znanych jelit typu Naturin i Kutuzin.

Nowością było przedstawienie jelit elastynowych 
o kalibrach 22 — 24 mm z przeznaczeniem do produk­
cji parówek. t

E. W.

Prof. dr JÓZEF PARNAS
Inst. Mcd. Pracy i H ig. Wsi w Lublinie

Jak p o p ra ir ić  d z ia ła n ia  zapobiegaw cze, sk ierow ane  
p rze c iw  zatruc iom  p o karm o w ym

Zapobieganie zakażeniom i zatruciom pokarmo­
wym stanowi jedno z najważniejszych i najbar­
dziej aktualnych społecznych zadań służby zdro­
wia.

Mimo dużych wysiłków służby zdrowia i po­
ważnych osiągnięć w zakresie higieny żywności, 
i higieny żywienia ludności, zatrucia i zakażenia 
pokarmowe występują w naszym kraju, przybie­
rając od czasu do czasu charakter groźnych i alar­
mujących opinię publiczną epidemii (włośnicy, 
botulizmu rzekomodurowych, gronkowcowych 
itp.). Sprawa staje się niezmiernie poważna, 
o znaczeniu państwowym, wobec rozwoju maso­
wego spożycia i zbiorowego żywienia artykułami 
pochodzenia zwierzęcego.

Potencjalne zagrożenie epidemiczne produkta­
mi żywnościowymi pochodzenia zwierzęcego 
(mięsem, mlekiem, przetworami) stwarza zespół 
następujących czynników: 1) występowanie zbior­
nika (rezerwuaru) zarazków chorobotwórczych dla

ludzi wśród zwierząt, 2) braki kontroli zdrowot­
ności zwierząt i produktów pochodzenia zwierzę­
cego, 3) naruszanie przepisów higieniczno-sanitar­
nych w miejscach produkcji, dystrybucji i  kon­
sumpcji produktów zwierzęcego pochodzenia,
4) słaba współpraca służby weterynaryjnej ze 
służbą zdrowia, 5) niedostateczny poziom oświa­
ty sanitarnej ludności miast i wsi.

1. Zdarzające się u nas epidemie i sporadyczne 
przypadki zakażeń oraz zatruć pokarmowych 
świadczą o tym, że zbiornik zarazków wśród zwie­
rząt jest niemały. Świadczą też o tym statystyki, 
dotyczące wyników badań bakteriologicznych 
1 parazytologicznych mięsa zwierząt domowych w 
naszych rzeźniach. Niestety te cenne i często alar­
mujące dane nie są jak dotąd poddawane należy­
cie wnikliwej analizie.

Znacznie mniej wiemy o rezerwuarze zarazków 
wśród zwierząt dziko żyjących w lasach, na po­
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lach i w wodach, zakażających człowieka drogą 
spożycia mięsa i obróbki skór.

Epidemie tularemii w województwie olsztyń­
skim i szczecińskim, epidemie włośnicy w woje­
wództwie warszawskim, białostockim i lubel­
skim — świadczą o tym, że przyrodniczy zbior­
nik zarazków chorobotwórczych dla łudzi jest 
u nas godny największej uwagi służby zdrowia 
i służby weterynaryjnej. Za mało wiemy o wystę­
powaniu zbiornika innych zakażeń pokarmowych 
u krów (gruźlicy, brucelozy, gorączki Q, lepto­
spiroz, gronkowców i paciorkowców)-, świń (róży- 
cy, wągrzycy), ryb (botulizmu, różycy).

2. Organizacja kontroli zdrowotności hodowli 
zwierząt łownych oraz zdrowotności produktów 
pochodzenia zwierzęcego przedstawia się u nas 
wadliwie. Za stan sanitarno-epidemiologiczny ży­
wności i żywienia ludzi pracy w Polsce Ludowej, 
za stan bezpieczeństwa przeciwepidemicznego, gdy 
chodzi o zakażenia i zatrucia pokarmowe, odpowia­
da u nas Ministerstwo Zdrowia i służba zdrowia. 
Natomiast kontrola zdrowotności hodowli z pun­
ktu widzenia chorób odzwierzęcych człowieka oraz 
kontrola zdrowotności produktów zwierzęcego po­
chodzenia należą do resortu Ministerstwa Rolni­
ctwa i Ministerstwa Przemysłu Mięsnego i Mle­
czarskiego. Producenci ro ln i i przetwórstwa ho­
dowlanego odpowiadają równocześnie za stan 
zdrowotności wytwarzanych przez nich produk­
tów, przy zbyt słabej ingerencji służby zdrowia. 
Powstaje kilkutorowość kontroli i odpowiedzial­
ności, bardzo wadliwa z punktu widzenia, zasad 
nowoczesnej organizacji, higieny żywności i  h i­
gieny żywienia publicznego.

3. Stan sanitarno-higieniczny wielu miejsc ubo­
ju  i sprzedaży mięsa i mleka oraz przetworów 
jest ciągle zły, a poprawa następuje zbyt wolno. 
Nielegalne uboje, uboje bez nadzoru lekarsko-we­
terynaryjnego, brak kontroli zdrowotności dzi­
czyzny, drobiu i ryb stanowią poważne narusze­
nie zasad organizacji kontroli sanitarno-weteryna­
ryjnej. Stan ten pogarsza w wysokim stopniu duże 
nasilenie zaszczurzenia, zamyszenia i zamuszenia 
miejsc produkcji.

4. Współpraca służby weterynaryjnej ze służ­
bą zdrowia uległa w ostatnich latach znacznej po­
prawie, jednakże nie osiągnęła jeszcze poziomu 
wymaganego przez zasady społecznej organizacji 
p ro filaktyk i zakażeń i zatruć pokarmowych.

5. Poziom oświaty sanitarnej ludności w zakre­
sie higieny i bezpieczeństwa produktów spożyw­
czych pochodzenia zwierzęcego jest nadal nie wy­
starczający.

W takiej sytuacji, przy permanentnym istnie­
niu zespołu wymienionych tu czynników ujem­
nych, istnieje potencjalne zagrożenie zdrowia lu ­
dzi produktami pochodzenia zwierzęcego w mieś­
cie i na wsi, a nawet w wojsku. Kiedy mamy już 
za sobą przełomowy moment powstania u nas — 
zgodnie z zasadami Konstytucji PRL ■— Państwo­
wej Inspekcji Sanitarnej, należałoby przed tą 
podstawową organizacją profilaktyki społecznej 
socjalistycznej służby zdrowia postawić dalsze za­
dania, mające na celu dalszy postęp na drodze 
do pełnej likw idacji epidemii zakażeń i zatruć 
pokarmowych, a mianowicie:

1. Wzmocnić i poszerzyć trzon weterynaryjny 
w wojewódzkich stacjach sanitarno-epidemicznych 
i w  stacjach oraz kolumnach sanitarnych w kraju. 
Irzon ten jest daleko za słaby. Wymagana jest 
specjalizacja w jednej z uczelni weterynaryjnych 
w kierunku antropozoonoz. To samo dotyczy od­
działu sanitarno-higienicznego Akademii Medycz­
nej w Warszawie.

2. Skupić c a ł o ś ć  kontroli zwierzostanu i pro­
duktów pochodzenia zwierzęcego w gestii Pań­
stwowej Inspekcji Sanitarnej, tworząc w je j ra­
mach aparat nadzoru weterynaryjnego służby 
zdrowia, zacieśnić współpracę ze służbą wetery­
naryjną Ministerstwa Rolnictwa, Ministerstwa 
PGR i Ministerstwa Przemysłu Mięsnego i Mle­
czarskiego na wszystkich szczeblach aż do terenu 
wiejskiego.

3. Rozszerzyć kontrolę zdrowotności mięsa na 
dziczyznę, drób i ryby.

4. Wzmocnić planową akcję kontroli w zakła­
dach hodowli i przetwórstwa hodowlanego oraz 
w miejscach zbiorowego żywienia w mieście i na 
wsi.

5. Zmodernizować naukowe zasady tej kontro­
li, wprowadzić nowoczesne metody diagnostyczne 
w pracy terenowej i laboratoryjnej, usprawnić 
obowiązujące badania bakteriologiczne i parazy­
tologiczne mięsa, mleka i przetworów.

6. Nasilić rozwój dróg oświaty sanitarnej.
Są to pilne i  niezmiernie ważne zadania Pań­

stwowej Inspekcji Sanitarnej i  instytutów nauko­
wo-badawczych, stanowiących bazę naukową i do­
radczą Państwowej Inspekcji Sanitarnej.
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Ekonomika i planowanie

Prof. dr inż. D. J. TILGNER  
Mgr inż. J. GĄSIORÓWSKI
Politechnika Gdańska

K oncentracja  czy dekoncentrac ja  p ro d u k c ji uj zakładach  
' p rzem ysłu  m ięsnego

(Artykuł dyskusyjny)

Obserwując historię rozwoju przemysłu (stwier­
dzamy stałą tendencję do koncentracji produkcji. 
W  okresie kapitalizmu koncentracja przedsię­
biorstw przemysłowych osiągnęła b. wysoki po­
ziom produkcji.

W ustroju socjalistycznym problem wielkości 
zakładu związany jest m. in. z możliwością osiąg­
nięcia wyższej dochodowości i akumulacji dzięki 
lepszej organizacji przedsiębiorstw i produkcji. 
W  warunkach ustroju, w którym bogactwo naro­
dowe opiera się na pracy, wysokość kosztów .pro­
dukcji stanowi zasadnicze zagadnienie. Zagadnie­
nie kosztów produkcji ściśle powiązane jest ze 
sprawą koncentracji produkcji i postępu technicz­
nego. •

W dotychczasowych rozważaniach na temat 
rozwoju sieci zakładów mięsnych nie uwzględ­
niano należycie kryteriów technologicznych i w 
zbyt małym stopniu rozpatrywano wskaźniki inży­
nieryjno-techniczne, które jako podstawa powinny 
generalnie (stanowić o lin ii rozwojowej przemysłu 
mięsnego.

Poniżej rozpatrujemy w zarysie ważniejsze 
aspekty tej problematyki, a mianowicie następu­
jące czynniki: 1) transport surowca, 2) program 
produkcji, 3) potokowość produkcji, 4) wydaj­
ność 1 roboczogodziny, 5) sprawność powierzchni 
produkcji.

Transport żywca

Według utartego u nas poglądu transport żyw­
ca w zestawieniu z transportem mięsa jest nieeko­
nomiczny, gdyż powoduje znaczne ubytki surow­
ca oraz wymaga znacznie większej ilości środków 
transportowych.

Opinia taka niewątpliwie jest uzasadniona 
w przypadku, gdy np. przestrzeń z Białegostoku 
do Gdańska o długości 434 km pociąg z żywcem 
pokonuje w ciągu 48 — 72 godzin. Uzyskiwana 
w tych wypadkach efektywna szybkość handlowa 
pociągu wynosząca 6 — 9 km/godz. nie może 
absolutnie zadowalać w dobie postępu i mechani­
zacji produkcji. Jednakże przy rozpatrywaniu 
całości zagadnienia argumentacja powyższa nie 
jest przekonująca. Transport żywca przy właściwej 
jego organizacji przedstawia znaczne korzyści. 
Mówią o tym metody rozwiązywania tego zagad­
nienia w innych krajach.

Aby uzyskać znaczne przyspieszenie posuwu 
jednostki pływającej, w Związku Radzieckim zo­
stał zmotoryzowany transport żywca drogą wodną.

Bieżące obserwacje wykazały, że szybkość zmoto­
ryzowanych barek radzieckich znacznie przekra­
cza szybkość naszych parostatków śródlądowych. 
Zapewnia to wyższą szybkość przerzutu żywca, 
a zysk osiągnięty dzięki zwiększonej szybkości 
w dużym stopniu kompensuje koszt inwestycji 
i eksploatacji (1). Zakłady mięsne w Chicago prze­
rzucają żywiec na odległość dochodzącą do 
1500 km. Połowę transportu bydła stanowi tran­
sport samochodowy (2), jako tańszy, szybszy 
i bardziej operatywny.

Inne kraje, jak Dania, Holandia, a nawet Niem­
cy, zintensyfikowały transport samochodowy żyw­
ca i stosują przyczepy mogące zabierać nawet 
120 sztuk trzody (według Turunona, 1955 r.). 
Dla zadośćuczynienia wymaganiom higieny uru­
chomiono (specjalne stanowiska oczyszczania i de­
zynfekcji samochodów w zakładach odbierających 
żywiec.

Dostawa samochodowa żywca obejmuje w nie­
których zakładach niemieckich już 70«/0 całości 
masy surowcowej, a natężenie dostaw dochodzi do 
100 przyczep samochodowych na godzinę. Dla 
oczyszczania i dezynfekcji wozów wystarczy uru­
chomienie 7 stanowisk długości po 22 m każde, 
w bezpośredniej bliskości miejsc wyładunku, któ­
re wykazują powyższą przelotowość. Stanowiska 
te powinny być wyposażone w odpowiednią sieć 
wodociągowo-kanalizacyjną.
' Transport żywca jest nieekonomiczny wszędzie 
tam, gdzie przewóz jest powolny. Szybkość trans­
portu jest decydująca. Dlatego obserwuje się wszę­
dzie na świecie tendencje do transportowania su­
rowca mięsnego do dużych ośrodków zbytu i prze­
prowadzania uboju i obróbki w dużych, odpo­
wiednio wyposażonych zakładach, w których czyn­
ności te mogą być dokonywane z zagwarantowa­
niem dobrej jakości oraz trwałości mięsa i ubocz­
nych produktów.

Ogólna tendencja (stosowania szybszych środ­
ków transportu żywca ima na celu potanienie pro­
dukcji, tymczasem u nas transport kolejowy osią­
ga w najlepszym wypadku szybkość handlową 
9 km/godz.

Przy rozważaniu wielkości zakładów nie uwy­
pukla się należycie ogromnego znaczenia ubocz­
nych produktów. Dzięki całkowitemu wykorzysta­
niu ubocznych produktów przemysł mięsny potra­
f i ł  wydatnie znieść różnicę między kosztem su­
rowca żywego a ceną mięsa w tuszach.

Wykorzystanie ubocznych produktów, obejmu­
jących 20 — 50% wagi żywej, możliwe jest tylko
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w wypadku dużych ilości surowca podstawowego. 
Waga niektórych bardzo cennych produktów wa­
ha się w granicach zaledwie kilkudziesięciu gra­
mów z jednej sztuki, czyli wykorzystanie ubocz­
nych produktów opłaca się tylko przy dużej masie 
towarowej kombinatu.

Argument o wysokości kosztów transportu żyw­
ca nie przemawia więc wcale za stwarzaniem wie­
lu drobnych zakładów.

Właściwa organizacja transportu wymaga oczy­
wiście poniesienia pewnych kofsztów inwestycyj­
nych, co znowu stanowi podstawowy element no­
woczesności przemysłu i jest związane z odpo­
wiednio wielką koncentracją masy towarowej.

Nie analizując bliżej ekonomiki transportu 
mięsa należy powiedzieć, że przy transporcie mię­
sa następują także ubytki wagowe, dotyczące wy­
łącznie wagi mięsa, podczas gdy przy szybkim 
transporcie żywca mamy w głównej mierze uby­
tek zawartości przewodu pokarmowego.

Dalej nadmienić trzeba, iż przewóz żywca wy­
maga wprawdzie 2,5 raza więcej powierzchni 
przewozowej, ale ze względu na konieczność sto­
sowania przy transporcie mięsa wagonu-chłodni 
ze sprężarką różnica ta maleje. Z drugiej strony 
koszt chłodzenia wagonów oraz koszt wagonów 
chłodzonych znacznie przewyższa koszty eksploa­
tacyjne zwykłych wagonów towarowych.

Przy zdekoncentrowanej produkcji otrzymuje 
się pewne ilości ubocznych produktów, które 
trzeba przewieźć do innych zakładów. Stąd wyła­
nia się specyficzne zapotrzebowanie nowych spec­
jalnych środków transportowych, co związane jest 
z dodatkowymi kosztami.

Bilansując pozycje transportu otrzymujemy po 
stronie żywca wagony towarowe względnie samo­
chody, a po stronie mięsa wagony chłodzone, wa­
gony ze sprężarkami i wagony do przewozu nie 
przetworzonych ubocznych produktów, nadto 
ubytki wagowe głównie przewodu pokarmowego 
przy szybkim transporcie żywca, a ubytki pro­
duktu przy transporcie mięsa.

_ Na podstawie analizy transportu surowca zakła­
dów mięsnych można powiedzieć, że argument 
nieekonomiczności transportu żywca ma swe uza­
sadnienie odnośnie do przestarzałych powolnych 
form transportu żywca.

Transport żywca nie stanowi przeszkody dla 
koncentracji produkcji, a jego właściwa organi­
zacja jest jednym z czynników charakteryzujących 
przemysł nowoczesny.

Program produkcji zakładów mięsnych

Dotychczasowy system ustalania programu pro­
dukcji zakładów mięsnych oraz obecna polityka 
lokalizacyjna przemysłu mięsnego uznają zasady 
rozmieszczania w każdym mieście rzeźni, nieza­
leżnie od wymogu wypełnienia minimum pro­
dukcji.

Tymczasem zasadniczo zmienił się zakres zadań 
zakładu mięsnego oraz zmienił się charakter pro­
dukcji z usługowej na produkcję przemysłową. 
Zmiany te z konieczności czynią zadanie dochodo­
wości z -tytułu usług rzeźni — anachronizmem.

Zakład mięsny przynosi akumulację nie z tytułu 
usług, lecz z tytułu przemysłowej produkcji.

Z drugiej zaś strony należy stwierdzić, że obec­
nie ustala się program produkcji zakładu mięs­
nego w ten sposób, aby w pierwszym rzędzie 
uwzględnić potrzeby konsumpcyjne danego mia­
sta, w którym lokalizuje się zakład oraz ewen­
tualnie również najbliższego zaplecza konsump­
cyjnego. System ten ma swoje zalety i wady. Za- 
letą systemu jest nieskomplikowane podejście 
i łatwość jego opracowania na podstawie zwyk­
łego statystycznego ujęcia. Zaleta ta jednak kryje 
w sobie poważne niebezpieczeństwo pominięcia 
strony ekonomicznej zakładu. Takie ujęcie zagad­
nienia uniemożliwia stosowanie projektów typo­
wych i utrudnia ujednolicenie wyposażenia. 
Wskutek statystycznego podejścia do ustalenia 
programu produkcji istnieje poważne niebezpie­
czeństwo rozdrobnienia produkcji, a tym samym 
wyeliminowania realnych możliwości koncentracji 
produkcji, czyli pozbawienia możliwości i celo­
wości wdrażania postępu technicznego. Należy 
stwierdzić, że mechanizacja drobnych zakładów 
jest kosztowna i nie daje spodziewanych efektów 
obniżki kosztów, nie prowadzi do potanienia pro­
dukcji. Przez wprowadzenie mechanizacji powin­
na bowiem wzrosnąć przede wszystkim wydajność 
pracy.

O słuszności powyższego twierdzenia mówią 
daną. cyfrowe dotyczące działalności eksploata­
cyjnej dwóch zakładów mięsnych w zakresie zu­
życia energii elektrycznej jako miary stopnia me­
chanizacji w dwóch badanych przez nas zakła­
dach pracy oraz wzrostu wydajności pracy na tonę 
produkcji.

W  oddzia le  obróbk i w stępnej trz o d y  ch lew nej: 

Z a k ł a d  A

Wyszczegól­
n ien ie

Jed­
nostk i

L a t a

1950 | 1951 1952 1953 I 1954

W ie lkość  pro­
d u k c ji rocznej 
p rzy jm u jąc  
produkcję 
1950 r  za 100 100 91,1 71,5 75,1

i
65,5

Produkcja 
mięsa w  tu ­
szach na 
1 rob/godz.

t/rob .
godz. 0,082 0,072 0,032 0,082 0,120

Zużycie ener­
g i i  e lek trycz ­
nej na 1 t
mięsa K W h /t 2,5 2,5 3,1 5,0 12,2

Z a k ł a d  B

Wyszczegól­
n ien ie

Jed­
nostk i

L a t a

1950 | 1951 1952 1953 | 1954

W ie lkość pro­
du kc ji rocznej 
p rzy jm u jąc  
produkcję 
1950 r. za 100 100 35 44 55,3 51,2

Produkcja 
mięsa w  tu ­
szach na 
1 rob/godz.

t/rob.
godz. 0,196 0,189 0,127 0,162 0,140

Zużycie ener­
g ii e lek trycz­
nej na 1 t  
mięsa K W h /t 2,1 4 , 9,0 5,2 5,2
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Potokowość produkcji

Analiza technologiczna, obejmująca zmechani­
zowany potok jako czynnik przemysłowej pro­
dukcji, powinna podać sugestie co do optymalnej 
zdolności produkcyjnej l in ii przerobowej. Oka­
zuje się, że wzrost zdolności produkcyjnej lin ii 
obróbki wstępnej trzody chlewnej jest stosunko­
wo większy aniżeli wzrost zatrudnienia na lin ii. 
I tak na przykład zdolności produkcyjne zmecha­
nizowanej lin ii obróbki wstępnej tworzą następu­
jącą korelację ze wzrostem zatrudnienia (6).

Zdolność produkcyjna 
na jedną godzinę 

w sztukach

Ilość
stano­
wisk
pracy

Procentowy wzrost

zdolności
produk­
cyjnej

stano­
wisk
pracy

75—100 34 100 100
100—150 39 133 115
150—200 45 200 132
300—350 61 '400 179
600—650 110 800 324

Zdolności produkcyjne kształtują się podobnie 
w dziale produkcji mięsa, która obejmuje nastę­
pujące operacje: rozbiór, odkostnianie, pakowa­
nie i ekspedycję oraz dozór. Dane odnośnie wy­
ników podaje poniższa tabela (3).
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200—250 42 60 28 5 135 100 100
250—300 50 65 30 5 150 125 111
300—350 57 70 30 5 162 150 120
350—400 57 70 33 5 165 175 122
400—450 78 73 36 5 192 200 142
450—500 80 73 36 5 194 225 144
500—550 82 78 38 5 203 250 150
550—600 87 78 42 5 212 275 157
600—650 91 .83 46 5 225 300 167
650—700 90 91 50 5 245 325 181
700—800 107 99 54 5 265 350 196

Zakłady badane przez nas zlokalizowane są 
w dwóch oddalonych od siebie o 30 km miastach. 
Zdolność produkcyjna ich oddziałów obróbki 
wstępnej trzody chlewnej i dwóch istniejących 
w każdym zakładzie l in ii wynosi 150 szt/godz, 
natomiast program produkcji jest różnicowany, 
określają go bowiem potrzeby zaopatrzenia lud­
ności danych miast, które nie są podobne. Po­
trzeby konsumpcyjne jednego miasta są dwa razy 
większe niż drugiego. W wypadku pełnego wyko­
rzystania przy pracy jednozmianowej działu 
obróbki wstępnej jednego tylko zakładu otrzyma­
libyśmy dostateczną ilość mięsa wystarczającą na 
zaopatrzenie obydwóch miast, czyli inny układ 
organizacji i kosztów. W układzie liczbowym uzy­
skuje się następujący obraz.

Ustawiając jako minimalną lin ię obróbki wstęp­
nej 150 szt/godz. uzyskamy 1 200 sztuk dzien­
nie o wadze żywej średnio 132 t. Wydajność 
mięga po odjęciu skóry, sadła, nerek, konfiskat 
wynosi 76,84% . a więc uzyskana masa mięsa wy­
niesie 101,4 t. Ponieważ mięso wieprzowe sta­
nowi średnio 70%  całej masy mięsnej, uzyskane 
ilości masy mięsnej zakładu wyniosą dziennie:

101,4
------ X  100 =  144,85 t

Odejmując od tej cyfry 7%  na produkcję kon­
serw, otrzymujemy do dyspozycji na zaopatrze­
nie 38 392,5 t.

Wymieniona produkcja mogłaby wystarczyć na 
czterokrotnie wyższe zaopatrzenie ludności oma­
wianych miast niż to ma miejsce obecnie. Świad­
czy to o istnieniu dużych nie wykorzystanych re­
zerw produkcyjnych.

Tak więc obecny system pracy zakładów pod­
raża produkcję oraz powoduje poważne odchyle­
nia przy realizacji wskaźników techniczno-eko­
nomicznych, czyli hamuje równocześnie realizację 
postępu organizacyjnego i  technicznego zakładów 
mięsnych.

Wydajność 1 roboczogodziny

Wskaźniki inżynieryjno-ekonomiczne są abso­
lutną miarą sprawności przerobowej każdego za­
kładu. Wskaźnik wielkości produkcji na 1 robo- 
czogodzinę przy przepustowości oddziału obróbki 
wstępnej 150 szt/godz. w analizowanych zakła­
dach wynosi 1,8 szt/rob.godz., natomiast według 
danych zmechanizowanej lin ii wykazuje spraw­
ność 3,3 szt/rob. godz.

Porównując wskaźniki l in ii 75 szt/godz., gdyż 
taką efektywną zdolność mają lin ie w analizo­
wanych zakładach z powodu zainstalowania nie­
właściwych szczeciniarek, otrzymamy w zmecha­
nizowanej lin ii tylko 2,2 szt/godz.

Zwiększenie przelotowości z 75 na 150 
szt/godz. wymaga tylko przyspieszenia biegu lin ii, 
powiększenia oparzelnika, wydłużenia l in ii skrwa- 
wiania oraz zwiększenia załogi o 1/3. W porów­
naniu z półzmechanizowaną lin ią w analizowa­
nych zakładach mięsnych, wydajność jest znacz­
nie wyższa. Z danych podanych w tabeli l in ii 
zmechanizowanej wyraźnie wynika, że im wyższa 
produkcja, tym wyższy wskaźnik produkcji na 
1 roboczogodzinę. Przy 300 szt/godz. dochodzi 
cn do 5 sztuk na roboczogodzinę. Cyfry te prze­
mawiają za zwiększeniem przelotowości lin ii.

Tymczasem w obydwóch analizowanych zakła­
dach przewidywać można maksymalną zdolność 
produkcyjną 75 szt/godz, na jednej lin ii i  stwa­
rza się w każdym zakładzie drugą lin ię o zdol­
ności po 75 szt/godz. jako rezerwę. W wypadku 
stworzenia zaś jednej lin ii zmechanizowanej, która 
by przejęła produkcję obydwóch zakładów, zwięk­
szyć można wydajność pracy z 1,8 na 5 sztuk na 
1 roboczogodzinę. Przy planowanym w przyszłości 
przerobie dziennym dla obydwóch zakładów
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1 180 sztuk uzyskalibyśmy dziennie oszczędność 
przy pracy trwającej niecałe 4 godziny:

1180 1180
—- —  — =  419 roboczogodzinO 1 ,o

Wymienione oszczędności dotyczą robocizny 
tylko bezpośredniej, a pomijamy koszty pośrednie 
i różnego rodzaju narzuty, które w poważny spo­
sób podwyższają koszt gotowego produktu, gdyż 
stanowią one kilkakrotny koszt robocizny bezpo­
średniej.

Przeliczając zaoszczędzone roboczogodziny na 
ilość pracowników produkcyjnych uzyskamy 105 
wykwalifikowanych pracowników produkcyjnych, 
tak bardzo potrzebnych przemysłowi mięsnemu.

Wskaźnik produkcji godzinowej w cenach nie­
zmiennych na 1 roboczogodzinę 150 sztuk, wagi 
żywej, 110 kg sztuka, daje:

16 500 X  76,84o/0 =  12 678 kg mięsa

w tuszach. Wartość w cenach niezmiennych mięsa 
wieprzowego wynosi:

12 678 X  1,4 =  17 749,20 złotych.

Wartość produkcji godzinowej 150 sztuk uzyska­
nej na 1 rob/godzinę na poszczególnych liniach 
podaje tabela:

Wartość produkcji Ilość »
na 1 rob/godz. w zł sztuk/godz. na lin ii

261,02 75
394,43 150
581,94 300
153,35 (Zakład A) 150

Porównanie cyfr w złotówkach wykazuje jak 
wielkość produkcji oraz mechanizacja wpływają 
na wartość produkcyjną 1 godziny. Jedna robo- 
czogodzina przy wydajności 300 sztuk/godz. daje 
581,94 złotych produkcji, a przy wydajności 
75 szt/godz. tylko 261,02, czyli zaledwie 44,8»/o, 
a na lin ii półzmechanizowanej tylko 153,35, 
czyli 26 ,4o/0.

Wydajność m2 powierzchni produkcyjnej

Zmechanizowane oddziały obróbki wstępnej, 
obejmujące jednocześnie szereg procesów ubocz­
nych, jak wytop tłuszczu, obróbkę głów i je lit, 
mają następujące wskaźniki:
150 szt/godz. — 2,2 m2/sztukogodz. — 0,45 
szt/godz. m2. 75 (4) szt/godz. — 2,35 m2/sztuko- 
godz. — 0,42 szt/godz.m2 (5).

Zakład A  o dwukrotnie większym postulacie 
produkcyjnym wykazuje: 150 szt/godz. — 13 m2/ 
sztukogodz. — 0,08 szt/godz. m2. Zakład B wy­

kazuje: 150 szt/godz. — 7,3 m2/sztukogodz. —
0 . 1 3 .szt/godz. m2.

Przy obróbce wstępnej 1180 sztuk pracując 
8 godzin potrzeba nam 350 m2 o zmechanizowa­
nej lin ii i przelotowości 150 isztuk/godzinę. Przy 
przelotowości 75 sztuk/godzinę potrzeba dwóch 
powierzchni produkcyjnych o 177m2 każda, czyli 
łącznie 354 m2. W wypadku lin ii naszych mamy 
powierzchnię 1800 m2 ewentualnie 1100 m2. 
Tak więc wielkość produkcji musi iść w parze 
z odpowiednią mechanizacją, aby przynieść zwięk 
szenie wykorzystania powierzchni produkcyjnej 
i uniknąć przestarzałych wielkich i nie wykorzy­
stanych hal.

Uwagi końcowe

Na podstawie analizy wielkości zakładów mięs­
nych można powiedzieć, że decentralizacja prze­
mysłu mięsnego jest sprzeczna z ogólnym nurtem 
rozwoju przemysłowego, gdyż prowadzi do pod­
wyższenia kosztów produkcji.

Porównując przytoczone zakłady widzimy, że 
153,38 złotych wartości produktu na 1 roboczo­
godzinę w półzmechanizowanym oddziale obrób­
k i wstępnej trzody chlewnej o przelotowości 
75 sztuk/godzinę są wynikiem bardzo słabym 
w porównaniu z 581,94 złotymi według potoko­
wej produkcji o przelotowości 300 sztuk/godzinę.

Rozdrobnianie produkcji zasklepi przemysł 
w ciasnych ramach rękodzielnictwa stwarzając po­
zory postępu technicznego. Ani metoda produkcji 
nie ulegnie zmianom w kierunku je j zmechanizo­
wania i zautomatyzowania, ani nie zwiększy się 
wydajność pracy powyżej norm rękodzielnictwa. 
Używając porównania — dekoncentracja pro­
dukcji mięsnej jest „zaściankowością techniczną, 
która może przynieść wiele szkód naszej gospo­
darce narodowej“ .

Dekoncentracja produkcji zakładów mięsnych 
uniemożliwia naszemu przemysłowi mięsnemu 
właściwe wykorzystanie światowego dorobku tech­
nicznego.

W n i o s k i

1. Dekoncentracja produkcji zakładów mięs­
nych jest przeszkodą na drodze powstania nowo­
czesnego przemysłu mięsnego i nawet przy wpro­
wadzeniu dużej mechanizacji uniemożliwia wy­
datne potanienie cen produktów mięsnych,

2. Przy lokalizacji nowych zakładów mięsnych 
oraz rozbudowie istniejących wielkość postulowa­
nej produkcji powinna być podstawowym kryte­
rium.
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GUSTAW BIEDRZYCKI i
CZPOZiR w Warszawie

W a lk a  o obn iżkę  kosztów  w łasnych  w  przem yśle  
p rze tw ó rs tw a  odpadków  zw ierzęcych  i roś linnych

Obniżka kosztów własnych produkcji jest czo­
łowym i podstawowym zagadnieniem w działal­
ności gospodarczej każdego zakładu pracy. Po­
głębianie istniejących źródeł obniżki i wykrywa­
nie nowych powinno być dokonywane przede 
wszystkim przez aparat inżynieryjno-techniczny, 
mający bezpośredni wpływ na poziom kosztów 
własnych produkcji.

Rozważania w danym artykule nad wskaza­
niem kierunków walki o obniżkę kosztów włas­
nych ograniczone zostają do wskazania kształto­
wania się kosztów w Zakładach Utylizacyjnych 
w Grobnikach i Łęczycach, aby przez porównanie 
osiągnięć tych zakładów służba inżynieryjno-tech­
niczna mogła wyciągnąć konkretne wnioski dla 
poprawy własnej pracy.

W warunkach analogicznych innych zakładów 
utylizacyjnych istnieją różne możliwości wyko­
rzystywania źródeł obniżki kosztów własnych. 
Przeanalizujmy więc podstawowe, zasadnicze ele­
menty decydujące o obniżce kosztów w Zakładach 
Utylizacyjnych w Grobnikach i Łęczycach.

Ładowność destruktora

Średni załadunek destruktora w Zakładzie U ty­
lizacyjnym w Grobnikach wynosi 41,2%, a w Za­
kładzie Utylizacyjnym w Łęczycy 58,0% nomi­
nalnej pojemności destruktora. Obowiązująca in­
strukcja technologiczna określa, że w najbardziej 
niekorzystnych warunkach ładowność może wy­
nosić 44%, a w najbardziej korzystnych — może 
osiągnąć 55%. Moc silnika, wytrzymałość ele­
mentów transmisyjnych i samego mieszadła wa­
runkują również większą lub mniejszą ładowność. 
Wreszcie rodzaj surowca i jego jakość wywiera­
ją duży wpływ na ilość ładowanego surowca.

Surowce tłuste można ładować w większej ilo ­
ści, niemniej jednak ładowność w Zakładzie Uty­
lizacyjnym w Grobnikach wyniosła poniżej dopu­
szczalnej dolnej granicy ładowności, gdy w Za­
kładzie Utylizacyjnym w Łęczycach przekroczyła 
granice górną. Z tego powodu obniżona została 
przepustowość i zdolność produkcyjna Zakładu 
Utylizacyjnego w Grobnikach, zmniejszono dzien­
na ładowność destruktorów na dwie zmiany 
o 2 608 kg surowca, co w przeliczeniu na pro­
dukt daje 653 kg mączki dziennie, a w stosunku 
miesięcznym 16 325 kg. Poważnym źródłem 
obniżki kosztów będzie podniesienie ładowności 
destruktorów, tym samym więc powiększenie pro­
dukcji, wskutek czego obniżone zostaną koszty 
ogólnofabryczne. Podniesienie ładowności może 
wymagać pewnych nakładów finansowych na do­
prowadzenie do porządku stanu aparatury, dostar­
czenie odpowiedniej ilości pary itp. Niewątpliwie 
nakłady te należy ponieść, gdyż są one celowe, 
zapewniające efekt ekonomiczny.

Średni czas trwania waru

Średni czas trwania waru w Zakładzie U ty li­
zacyjnym w Łęczycach wyniósł 5 godz. 30 min., 
a w Zakładzie Utylizacyjnym w Grobnikach 
6 godz. 48 min., tj. o 1 godz. 18 minut dłużej. 
Tak długi okres trwania cyklu produkcyjnego nie 
pozwala na ustawienie dobrej organizacji pracy 
w zakładzie. Przy pracy na jedną lub dwie zmia­
ny, aby ukończyć dwa lub trzy cykle trzeba ko­
rzystać z godzin nadliczbowych, podwyższających 
koszty produkcji i nadmiernie eksploatujących 
pracowników. Natomiast wobec czasokresu trwa­
nia waru w Zakładzie Utylizacyjnym w Łęczy­
cach w ciągu dwóch zmian prawie całkowicie 
można wykończyć trzy wary. Należy zaznaczyć, 
że w naszych warunkach możliwa jest praca za­
kładu na dwie zmiany, nie więcej, skrócenie 
więc. procesu technologicznego jest poważnym 
zadaniem dla służb inżynieryjno-technicznych 
zmierzających do potanienia produkcji.

Wydajność

Średnia wydajność mączki z padliny, konfi­
skat i odpadów rzeźnianych wyniosła w Zakła­
dzie Utylizacyjnym w Grobnikach 25,04% , a w 
Zakładzie Utylizacyjnym w Łęczycach 22,4%. 
Lepszą wprawdzie wydajność otrzymał Zakład 
Utylizacyjny w Grobnikach, ale gdy się weźmie 
pod uwagę, że w przerobionym surowcu w tym 
zakładzie padlina stanowiła surowiec więcej wy­
dajny (60,2%) niż w Zakładzie Utylizacyjnym w 
Łęczycach (52,7%) i sprowadzi się te cyfry do 
porównywalności, to znaczy, że Zakład Utyliza­
cyjny w Grobnikach przerobiłby również 52,7% 
padliny, wówczas otrzymałby wydajność 21,9%, 
a więc o 0,5% gorszą od wydajności uzyskanej 
przez Zakład Utylizacyjny w Łęczycach. Na nie­
korzyść Łęczyc z kolei, rzutuje fakt przerobu w 
surowcu padlinowym 32,3% padliny świńskiej 
wobec 25,2% w Grobnikach. Z powyższej anali­
zy wynika jak skomplikowane jest zagadnienie 
wydajności surowca, jak wiele elementów decy­
dować może o je j poziomie. Dlatego sprawa wy­
dajności powinna być tematem codziennych ana­
liz  i narad pracowników technicznych, aby mogła 
stanowić źródło stałej obniżki kosztów własnych.

Cena za surowiec

Cena za skupowaną padlinę nie jest śzTywno 
określona, dlatego je j wysokość w wielu wypad­
kach zależy od skupującego, klasyfikującego pa­
dlinę wg stanu w jakim została dostarczona do 
zakładu. Przedstawione w tabelach cyfry wska­
zują, że nie zawsze wartość idzie w parze z wagą 
i jakością surowca (tabela 1 i 2).
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Tabela 1

Wyszczególnienie

Średnia cena zakupu w zł

Zakład
U tyliz.

Grobniki

Zakład
U tyliz.
Łęczyce

1 kg padliny 0,13 0,19
Kon 12,01 19,17
Krowa 12,77 26,88
Cielę 7,32 2,77Źrebię 8,51 6,53
Świnia 24,19 12,85
Owca 3,63 2,73

Tabela 2

Wyszczególnienie

Średnia waga netto w kg

Zakład
Utyliz.

Grobniki

Zakład
Utyliz.
Łęczyce

Koń 297 240
Krowa 249 196
Cielę 64 24Źrebię 115 59
Świnia 62 33
Owca 32 12

Zakład Utylizacyjny w Łęczycach za 1 kg pad­
liny średnio płaci drożej o 0,06 zł, za 1 konia 
drożej o 7 zł 16 gr, za 1 krowę drożej o 14 zł 
1 1 gr, a za pozostałe rodzaje zwierząt płaci ta­
niej, co jednak nie ma decydującej ro li w całej 
masie surowca. Z układu cyfr należałoby przy­
puszczać, że Zakład Utylizacyjny w Łęczycach 
zbiera sztuki większe, jednakże tak nie jest. Śred­
nia waga konia jest mniejsza o 57 kg, a krowy
0 53 kg aniżeli w Zakładzie Utylizacyjnym w 
Grobnikach. Na tym więc odcinku można znaleźć 
poważne źródło obniżki kosztów surowca. Ponad­
to należy zwrócić szczególną uwagę na dokładność 
wyceny wartości dostarczanej padliny, która prze­
prowadzona nieprawidłowo może przyczyniać się 
np. do uprzedniego pozbawienia padliny włosia 
z grzywy i ogonów itp., jak również demobilizu- 
jąco wpłynąć na wzrost skupu padliny.

Skóry z produkcji ubocznej

Przejdźmy teraz do zagadnienia skór tj. tak 
zwanej produkcji ubocznej, w dużym stopniu rzu­
tującej na obniżkę kosztów produkcji mączek
1 tłuszczów. Dane zamieszczone w tabelach 3 i 4 
świadczą o uzyskiwaniu lepszej jakości skór przez 
Zakład Utylizacyjny w Grobnikach, powstałej 
bądź to na skutek prawidłowego skórowania, ma­
gazynowania, dopilnowania prawidłowego klasy­
fikowania skór przy sprzedaży na punktach sku­
pu, wreszcie przez terminowy odbiór padliny, 
staranne załadowanie, transportowanie i wyłado­
wanie padliny, przy których to czynnościach nie 
nastąpiło uszkodzenie skór.

Transport

W działalności gospodarczej zakładów utyliza­
cyjnych transport stanowi poważną pozycję, de­
cydującą o kształtowaniu się poziomu kosztó

Tabela 3

W yszc zególnienie

Średnia cena uzyskana 
ze sprzedaży 1 kg skóry w zł

Zakład Utyliz. 
w Grobnikach

Zakład Utyliz. 
w Łęczycach

Skóra końska 1,95 1,36
,, bydlęca 2,18 1,44
,, źrebięca 1,95 0,38
,, świńska 7,81 3,28
,, barania 13,75 1,01
,, cielęca 7,16 3,75

Tabela 4

Wyszczególnienie
Średnia waga 1 skóry

Zakład U tyliz. 
w Grobnikach

Zakład U tyliz. 
w Łęczycach

Skóra końska 17,6 22,3
,, bydlęca 18,5 16,9
,, źrębięca 3,1 4,0
,, świńska 2,4 2,3
,, barania 0,5 1,6
,, cielęca 1,9 2,0

produkcji. Z tego względu porównanie wskaźni­
ków uzyskanych przez Zakład Utylizacyjny w 
Grobnikach i Zakład Utylizacyjny w Łęczycach 
powinno dać impuls do pogłębienia tych źródeł 
obniżki (tabela 5).

Tabela 5

W yszczogólnienie
Jednost­

ka
miary

Zakład
Utyliz.

Grobniki

Zakład
U tyliz.
Łęczyce

Koszt przebiegu 1 km zł 1,98 1,12
Dzienny przebieg 1 sa­

mochodu km 102 180
Ilość przewożonej pa­

d liny dziennie jed­
nym samochodem kg 1815 500

Koszt przewozu 1 kg 
padliny -własnym 
transportem zł 0,09 0,40

Ilość zużytej benzyny 
na 100‘kg kg 25 23,8

Wykorzystanie ładowności samochodów zade­
cydowało w obydwu przypadkach o kosztach prze­
wozu padliny, przy czym przedstawione współ­
czynniki charakteryzują osiągnięcia służb inży­
nieryjno-technicznych na odcinku walki o obniżkę 
kosztów produkcji w omawianych analogicznych 
zakładach.

Osiągnięcia i doświadczenia tych zakładów po­
winny być przeniesione do wszystkich zakładów 
przemysłu przetwórstwa odpadków zwierzęcych 
i roślinnych, realizowane i pogłębiane w codzien­
nej pracy nie tylko pracowników inżynieryjrio- 
-technicznych, ale'całych załóg.

Wnioski

Właściwe wykorzystanie ładowności destrukto­
rów powinno stać się zasadniczym tematem klu- 

i0n̂ ó w  racjonalizatorskich. Zagadnienie to należy
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przepracować pod kątem ustalenia optymalnymi 
współczynników załadowania na podstawie badań 
przeprowadzonych w zakładach i dotychczasowych 
praktycznych osiągnięć i nowe te ustalenia wpro­
wadzić w życie.

Analogicznie trzeba przepracować zagadnienie 
średniego okresu czasu trwania waru, szczególnie 
pod kątem skrócenia okresu czasu sterylizacji. 
Opracowania te powinny stać się materiałem w yj­
ściowym do ustalenia optymalnej zmianowości w 
zakładzie i wprowadzenia dobrej organizacji pra­
cy zmniejszającej czas zatrudnienia w godzinach 
nadliczbowych.

Przy uiszczaniu właścicielowi opłat za padłe 
sztuki należy postępować ściśle wg obowiązują­
cych przepisów. Potrącając z ceny za dostarczo­
ną sztukę z tytułu je j naruszenia lub uszkodzenia 
np. pozbawienia włosia z ogona lub grzywy, 
uszkodzenia skóry, należy na kwicie wyszczegól­
nić te mankamenty, aby właściciel padłej sztuki 
mógł wiedzieć, ile otrzymałby, gdyby sztuka do­

starczona została w dobrym stanie. Moment ten 
powinien wpłynąć dodatnio na szybkie zgłaszanie 
padliny.

W spółdzielczych punktach skupu przy klasy­
fikac ji skór powinien brać aktywny udział nasz 
aparat odpowiednio przeszkolony. Przy zdawaniu 
skór przez punkt zbiorczy powinien być obecny 
przedstawiciel zakładu utylizacyjnego, względnie 
należy skóry przekazywać przez punkt zbiorczy 
do zakładu i stamtąd dopiero dostarczać je do 
punktu ¡skupu skór surowych.

Koszty związane z transportem, stanowiące 
około 30% ogółu kosztów, powinny być dokład­
nie analizowane, by móc wyciągnąć wnioski co 
do poprawy na tym odcinku. Obecne zarządzenia 
dotyczące transportu, opierające się na zarządze­
niach zewnętrznych odgórnych, mało są dostoso­
wane do specyfiki przemysłu. Dokładna, systema­
tyczna i wnikliwa analiza powinna dać obfity ma­
teria ł do opracowania wielu pozytywnych zarzą­
dzeń, przeprowadzania kontroli i  wykrywania no­
wych źródeł obniżki.

JÓZEF N IEM CZYK
Zakład Transportu w Bytomiu

O n iek tó rych  zagadnien iach  transportu  
przem ysłu  m ięsnego

Jednym z istotnych odcinków pracy przemysłu mięs­
nego jest transport. Od sprawności i szybkości pracy 
transportu zależy zaopatrzenie zakładów mięsnych w 
mięso do produkcji krajowej lub szynki do produkcji 
eksportowej, zabezpieczenie nadwyżek mięsa w chłod­
niach i przewożenie gotowych wyrobów na rynek wew­
nętrzny lub na eksport.

Szybki transport mięsa i przetworów zabezpiecza 
odpowiednią jakość mięsa, zmniejsza ubytki transpor­
towe i zapewnia ciągłość zaopatrzenia produkcji i ryn­
ku.

Stworzenie odpowiednich warunków pracy dla tran­
sportu zapewni wykonanie zadań postawionych przed 
transportem przemysłu mięsnego. Jednym z zagad­
nień transportu przemysłu mięsnego, które wymaga 
uregulowania są normy załadunku i wyładunku, ob­
jęte tymczasową instrukcją Nr S.M. 168 (załącznik do 
zarządzenia Ministra Komunikacji z dnia 16 maja 
1950 r. o zatwierdzeniu tymczasowych instrukcji i 
norm dla przewozów samochodowych towarowych — 
Dz. Taryf i Żarz. Komun. Nr 18 poz. 164 z dnia 15 
lipca 1950 r.)

Najwyższa norma, biorąc pod uwagę IV kategorię 
ładunków występującą w przemyśle mięsnym, czas 
obydwu czynności w minutach na załadunek i wyładu­
nek dla samochodu o ładowności do 2,5 ton włącznie 
wynosi 48 minut plus 60% przy ważeniu lub powtór­
nym ważeniu ładunku na wadze dziesiętnej albo set­
nej, licząc od normy czasu postoju samochodu przy 
załadunku i wyładunku, ustalonej dla danej kategorii 
pojazdu, następnie 10 minut na podstawienie samo­
chodu oraz 5 minut na załatwienie formalności zwią­
zanych z dokumentacją, co równa się 92 minutom po­
stoju.

Norma czasu powyżej 2,5 ton do 4,0 ton włącznie 
ustalona jest na 66 minut + 60% + 10 minut + 5 
minut, co łącznie wynosi 121 minut postoju.

Norma czasu powyżej 4,0 ton wynosi 78 minut + 
-b 60% + 10 minut + 5 minut, co razem stanowi 140 
minut postoju.

Słuszne byłoby zrewidowanie norm czasu w naszym 
przemyśle mięsnym, biorąc pod uwagę, że każdy nasz 
zakład ma inną formę zabudowań, z czego wynikają 
różnice w przepustowości punktów załadunku i wyła­
dunku. Okresy czasu załadunku i wyładunku w na­
szych zakładach mięsnych są o wiele wyższe niż po­
dane w instrukcji.

Następnie instrukcja określa normy czasu postoju 
samochodu zamkniętego o ładowności do 2,5 ton (w 
naszym resorcie występujące Pragi) cyfrą 54 minut 
+ 60% + 10 minut + 5 minut, co się równa 
101 minutom. Biorąc pod uwagę okres czasu postoju 
dla samochodów otwartych o ładowności do 2,5 ton, 
dla których określony jest on do 92 minut, różnica 9 
minut jest stanowczo za mała.

Instrukcja zupełnie pomija normy czasu załadunku 
i wyładunku dla samochodów-chłodni używanych 
do przewozu surowca eksportowego. Normy załadunku 
i wyładunku dla pojazdów zamkniętych ograniczają 
się jedynie do 4,0 ton włącznie. Należy , równocześnie 
nadmienić, że surowiec eksportowy wymaga specjal­
nej troskliwości przy załadunku i wyładunku, dlatego 
też powinno się ustalić mobilizujące a realne normy 
czasu na załadunek i wyładunek dla następujących ty­
pów samochodów-chłodni: Praga (2,5 ton), Leyland 
(5,0 ton), Panhard (7,0 ton), Corbit (10,0 ton).

Drugim zagadnieniem transportu przemysłu mięs­
nego, które wymaga rozwiązania, jest niedostateczna 
ilość. środków transportowych chłodniczych. Dla za­
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pewnienia szybkiego przewozu mięsa w odpowiednich 
warunkach niezbędne jest zaopatrzenie baz transpor­
towych obsługujących przemysł mięsny w odpowied­
nią ilość samochodów-chłodni. Trudność w tym przy­
padku polega na tym, że w kraju nie produkuje się 
samochodów-chłodni, wobec czego jesteśmy całkowicie 
uzależnieni od importu z zagranicy.

Naprawa samochodów typu Leyland, Corbit, Pan- 
hard, Mack, z powodu braku części również natrafia 
na duże trudności i niejednokrotnie samochody te nie 
mogą być wykorzystywane przez długi okres czasu.

W celu uniezależnienia się od zagranicy powinien 
nasz przemysł motoryzacyjny dążyć do produkcji środ­
ków transportowych chłodniczych, tym bardziej że mo­
żliwości takie istnieją, gdyż samochody Star 51 — 
ciągniki siodłowe, mogą być całkowicie przystosowane

6 lat „Gospodarki Mięsnej"

R ozw ój czasopisma
Czasopismo „Gospodarka Mięsna“ powstało w roku 

1949 i ukazywało się regularnie począwszy od lipca 
tegoż roku aż do grudnia 1952 r. jako dwumiesięcznik.

Rozwój gospodarczy w zakresie zagadnień mięs­
nych w kraju sprawił, że zaszła konieczność zwięk­
szenia częstotliwości ukazywania się czasopisma, toteż 
począwszy od stycznia 1953 r. aż do chwili obecnej 
jest ono miesięcznikiem.

Wydawcą „Gospodarki Mięsnej“  począwszy od lipca 
do października (włącznie) 1949 r. była Centrala 
Mięsna, od listopada 1949 r. do grudnia (włącznie) 
1954 r. — Polskie Wydawnictwa Gospodarcze, a od 
stycznia 1955 r. i aktualnie •— jest nim Wydawnictwo 
Przemysłu Lekkiego i Spożywczego.

Od początku swego istnienia aż do grudnia (włącz­
nie) 1954 r. omawiane czasopismo było organem 
międzyresortowym, a więc w pierwszym okresie — 
Ministerstwa Handlu Wewnętrznego i Ministerstwa 
Rolnictwa, przy czym z ramienia MHW zainteresowa­
ne były jego tematyką komórki zarówno skupu jak 
i przemysłu oraz jednostki: Centrala Mięsna, Central­
ny Zarząd Przemysłu Mięsnego i PPOZ i R „Bacutil“ , 
w następnym zaś okresie, do końca 1954 r. — organem 
Ministerstwa Przemysłu Mięsnego i Mleczarskiego, 
Ministerstwa Skupu, Ministerstwa Handlu Wewnętrz­
nego oraz pionu masarń CRS „Samopomoc Chłopska“ .

Od 1 stycznia 1955 r. „Gospodarka Mięsna“ jest 
organem Ministerstwa Przemysłu Mięsnego i Mleczar­
skiego. W związku z tym aktualnie najbardziej zain­
teresowane są czasopismem: Centralny Zarząd Prze­
mysłu Mięsnego, Centralny Zarząd Przetwórstwa Od­
padków Zwierzęcych i Roślinnych, Centralny Zarząd 
Przemysłu Chłodniczego, Centralny Zarząd Tuczu 
Przemysłowego, a także ZSS — Dział Produkcji Ma- 
sarniczej. Z kolei, w powiązaniu zagadnień surowco-. 
wych z tematyką przemysłu zainteresowane są nim 
również Ministerstwo Skupu i Centralny Zarząd Obro­
tu Zwierzętami Rzeźnymi.

Bezpośrednią przyczyną, która sprawiła, że czaso­
pismo stało się organem resortu przemysłu mięsnego, 
jest ogromny rozwój zagadnień przemysłowych i brak 
innego wydawnictwa, które by w tym stopniu co 
„Gospodarka Mięsna“ mogło zabezpieczyć potrzeby

jako samochody-chłodnie. Należy tylko dobudować 
naczepy chłodnie, na wzór naczep Panhard „Scari“ o 
mniejszej powierzchni ładownej i mniejszej nośności 
do 5,0 ton. Do samochodów Star 20 można również 
wbudować specjalną karoserię, dostosowaną do prze­
wozu mięsa chłodzonego, w rodzaju Pragi, o ładow­
ności 2,5 tony.

Pozostawałaby jeszcze sprawa agregatów do tych 
samochodów. Wydaje się, że możliwości produkcji w 
kraju są pełne, w Starachowicach względnie w Lub­
linie.

Spełnienie tych postulatów przez nasz przemysł mo­
toryzacyjny powinno przyczynić się do usunięcia wielu 
niedomagań w pracy naszego taboru oraz podniesie­
nia jego gotowości do wykonania zadań o dużym zna­
czeniu dla gospodarki narodowej.

„G ospodarka M ięsna“
publicystyczne przemysłu mięsnego, pośrednią zaś 
przyczyną — ograniczona objętość numerów, nie mo­
gąca objąć zagadnień wszystkich poprzednio obsługi­
wanych resortów oraz to, że zagadnienia produkcji su­
rowcowej (żywca), skupu i dystrybucji rozpatrywane 
są na lamach innych czasopism, jak np. „Przegląd Ho­
dowlany“ , „Życie Gospodarcze“ , „Spółdzielnia Pro­
dukcyjna“ , „Gazeta Handlowa“ i inne. Nie znaczy to 
jednak, aby z tematyki „Gospodarki Mięsnej“  całko­
wicie wyeliminowane zostały wszystkie zagadnienia 
z dziedziny produkcji żywca, obrotu czy dystrybucji, 
lecz że uwzględniane one są o tyle o ile w tematyce 
publikacji powiązane są one ściśle z potrzebami prze­
mysłu mięsnego *).

Czasopismo „Gospodarka Mięsna“ — z ekonomicz- 
no-przemysłowego, uwzględniającego również tema­
tykę produkcji żywca, skupu i obrotu żywcem rzeźnym 
oraz handlu mięsem i przetworami mięsnymi, stało 
się (od początku roku bieżącego) techniczno-ekono­
micznym. W związku z tym obecna tematyka czaso­
pisma uwzględnia zagadnienia mechanizacji i racjo­
nalizacji pracy przemysłu mięsnego, a więc postępu 
technicznego związanego z rekonstrukcją przemysłu, 
zagadnienia związane z gospodarką węglem, prądem 
elektrycznym, parą i wodą w aspekcie obniżania kosz­
tów własnych produkcji, osiągnięcia oraz doświadcze­
nia nauki i praktyki krajowej jak również zagranicz­
nej, zwłaszcza ZSRR i krajów demokracji ludowej w 
zakresie lokalizacji zakładów mięsnych, rozbudowy 
czy przebudowy, urządzeń i procesów technologicz­
nych, wreszcie zagadnienia organizacji, planowania 
i kosztów przedsiębiorstw przemysłu mięsnego.

Ponadto na łamach swych czasopismo zawiera pu­
blikacje z zakresu zagadnień tuczu przemysłowego 
i technicznych skupu, obrotu, handlu, związanych z 
problematyką przemysłu mięsnego, a także rozwoju 
ruchu racjonalizatorskiego i współzawodnictwa w 
poszczególnych zakładach pracy, na temat aktualnych

*) Tym samym wyjaśnia się autorowi artykułu pt. „U w ag i w zw ią­
zku z 10-leciem czasopism technicznych przemysłu spożywczego“  
opublikowanego w  Nr 7 br. „Przemysłu Spożywczego“ , fragment: 

czy celowe jest by czasopismo branżowe określonego pionu 
przemysłowego zwężało swą działalność tylko do zagadnień prze­
mysłowych, pomijając tak ważny w tym  przemyśle skup, dystry­
bucję i tucz przemysłowy“ .
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problemów polityki resortów Ministerstwa Przemyślu 
Mięsnego i Mleczarskiego oraz Ministerstwa Skupu 
i efektów konferencji partyjno-ekonomicznych, reali­
zacji uchwal II Zjazdu PZPR na płaszczyźnie krytyki 
źle zorganizowanych odcinków pracy w zakładach oraz 
wskazywania dróg poprawy tych odcinków.

Czasopismo „Gospodarka Mięsna“ utrzymywane 
jest na ogół na poziomie średnim, z tym jednak, że z 
biegiem lat coraz częściej pojawiają się artykuły o 
wyższym poziomie opracowania, niemniej jednak za­
mieszczane są również publikacje, których forma uję­
cia nie powinna stwarzać trudności w przyswojeniu 
sobie zawartych w nich materiałów przez pracowników 
nie w pełni wykwalifikowanych.

W zasadzie czasopismo przeznaczone jest przede 
wszystkim dla inżynierów, techników i mistrzów oraz 
pracowników wykwalifikowanych zatrudnionych w pio­
nie przemysłu mięsnego i jemu pokrewnych.

Rolą „Gospodarki Mięsnej“ jest naświetlanie wy­
tycznych nakreślonych przez partię i rząd po linii sta­
łego rozwoju gospodarczego kraju z wymogami adre­
sowanymi do przemysłu mięsnego, informowanie o 
doświadczeniach nauki i praktyki, o osiągnięciach i 
niedomaganiach, szkolenie, dokształcanie w celu zwró­
cenia uwagi na konieczność ciągłego analizowania 
istniejących warunków pracy i dążenia do zmiany na 
bardziej racjonalne i efektywne.

M. L.
I

Dr inż. ANTO NI RUTKOW SKI
Inst. Przem. Tłuszcz, w  Warszay ;e

O cena czasopisma „G ospodarka M ięsna“1)
Opinię o czasopiśmie kształtują osobiste zaintere­

sowania poszczególnych czytelników, ich stosunek do 
tematyki, układu treści, poziomu opracowań i formy 
graficznej numerów, dlatego też w treści niniejszej 
oceny należy widzieć wyłącznie stanowisko zajęte 
przez autora.

Miesięcznik „Gospodarka Mięsna“ obejmuje swoją 
tematyką zagadnienia CZ Przemysłu Mięsnego, 
CZ Tuczu Przemysłowego, CZ Obrotu Zwierzętami 
Rzeźnymi, CZ Przemysłu Chłodniczego, CZ Prze­
twórstwa Odpadków Zwierzęcych i Roślinnych oraz 
CZ Miejskiego Handlu Mięsem.

Zestawiając objętościowo publikacje 23 kolejno po 
sobie następujących numerów, widoczny jest stały 
wzrost tematyki przemysłu mięsnego, który umożli­
wiony został dzięki skondensowaniu artykułów o te­
matyce wielobranżowej. Udział jednokierunkowej 
tematyki przemysłu mięsnego z 22,8% w 1953 r. 
wzrósł do 44,7% w 1954 r. i do 76,6% w 1955 r.

Malejący objętościowo udział publikacji z zakresu 
innych centralnych zarządów poza CZ Przemysłu 
Mięsnego uzasadniony jest tym, że w czasopiśmie 
publikowane są w ogromnej większości tylko takie 
artykuły, które tematycznie wykazują bliski związek 
z przemysłem mięsnym.

W roku 1954 wprowadzona została tematyka oma­
wiająca działalność NOT i Stowarzyszenia Inżynie­
rów i Techników Przemysłu Spożywczego oraz Pol­
skiej Akademii Nauk w zakresie powiązań z prze­
mysłem mięsnym (około 1,5% objętości).

Jak z powyższego wynika, tematyka czasopisma 
„Gospodarka Mięsna“ coraz bardziej ciąży ku zagad­
nieniom przemysłu mięsnego, kosztem zmniejszenia 
się objętości artykułów poświęconych branżowym 
usługom związanym z przemysłem mięsnym 
Potwierdzają to również wypowiedzi czytelników na 
ankietę czasopisma z 1954 r. Na przykład ob B. Kró­
likowski pisze: „Jeżeli porównamy fornię, układ 
i treść „Gospodarki Mięsnej“ roku 1953 z I kwarta­
łem 1954 r., to zaobserwować musimy znaczną zmianę. 
W roku bieżącym czasopismo jest w zasadzie „prze­
mysłowym“ . Na drugi plan zeszły zagadnienia skupu

9  Opracowano na podstawie analizy numerów — od 7 — 1953 r. 
do 5 — 1955 r.

oraz handlu...“ , a ob. A. Szklarski: „W porównaniu 
z rokiem ubiegłym (1953) należy stwierdzić znaczny 
postęp, szczególnie w rozwoju poszczególnych dzia­
łów podstawowych (technicznych) czasopisma“ .

Tego rodzaju zmiana układu, ze względu na potrze­
by czytelników oceniana jest na ogół przychylnie.

Analizując układ tematów specjalistycznych z za­
kresu przemysłu mięsnego stwierdza się stopniowe 
regulowanie nadmiernego udziału tematyki z zakresu 
gospodarki rzeźnianej z 44% w 1953" r. do 28% 
w 1954 r. i 34% w 1955 r. na korzyść udziału tema­
tyki innych działów, jak peklowanie, bekony, wędliny, 
konserwy, tłuszcze, wody odpływowe, produkty ubocz­
ne, opakowania.

W roku 1954 wyraźnie wzrósł w stosunku do roku 
1953 udział tematyki związanej z produkcją wędlin 
(z 20% do 33%), co niewątpliwie było wynikiem 
uchwał IX Plenum i II Zjazdu PZPR, które na od­
cinku przemysłu mięsnego podniosły w szczególności 
konieczność zwiększenia jakości wędlin. Niemniej 
jednak należy unikać zbytniej krańcowości, co dało 
się zaobserwować w omawianym przypadku, bowiem 
udział tej tematyki w roku 1955 reprezentowany jest 
tylko w 15 %.

W roku bieżącym zwiększyła .się wyraźnie ilość 
publikacji z zakresu surowcowego oraz technologii 
i gospodarki produktami ubocznymi uboju. Świadczy 
to niewątpliwie o dążeniu redakcji do utrzymania 
ręki na pulsie palących zagadnień przemysłu.

Biorąc pod uwagę typ publikacji zamieszczonych 
w „Gospodarce AJięsnej“ w omawianym okresie, obser­
wuje się utrzymanie na zbliżonym poziomie udziału 
artykułów oryginalnych w około 82% objętości czaso­
pisma. Udział tych artykułów wykazuje jednak nie­
znaczną tendencję spadkową. Jest to objaw niewąt­
pliwie korzystny, pozwalający redakcji na rozwinięcie 

. takich działów jak listy do redakcji, wiadomości bie­
żące i inne oraz streszczenia. Cenne są szczególnie te 
ostatnie, dają one bowiem czytelnikom pogląd na za­
gadnienia przemysłu mięsnego w kraju i zagranicą.

Niepokojącym objawem jest stałe zmniejszanie się 
udziału artykułów z zakresu wymiany doświadczeń 
naszych zakładów produkcyjnych, co ma niewątpliwie 
związek z jeszcze niedostatecznie silną siecią kores­
pondentów zakładowych. Tego rodzaju publikacje
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w 1953 r. reprezentowane były w około 10%, 
w 1954 r. — w około 7%, w 1955 r. już tylko 
w około 5%.

Kjerunkowość publikacji w czasopiśmie „Gospo­
darka Mięsna“ wykazuje wyraźną przewagę ilościową 
artykułów o charakterze technicznym (70%) nad ar­
tykułami o charakterze ekonomiczno-gospodarczym 
(30%). Występuje to tym wyraźniej, jeżeli analizuje 
się poszczególne grupy zagadnień. W grupie publi­
kacji o charakterze technicznym dalszy wzrost udziału 
wykazują publikacje technologiczne (Vs objętości) 
i racjonalizacja (z ,̂5% do 7,5%) oraz pojawiają 
się w 1954 r. publikacje o charakterze normalizacyj­
nym (1,3%), natomiast spadek wykazują publikacje 
z zakresu BHP (z 4,6% do 1,8%) na skutek zakoń­
czenia cyklu artykułów szkoleniowych, publikowa­
nych w 1953 r. Materiały z zakresu współzawodnic­
twa i racjonalizacji, wykazujące spadek ilościowy w 
1954 r. i 1955 r., zostały w ostatnim okresie ujęte 
głębiej — na tle ekonomiczno-gospodarczym prze­
mysłu.

W grupie zagadnień gospodarczych i ekonomicz­
nych spadek ilościowy wykazują publikacje o cha­
rakterze organizacyjno-administracyjnym oraz wyłącz­
nie politycznym, natomiast kształtowanie się 
światopoglądu kadr technicznych przeniesiono na 
publikacje ekonomiczno-gospodarcze oraz upolitycz­
niono publikacje techniczne.

Poziom i treść czasopisma

Czasopismo utrzymane jest w zasadzie na poziomie 
średnim (technika), aczkolwiek spotyka się również 
i artykuły zarówno na poziomie niskim jak i bardzo 
wysokim. Na poziom czasopisma poważny wpływ 
mają niewątpliwie autorzy. W 1954 r. i 1955 r. w sto­
sunku do 1953 r. wzrasta znacznie ilość autorów za­
trudnionych w placówkach centralnych, natomiast 
spada ilość autorów z zakładów produkcyjnych (z 24% 
do 17% i wreszcie — do 15%). Świadczy to o koniecz­
ności zwrócenia uwagi na silniejsze powiązanie- re­
dakcji z zakładami produkcyjnymi, abv móc utrzymać 
na co najmniej dotychczasowym poziomie wypowie­
dzi pracowników produkcyjnych, mające duże zna­
czenie w czasopiśmie tego typu.

Jeżeli chodzi o autorów z placówek badawczych, to 
należy podkreślić, że związek ich z czasopismem jest 
ścisły, gdyż wśród autorów analizowanego okresu spo­
tykamy niemal wszystkie nazwiska osób zajmujących 
się tymi zagadnieniami w kraju.

Do stale omawianych działów w czasopiśmie na­
leży zaliczyć artykuły wstępne, „Przemysł mięsny“ 
(którego treść od 1955 r. umieszczana jest pod bar­
dziej właściwym tytułem „Produkcja i technika“ ), 
„Z doświadczeń nauki“ , „Racjonalizacja i współza­
wodnictwo“ , „Z doświadczeń ZSRR i krajów demo­
kracji ludowej“ , „Streszczenia“ oraz „Wiadomości 
bieżące“ . I ;

Ponadto, jako osobne działy, wymieniano jednora­
zowo: „Z doświadczeń przemysłu mięsnego w ZSRR“ 
i „Chłodnictwo“ .

Artykuły wstępne, na ogól powiązane z całością 
problematyki czasopisma, cechuje niekiedy czysty 
werbałizm, czego przykładem mogą być artykuły: 
„22 lipca 1953 r.“ w Nr 7 — 1953 r., „36 rocznica 
Wielkiej Październikowej Rewolucji Socjalistycznej“ 
w Nr 10 — 1953 r., „ I I I  Kongres Związków Zawo­

dowych w Polsce“ w Nr 6 — 1954 r. i „Związki Za­
wodowe na nowym etapie budownictwa socjalizmu 
w zakładach mięsnych i ekspozyturach CZPMs“ 
w Nr 6 — 1954 r.

Dział „Przemysł Mięsny“ z 1954 r., na miejsce 
którego został w 1955 r. wprowadzony dział 
pn. „Produkcja i technika“ , zawiera artykuły omawia­
jące wyniki, osiągnięcia i zadania na odcinku za­
gadnień produkcyjnych i technicznych przemysłu 
mięsnego w kraju, a także osiągnięcia przemysłu 
mięsnego za granicą, jak np. „Wyroby wędliniarskie 
w Czechosłowacji“ w Nr 1 - -  1954 r., „Osiągnięcia 
techniki czechosłowackiego przemysłu mięsnego“ w 
Nr 3 — 1954 r. i „O jakość bekonu polskiego“ 
(Anglia) w Nr 9 — 1954 r.

Ponadto w dziale tym publikowane są materiały 
informujące analitycznie o przebiegu narad i kon­
ferencji, z których na podkreślenie zasługują: „Higiena 
produkcji w przemyśle spożywczym“ z Nr 2 — 1954 r., 
„Z krajowej narady aktywu politycznego i gospodar­
czego przemysłu mięsnego“ z Nr 8 — 1954 r. i „Prze­
chowalnictwo surowców i nroduktów spożywczych“ 
z Nr 2 — 1955 r.

Dział „Z doświadczeń nauki“ obejmował w 1954 r. 
zarówno prace oryginalne, artykuły oparte na wy­
nikach własnych badań, jak i prace kompilacyjne, 
przesłane do redakcji przez pracowników naukowych.

Słuszne wydaje się rozpoczęte od 1955 r. publiko­
wanie w tym dziale wyłącznie prac oryginalnych, na­
tomiast prace kompilacyjne publikowane są w innych, 
odpowiednich tematycznie działach.

Mając na uwadze masowość czasopisma, należy się 
zastanowić, czy celowe było umieszczanie w nim wy­
ników prac badawczych w postaci rozpraw, jak np. 
„Procesy biochemiczne zachodzące przy przechowy­
waniu mięsa“ z Nr 10 — 1953 r. i „Zmiany rozkła­
dowe słoniny“ z Nr 10 — 1953 r., natomiast bardzo 
celowe wydaje się publikowanie artykułów opartych 
na własnych pracach naukowych, podających osiąg­
nięcia badawcze w formie przystępnej dla przeciętnego 
czytelnika z zakładu produkcyjnego, jak np. „Możli­
wość podniesienia wydajności i jakości wyrobów 
wędliniarskich“ , z Nr 1 — 1954 r., „Ujednolicenie 
metod czyszczenia magazynów chłodzonych“ z Nr 3
— 1954 r. i „Określenie czasu składowania konserw...“ , 
z Nr 4 — 1955 r.

Mimo niezaprzeczalnej wartości opublikowanych 
prac kompilacyjnych niektóre z nich mają zbyt wy­
soki poziom, jak np. „Czynniki wpływające na zdol­
ność chłonięcia wody przez mięso“ z Nr 1 — 1954 r„ 
natomiast celowe są artykuły', opracowane przez pra­
cowników naukowych, poświęcone wyjaśnieniu pod­
stawowych problemów produkcyjnych, jak np. „Poto­
kowa obróbka wstępna surowca mięsnego“ z Nr 12
— 1954 r. i „Postęp technologiczny przechowalnictwa 
artykułów mięsnych“ z Nr 12 — 1954 r.

Dział „Z doświadczeń zakładów mięsnych“ , pro­
wadzony w 1954 r„ miał na celu informowanie czytel- 
ka o osiągnięciach technicznych zakładów przemysłu 
mięsnego. Poruszano w nim zagadnienia współza­
wodnictwa, racjonalizacji i jakości produkcji. Poziom 
artykułów zamieszczanych w tym dziale nie był wy­
równany, niemniej jednak najważniejszą zaletą tego 
działu było to, że informował czytelników o osiągnię­
ciach poszczególnych zakładów, a ponadto Wciągał 
silnie do ¡współpracy i wypowiedzi pracowników za­
kładów produkcyjnych.
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W 1955 r. dział ten został zlikwidowany, a artykuły 
z tego zakresu publikowane są w innych działach, od­
powiadających tematycznie.

Działy „Żywiec rzeźny“ i „Handel mięsem“ , prowa­
dzone w 1954 r., charakterem swym odpowiadały 
działowi „Przemysł Mięsny“ z przystosowaniem te­
matycznym do problematyki CZ Obrotu Zwierzętami 
Rzeźnymi i CZ Miejskiego Handlu Mięsem. Większość 
publikacji w tych działach była bezpośrednio związana 
z zainteresowaniami przemysłu mięsnego, toteż nie 
uzasadniała konieczności prowadzenia osobnych 
działów.

W działach „Streszczenia“ , „Recenzje“ i „Biblio­
grafia“  w 1954 r. i 1955 r. omówiono szereg pozycji 
radzieckich, niemieckich, węgierskich, polskich, fran­
cuskich i angielskich. Tematyka streszczeń i biblio­
grafii dotyczyła wyłącznie zagadnień technicznych.

W doborze streszczeń w' 1954 r. przejawiała się 
przypadkowość i nierówmomierny poziom opracowa­
nia, natomiast w 1955 r. nastąpiła korzystna zmiana. 
Bardziej ciekawe i przydatne dla naszego przemysłu 
artykuły są szeroko referowane, a nawet tłumaczone 
w całości, inne natomiast materiały zostały ujęte w 
stosunkowo dobrze opracowany „Przegląd dokumenta­
cyjny“ , który daje czytelnikowi bieżąco niemal całość 
przeglądu literatury światowej z zakresu przemysłu 
mięsnego. Na szczególne podkreślenie zasługują 
streszczenia, z coraz większa starannością dobierane 
i przygotowywane do publikacji, które wzbogacając 
niewątpliwie treść i poziom czasopisma dają szerokiej 
rzeszy czytelników nie posiadających często możliwości 
korzystania z literatury zagranicznej możność zapoz­
nania się z osiągnięciami nauki i techniki zagranicy, 
a racjonalizatorom mogą być bodźcem do dalszej 
twórczej pracy.

W 1954 r. została umieszczona tylko jedna recenzja 
książki (w Nr 6), w której we właściwy krytyczny 
sposób ustosunkowano się do fatalnego tłumaczenia 
i niecelowego wydania przez PWT książki Libermana 
i Pietrowskiego pt. „Przetwórstwo zwierzęcych tłusz­
czów spożywczych“ . Podobnie recenzja zamieszczona 
w Nr 1 — 1955 r„ książki W. Nijakiego pt. „Przygo­
towanie mięsa do produkcji wędlin“ , pomoże wydaw­
nictwu i autorowi na usunięcie w przyszłości błędów.

Nowości wydawnicze omawiane są w formie zesta­
wień z krótkimi uwagami o treści książki, w dwóch 
publikacjach: „Co powinno znaleźć si^ w naszej 
bibliotece“ z Nr 2 — 1954 r. i „Nowe książki do naszej 
biblioteki“ z Nr 5 — 1954 r. Szkoda, że w 1955 r. 
zestawienia te przybrały charakter ogłoszeniowy.

Treść artykułów pobl¡kowanych w „Gospodarce 
Mięsnej“ powiązana jest bardzo silnie z potrzebami 
przemysłu. Wyrazem racjonalnej reakcji na aktualne 
zagadnienia jest wzrost w 1954 r. ilości artykułów 
poświęconych zagadnieniom produkcji wędlin oraz 
coraz silniejsze wiązanie problemów technicznych 
z jakością i higieną produkcji.

Zagadnienie wdrażania i upowszechniania pomys­
łów racjonalizatorskich wyraża się szeregiem publi­
kacji z załączonymi szkicami usprawnień. Przykładem 
dobrej publikacji z tego zakresu jest artykuł W. Pe- 
zackiego pt. „Mechanizacja produkcji przemysłu mięs­
nego w Polsce Ludowej“ , zamieszczony w 1954 r. oraz 
omówienie wniosków racjonalizatorskich w Nr 4 i 5 
— 1954 r., jak również w Nr 2 i 5 —• 1955 r.

Omawiając treść czasopisma należy zwrócić jeszcze 
uwagę na problem przydatności czasopisma jako in­

strumentu szkolącego i podnoszącego kwalifikacje 
pracowników przemysłu mięsnego. Ogólnie można 
powiedzieć, że większość artykułów czasopisma może 
być wykorzystana przy przygotowywaniu się do szko­
lenia wewnątrzzakładowego, a ponadto uważny, syste­
matyczny czytelnik może dużo z nich skorzystać na 
drodze samokształcenia. Pożądane byłoby przy tym, 
aby czasopismo pokusiło się o bardziej systematyczne 
niż to miało miejsce dotychczas dostarczanie materiału 
szkoleniowego. Dział „Szkolimy mechaników“ , mimo 
że jest próbą wyodrębnienia materiału szkoleniowego, 
zawiera publikacje opracowane zanadto „artykułowo“ , 
a więc odczuwa się w nich brak rysunków, schematów, 
przykładów obliczeń, zadań do rozwiązania na przy­
kładzie zakładu pracy czytelnika. Właściwe ustawie­
nie opracowań w tym dziale wymaga szybkiej rewizji, 
gdyż może on posiadać duże znaczenie na odcinku 
podnoszenia poziomu kadr.

Ocena poziomu czasopisma zależna jest od poziomu 
czytelników, a więc będzie różna. Jedni twierdzą, że 
na ogół poziom artykułów jest za wysoki, że szereg 
artykułów, które w swej treści zawierają wykresy, 
diagramy, rysunki techniczne — nie są czytane przez 
ogół a wykorzystywane są tylko przez kadrę kierow­
niczą, wobec czego publikowanie w czasopiśmie arty­
kułów nie na wysokim ale o średnim poziomie stwarza 
formę najbardziej pożądaną, natomiast inni opiniują, 
że poziom czasopisma na ogól odpowiada czytelni­
kowi, że wszystkie opublikowane dotychczas artykuły 
są przystępne i chcieliby widzieć w czasopiśmie od 
czasu do czasu artykuły o bardziej głębokim ujęciu.

Szata graficzna stanowi ważny element w zdoby­
waniu czytelnika. Wewnętrzną szatę graficzną można 
uznać za dobrą. Układ czcionek podkreśla charakter 
publikacji, przy czym optyczny układ treści jak 
i akcentowanie tytułów jest rozmaite, co sprawia, że 
drukowany materiał nie nuży optycznie.

W czasopiśmie zamieszczane są zdjęcia fotograficz­
ne i rysunki techniczne urządzeń produkcyjnych. Ma­
teriał fotograficzny wyzyskuje redakcja do propago­
wania współzawodnictwa i racjonalizacji. Na specjalną 
uwagę zasługują właściwie ułożone, estetyczne zdjęcia 
do sprawozdania ze zjazdu naukowo-technicznego Sto­
warzyszenia Inżynierów i Techników Przemysłu Spo­
żywczego poświęconego higienie produkcji (Nr 2 — 
1954 r„ „Higiena produkcji w przemyśle spożyw­
czym“ ). Zamieszczanie szkiców technicznych wprowa­
dzonych usprawnień i fotografii racjonalizatorów 
należy uznać za celowe z punktu widzenia upowszech­
niania pomysłów racjonalizatorskich i mobilizacji na 
tym odcinku (Nr 5 — 1954 r.). Nie celowe wydaje się 
natomiast umieszczanie zdjęć wykazowych pracowni­
ków, których osiągnięcia nie są omówione i poza naz­
wiskiem właściwie nic o nich nie wiadomo („Z pracy 
masarni GS w Biedaszkach“ — Nr 6 — 1954 r.)'.

Zewnętrzna szata okładki czasopisma nadal nie jest 
ciekawa. Zawiera dużo pustego miejsca, które mogło­
by być wykorzystane do umieszczania odpowiednich 
zdjęć.

Kończąc omawianie czasopisma należy zastanowić 
się jeszcze nad tym — co czasopismo daje czytelni­
kowi.

Już w omawianiu treści czasopisma poruszyłem 
niejednokrotnie to zagadnienie, pośrednio lub bezpo­
średnio, obecnie jednak chciałbym podać przykłady 
możliwości wykorzystania artykułów z „Gospodarki 
Mięsnej“ .
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Koło zakładowe NOT jednego z zakładów mięsnych 
przedyskutowało na swych zebraniach artykuły: D.J- 
Tilgnera — „O rewizję podstaw produkcyjności“ (Nr 
7 — 1954 r.). Cz. Tederski — „Stan lokalizacyjny 
przemysłu mięsnego w Polsce“ (Nr 7 — 1954 r.) 
i D.J. Tilgnera — „Analiza produkcyjności działów 
wędliniarskich (Nr 10 — 1954 r.).

W wyniku dyskusji o przeniesieniu materiałów za­
wartych w artykułach na teren swego zakładu pro­
dukcyjnego udało się załodze, a mówiąc konkretnie 
czytelnikom, wykryć nadmiar dłużyzn przerobowych 
w wysokości 1 000 mb oraz nadmiar niewykorzysta­
nych powierzchni przerobowych w ilości 31%.

Inny przykład: artykuł pt. „Wpływ surowca, tem­
peratury oraz rozdrobnienia na jakość i wydajność 
smalcu“ (Nr 10 — 1954 r.) zwrócił czytelnikom jed­
nego z zakładów uwagę na konieczność lepszego roz­
drobnienia surowca. Przystosowanie urządzeń i roz­
drobnienie surowca do 2 mm skróciło czas wytopu z 
7 godzin do 5 godzin, przy czym zmniejszono zużycie 
pary o 1/3 i poprawiono wskaźnik o 1,2%, uzyskując 
dodatkowo 7,5 tony smalcu.

Przytoczone przykłady uwidoczniają możliwości 
właściwego i konkretnego wykorzystania materiałów 
zawartych w „Gospodarce Mięsnej“ , ale konieczne 
jest, aby czasopismo było czytane i publikacje dysku­

towane wśród kręgu czytelników. Niestety, w wielu 
przypadkach jest inaczej. Czasopismo nie dociera do 
szerokich mas pracowników przemysłu mięsnego, gdyż 
spoczywa spokojnie w biurku tego czy innego urzęd­
nika lub schowane jest w bibliotece, aby zabezpieczyć 
je przed zniszczeniem. Tego rodzaju stan należy rady­
kalnie zmienić. Ze swej strony proponuję dyskusję nad 
ważniejszymi artykułami w kołach NOT i w czasie na­
rad technicznych.

Nie zawsze możliwe są do zastosowania w praktyce 
koncepcje autora, natomiast koncepcje słuszne i praw­
dziwe mogą być uproszczone czy rozwinięte w bez­
pośrednim doświadczeniu czytelnika.

Przykładem może być „Miasnaja Industria“ , w 
której opublikowano szereg nieraz ostrych artykułów 
dyskusyjnych, naświetlających to czy inne zagadnie­
nie z różnych stron. Tego rodzaju publikacji niestety 
dotychczas brak w „Gospodarce Mięsnej“ , trzeba więc, 
aby czytelnicy wzięli jak najżywszy udział w zmia­
nie tego stanu rzeczy.

Poruszone przeze mnie sprawy powinny — zdaniem 
moim — spowodować dyskusję, sprowokować czytel­
ników „Gospodarki Mięsnej“ do krytycznego ustosun­
kowania się do opublikowanych artykułów i przesy­
łania do redakcji swoich o nich poglądów.

ANDRZEJ SZKLARSKI
Zakłady Mięsne w Grudziądzu

Co d a ły  Z ak ład o m  M ięsnym  i d  G ru d ziąd zu  p u b likac je
u j  „Gospodarce M ięsn ej“

Treść niżej zamieszczonego opracowania jest skrótem odpowiedzi 
autora na konkurs ogłoszony w N r 4 br. naszego czasopisma, za którą
przyznano I  nagrodę.

Tematyka konkursu świadczy o tym, że redakcji 
czasopisma chodzi przede wszystkim o właściwą ocenę 
jego praktycznej przydatności dla potrzeb zawodowych 
pracowników przemysłu mięsnego i służb pokrewnych, 
tj. w jakim stopniu pomaga ono swym czytelnikom w 
uzupełnianiu brakujących im wiadomości fachowych, 
a tym samym ułatwia pokonywanie codziennych trud­
ności przy warsztacie pracy.

Odpowiadając na postawione w konkursie pytania 
czynimy zadość dobrze zrozumianej trosce redakcji o 
należyty poziom i stały rozwój czasopisma w interesie 
jego czytelników.

1. Mnie osobiście najbardziej interesują tematy do­
tyczące technologii i mikrobiologii mięsa oraz jego 
produktów, a więc tym samym zagadnienie postępu 
technicznego, mechanizacji i automatyzacji procesów 
technologicznych z uwzględnieniem strony ekonomicz­
nej wszystkich problemów związanych z przemysłem 
mięsnym.

2. Muszę przyznać, że w ostatnich 12 numerach 
„Gospodarki Mięsnej“ zawsze znalazłem coś nowego, 
co mnie nie tylko zainteresowało, ale rzeczywiście 
pomogło mi w pracy.

Materiały zawarte w 9 numerach 1954 r. i 3 nume­
rach 1955 r. pozwoliło naszemu Kołu Zakładowemu 
NOT, zrzeszającemu prawie-cały nasz pion inżynieryj-

R E D A K C J A

no-techniczny, we właściwy sposób ocenić np. efekt 
ekonomiczny działalności gospodarczej zakładów, któ­
re — wybudowane w warunkach kapitalistycznych 
jako obiekty o innym przeznaczeniu — nie dorosły 
jeszcze do zadań przemysłu socjalistycznego mimo ich 
modernizacji na przestrzeni ubiegłego 10-lecia.

„Gospodarka Mięsna“ pomogła nam w ujawnieniu 
rozrzutności powierzchniami wytwórczymi w produkcji 
rzeźnianej, przyczyniła się w dużym stopniu do właś­
ciwej lokalizacji pomieszczeń produkcyjnych w pro­
dukcji fabrycznej, a przede wszystkim do bardziej eko­
nomicznego ustawienia maszyn w poszczególnych 
działach.

Jako przykład, w jaki sposób czytanie czasopisma 
fachowego może pobudzić myśl racjonalizatorską i 
choćby tylko pośrednio przyczynić się do bardzo drob­
nego nieraz usprawnienia przynoszącego poważne 
oszczędności na kilku odcinkach równocześnie, omówię 
szerzej jeden z pomysłów racjonalizatorskich, zrealizo­
wany z uwagi na swą prostotę tego samego dnia, w 
którym się zrodził.

W poszukiwaniu sposobu obniżenia zawartości 
tłuszczów w skwarkach, prasowanych ręczną prasą 
śrubową starego typu, aktyw koła zakładowego NOT 
przestudiował dokładnie m. in. artykuł pt. „Zwiększe­
nie wydajności smalcu przez prawidłowe wyciskanie
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skwarek“ (Nr 11 — 1954 r.) oparty na pracy badaw­
czej Centralnego Laboratorium Badawczego Przemys­
łu Mięsnego i doszedł do wniosku, że niezależnie od 
konieczności zmodyfikowania prasy należy dążyć do 
takiego wytopu surowca tłuszczowego, aby skwarki 
opuszczające kotły topielne zawierały już przed ich 
wyciskaniem jak najmniejszą ilość tłuszczu. Ponieważ 
na wydajność surowca wpływa m. in. stopień jego 
rozdrobnienia, zdecydowano wprowadzić zamiast sto­
sowanego dotychczas rozdrabniania jednosiatkowego 
(siatka oraczkach 12 mm) — rozdrabnianie dwusiat- 
kowe (siatka o oczkach 12 i 6 mm). Po założeniu 
nowego zestawu tnącego do wilka typu „Simson 200“ , 
obsługującego srnalcownię, okazało się, że z powodu 
zużycia wilka nie można przeprowadzić rozdrabniania 
dwusiatkowego, bowiem natychmiast po uruchomieniu 
wilka cały, zestaw noży i siatek został wyrzucony 
z jego gardła razem z dwoma pierścieniami uszczel­
niającymi i nakrętką zamykającą wylot gardła. 
Stwierdzono, że oprócz prawie całkowitego w niektó­
rych miejscach wytarcia żeber kierunkowych wewnątrz 
gardła, gwint na głowicy jest tak zniszczony, że na­
krętka załapuje go dopiero od połowy. Z uwagi na 
konieczność zachowania ciągłości produkcji nie pozo­
stało nic innego jak zrezygnować z rozdrabniania dwu­
siatkowego — od czasu otrzymania drugiego wilka.

W chwili ogólnej rezygnacji jeden z pracowników 
(dokonawszy kilku pomiarów i przeliczeń) orzekł, że 
„do szerszego, 65 mm pierścienia należy dorobić 
wkładkę 15 mm, którą trzeba zestroić z pierścieniem“ , 
po czym udał się do warsztatów i już po 10 minu­
tach wrócił, przynosząc ze sobą gotową wkładkę pierś­
cieniową. Po powtórnym założeniu zestawu tnącego 
i pierścienia 65 mm z wkładką —• uruchomiono wilk, 
zasilono go surowcem tłuszczowym peklowanym i ku 
zdumieniu obecnych z gardła wilka popłynęły pasma 
rozdrobnionego surowca ( o grubości cząstek około 2 
mm.) Od tego czasu rozdrabnianie na wilku „Simson 
200 odbywa się bez jakiejkolwiek awarii za pomocą

zestawu złożonego z szarpaka, noża, siatki 12 mm, 
drugiego noża czteroramiennego dwustronnego i siat­
ki 6 mm.

Rezultat? Skrócony czas wytopu z 7 do 5 godzin 
dla każdego kotła, zmniejszone o 1/3 zużycie pary, po­
prawiony wskaźnik wydajności o 1,2%, co w skali rocz­
nej daje około 7,5 tony smalcu.

O wpływie materiału zamieszczonego w „Gospodar­
ce Mięsnej“ na podnoszenie kwalifikacji naszych pra­
cowników mówi to, że tematyka wszystkich popular­
nych pogadanek fachowych wygłaszanych przez człon- 
k ó w  kola zakładowego NOT dla pracowników po­
szczególnych działów produkcyjnych zaczerpnięta 
zostaje w przeważającej swej części właśnie z łamów 
„Gospodarki Mięsnej“ .

Redakcja „Gospodarki Mięsnej“ może zatem śmiało 
zapisać na swym koncie nasze szczere uznanie.

3. Co do poziomu i formy opracowań artykułów i 
notatek biorąc pod uwagę fakt, że pismo ma przede 
wszystkim pomagać w pracy średniemu i niższemu 
personelowi produkcyjnemu — należy je uznać jako 
zupełnie przystępne i wystarczające dla tej grupy czy­
telników. Podział działowy materiału i opracowanie 
graficzne można również przyjąć jako zadowalające. 
A4oże tylko należałoby uwzględnić w przyszłości szer­
szy dobór materiału ilustracyjnego, który w czasach 
obecnego ogromnego postępu technicznego najTepiej 
przemawia do czytelnika.

4. W pracy zawodowej pracowników przemysłu 
mięsnego, a szczególnie przodowników pracy i racjo­
nalizatorów dążących przecież do modernizacji ob­
sługiwanych przez siebie maszyn i urządzeń, dużą po­
mocą o wielkiej wartości technicznej będzie umiesz­
czanie na łamach „Gospodarki Mięsnej“  materiałów 
dotyczących konstrukcji, eksploatacji i obsługi wszel­
kiego rodzaju mechanicznych urządzeń technologicz­
nych. Moim zdaniem jest to najkrótsza droga do re­
konstrukcji naszego przemysłu mięsnego i unowocześ­
nienia go na wzór przemysłu radzieckiego.

Z zagadnień bhp

W yp ad ek  świadczący o n iew yko n yw an iu  zadań jz zakresu bhp

W trosce o zapewnienie bezpieczeństwa i właściwych 
pod względem zdrowotnym warunków pracy ludziom za­
trudnionym w przemyśle mięsnym podajemy dla informa- 
cji i ku uwadze wszystkich zatrudnionych w tym przemyś­
le niżej opisany wypadek, jaiki miał miejsce w jednym z 
zakładów przemysłu spożywczego, a mianowicie w wy­
twórni lodów Zjednoczenia Przemysłu Mleczarskiego w 
Krakowie i jakie były tego konsekwencje.

W dniu 5 maja br. w wymienionej wyżej wytwórni lo­
dów zdarzył się poważny wypadek przy pracy, który nie 
skończył się śmiercią dzięki natychmiastowej pomocy. 
Zaistniał on w_ głównej hali produkcyjnej, gdzie zainsta­
lowane są mroźniki typu „Conta“ , tj. maszyny do wyrobu 
lodów.

Poszkodowana pracownica zatrudniona była przy obsłu­
dze mroźnika, gdzie zostalai oskalpowana przez wirujące 
z szybkością około 160 obrotów na minutę nie osłonięte 
wrzeciono pionowe na skutek nawinięcia się rogu chustki 
wraz z włosami.

Bezpośrednią przyczyną wypadku był brak osłony w i­
rującej części pionowego wrzeciona mroźnika oraz nie­

właściwe nakrycie głowy w postaci chustki ze zwisający­
mi końcami, pośrednią natomiast i istotną przyczyną wy­
padku był brak przeszkolenia kierownictwa, personelu in­
żynieryjno-technicznego i załogi pracowniczej w zakresie 
bezpieczeństwa i higieny pracy. Z tiego ostatniego faiktu 
wynika nieznajomość przepisów z zakresu bhp, a w szcze­
gólności rozporządzenia z dn. G.XI.1946 r. o bezpieczeń­
stwie i higienie pracy w zakładach, brak opracowanej in­
strukcji dla danego stanowiska roboczego itp.

Kolegium Ministerstwa Przemysłu Mięsnego i Mleczar­
skiego, po przeanalizowaniu przyczyn zaistniałego wypad­
ku, podjęło uchwałę zwracającą uwagę kierownictwu 
wszystkich szczebli organizacyjnych, począwszy od cen­
tralnych zarządów, na lekceważący stosunek do obowiąz­
ków zapewnienia robotnikom zdrowych i bezpiecznych wa­
runków pracy i zobowiązującą m. in. do wyciągania suro­
wych konsekwencji służbowych, niezależnie od karnych, 
w stosunku do osób winnych zaniedbań.

W odniesieniu do omawianego wypadku zlecono Central­
nemu Zarządowi Przemysłu Mleczarskiego ukaranie kie- 
rownictwai zjednoczenia i zakładu upomnieniem i wstrzy­
maniem premii.
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Z doświadczeń zagranicy

Techniczne p rzezbro jen ie  kom binatów  m ięsnych

(Wyciąg)

Autor stwierdza, że pomimo znacznego unowocześnie­
nia kombinatów, które wywołało potrzebę zmiany proce­
sów technologicznych, jest ono nie wystarczające wobec, 
wymagań, jakie wynikają z postanowienia Rady M in i­
strów ZSRR i CK KPZR z dnia 12X1953 r. Anlaliza pro­
cesów technologicznych i urządzeń, stosowanych obecnie 
w zakładach mięsnych, wykazuje, że w wielu przypadkach 
są one przyczyną wstrzymania dalszego rozwoju i postę­
pu w przemyśle. Stan ten powoduje potrzebę skontrolo­
wania i poprawienia instrukcji technologicznych, ulepsze­
nia niektórych rodzajów uzbrojenia w kierunku zwiększe­
nia jego przepustowości. Równolegle należy przystąpić do 
wprowadzenia metod automatycznej kontroli i regulacji 
procesów technologicznych przeróbki mięsa.

I. Jednym z najbardziej zaniedbanych odcinków w kom­
binatach mięsnych jest dział przygotowania żywca do ubo­
ju. Pracochłonne procesy związane z przygotowaniem i roz­
działem paszy, pojeniem zwierząt, przyjmowaniem ich i wa­
żeniem w magazynach żywca, sprzątaniem tych magazy­
nów itp. w większości przypadków wykonywane są ręcznie. 
W celu zmechanizowania sprzątania magazynów żywca 
należy je zagospodarować, a przede wszystkim wyasfal­
tować, gdyż wówc.zas będą mogły znaleźć zastosowanie 
mechaniczne zgarniarki i  ładowacze, produkowane przez 
przemysł maszynowy-

W praktyce okazało się, że w okresach nasilenia podaży 
zwierząt rzeźnych pojeminlość magazynów żywca, obliczo­
na na trzydniowy zapas, jest o wiele za mata. Dlatego 
też w zakładach konieczne jest przygotowanie rezerwo­
wych zagród dla bydła, wyposażonych w koryta i auto­
matyczne poidła. Dotychczas brak jest opracowania do­
kumentacji dla typowej otwartej zagrody z uwięziami, 
z automatycznymi karmikami, automatycznymi poidłami 
itp.

Przyjęcie żywca rzeźnego od dostawcy, przekazywanie 
go z magazynów do działu uboju, jak również właściwa 
obróbka szczególnie w okresach nasilonej podaży hamo­
wane są niedostateczną przepustowością wag. W. związku 
z tym powstała konieczność zastosowania automatycznego 
ważenia żywca oraz wprowadzenia automatycznych licz­
ników.

W licznych magazynach żywione są świnie. Mechani­
zację prac związanych z tą czynnością należy rozpocząć 
od opracowania konstrukcji automatu do przygotowania 
paszy. Automat powinien łączyć w sobie śrutownik do 
rozdrabniania ziarna, sieczkarnię do cięcia siana i słomy, 
dozatory i mieszarki do mieszania'paszy.

Mechanizacja rozdziału paszy i sprzątania nawozu ze 
stanowisk ma bardzo duże znaczenie. Spóźnione sprzą­
tanie stanowisk nieuchronnie pociąga za sobą silne za- 
gnojenie skór zwierząt, a w dalszym skutku zabrudzenie 
tusz, co następuje zwłaszcza przy mechanicznym zdej 
mowaniu skór.

II. Niektóre procesy obróbki zwierząt rzeźnych wyma­
gają przeprowadzenia zmiany. Elektro-nark-oza bydła jest 
niewątpliwie bardziej doskonałą metodą od oszołamiania 
przez uderzenie młotem, ale i elektronarkoza nie jest wol­
na od zastrzeżeń- Zwiększenie czasu ekspozycji prądu 
lub jego napięcia często powoduje śmierć zwierzęcia 
i oczywiście doprowadza do niepełnego wykrwawienia. 
W wypadkach zastosowania niedostateczne; elektronar- 
kozy zwierzę szybko powraca do świadomości i -robotniko­
wi nakładającemu pęta łańcuchowe na tylne nogi zagra­
ża poważnie uderzeniem tylnych nóg- Dlatego należy za­
stanowić się i pomyśleć nad zastąpieniem elektronarkozy 
innym sposobem oszołamiania zwierząt, na przykład -przez 
usypianie gazem w -komorze gazowej.

Do podnoszenia bydła na tor wykrwawienia i osadze­
nia rolki pęt łańcuchowych na torze piaskownikowym wska­
zane jest posługiwanie się podnośnikiem elektrycznym 
z automatem konstrukcji Grynberga i  Gurary. Trizeba za­
niechać stosowania c-iężkiego dźwigu tarciowego jako me­
chanizmu przestarzałego. Należy zaznaczyć, że metoda 
obróbki bydła (wykrwawienie, brzegowanie i mechaniczne

zdejmowanie skóry, patroszenie i; toaleta) w pozycji wi­
szącej całkowicie zdała egzamin. W związku z tym wszy­
stkie kombinaty mięsne w okresie 1955—1956 r. powinny 
wprowadzić tę metodę. Propozycja dotycząca przywróce­
nia brzegowania skór świń w pozycji leżącej, wysuwana 
przez niektórych pracowników przemysłu mięsnego, jest 
błędna.

Wszędzie tam, gdzie, warunki pozwolą, należy zasto­
sować obróbkę taśmową, używając przenośników — tran­
sporterów uzbrojonych w palce — uchwyty oddolne. Brze­
gowanie skór powinno być sprowadzone do minimum. 
Obecnie przeprowadzane profilowanie skór wzdłuż białej 
linii brzucha niektórzy fachowcy proponują zastąpić „bc- 
kowymi profilami“ (tj. z dwóch stron tuszy), co umożliwi 
oddzielne zdejmowanie skóry zarówno z grzbietu jak 
i z brzucha. Pomysł, ten zasługuje na uwagę i należy go 
w najbliższym Czasie sprawdzić w codziennej praktyce.

Mechaniczne -zdejmowanie skóry z bydła, a szczególnie 
ze świń, przy wielu zaletach wykazuje bardzo poważne 
niedociągnięcie, o czym świadczy przede wszystkim wy­
rywanie kawałków mięsa i tłuszczu z tuszy, co obniża 
zewnętrzny jej wygląd. Brak jednolitej metody mecha­
nicznego zdejmowania skór i instytucji centralnej reali­
zacji urządzeń do przeprowadzenia tych czynności do­
prowadził d-o tego, że w kombinatach mięsnych zaczęto 
konstruować urządzenia według własnych pomysłów, do­
wolnie zmieniać -szybkości ruchu i kierunki oraz stosować 
różne sposoby unieruchomienia tusz do zdejmowania skó­
ry. Zmiany te doprowadzały do niepomyślnych wyników, 
chociaż osiągano dobrą wydajność pracy.

Przy zdejmowaniu mechanicznym skór nie można wy­
eliminować. czynnośc-i wykonywanych ręcznie. Noże uży­
wane do tych operacji trzeba zastąpić bezpiecznym na­
rzędziem, wykluczającym pocięcie tuszy i skóry i nie wy­
magającym specjalnych kwalifikacji od robotnika. W szcze­
gólności należy udoskonalić konstrukcję mechanicznego 
noża tarczowego, wypróbować zastosowanie moża elek­
trycznego (nagrzewanie i topienie tłuszczu w zamian pod ■ 
cinania), skonstruować noże spiralne (opierając się na 
za-sadzie konstrukcji noży o-dm-ięśniarki) itp.

D-o patroszenia tusz powinno się stosować wygodne do 
pracy st-oły-transportery. Przepoławianfe tusz przeprowa­
dzane w wielu kombinatach za pomocą piły elektrycznej 
wymaga powszechnego zastosowania podestu o . zmiennej 
wysokości, ułatwiającego warunki pracy robotnika prze­
prawiającego tusze. Należy , zająć zdecydowane stano­
wisko w sprawie suchej toalety tusz, której zastosowanie 
po-dniesie odpowiedzialność robotników zajętych przy wszy­
stkich poprzedzających je czynnościach. Sucha toaleta 
znacznie polepszy warunki eksploatacyjne komór ochła- 
dzalni (przedchlodni). Należy wyeliminować wszelkiego 
rodzaju -natryski, -pompy wysokiego ciśnienia, polewanie 
tusz z węży, z ewentualnym następnie wycieraniem ścier­
kami. Ważenia tusz należy dokonywać na wadze automa­
tycznej, notującej ciężar każdej połówki.

Bardzo dużej uwagi wymaga obróbka świń. Przede 
wszystkim niezbędne jest zorganizowanie mycia świń przed 
ubo-jem, w tym celu musi być opracowana konstrukcja 
automatycznie działającej maszyny myjącej. W Głównym 
Instytucie (Gipromiasomołpro-m) opracowano uddn-ą kon­
strukcję (autor tow. Zacharów) uniwersalnego transpor­
tera, na którym można prowadzić obróbkę zarówno świń 
jak też i drobnego bydła- Transporter ten zainstalowano 
w poftau’skim kombinacie mięsWym, gdzie pracuje dobrze 
Zastosowanie jego można polecać do wprowadzenia 
i w linny-ch kombinatach mięsnych.

Obróbkę świń należy przeprowadzać w pionowym po­
łożeniu tuszy. Mechaniczne zdejmowanie skór świńskich 

•wykazuje istotne braki. Wychwyty słoniny pozostawione 
przy skórach dochodzą nieraz do 20—30% ciężaru skóry 
i tusze trzeba niejednokrotnie skierować -do1 przerobu.

Wynalazcy i konstruktorzy powinni zmontować urzą­
dzenie wolne od wyżej podanych braków. W tym celu 
-niezbędna jest szeroka kontrola na skalę techniczną zdej­
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mowania' skór świńskich z różbą szybkością i w różnych 
kierunkach, przy różnych sposobach unieruchomienia tusz 
itp. Opracowanie wszystkich danych uzyskanych przez 
wynalazców i racjonalizatorów powinno być powierzone 
Wszechzwiązkowemu Naukowo-Badawczemu Instytutowi 
Przemyślu Mięsnego. Równocześnie niezbędne jest spraw­
dzenie propozycji oparzania tusz świńskich przed zdję­
ciem skóry. Projektodawcy twierdzą, że w takim wypadku 
mechaniczne zdejmowanie skóry będzie przebiegało łatwo 
i uniknie się wychwytów mięsa i tłuszczu.

Do czasu wypróbowania i sprawdzenia przytoczonych 
wyżej propozycji oraz opracowania doskonalszej konstruk­
cji mechanizmów do zdejmowania skór należy kategorycz­
nie zakazać zdejmowania ich z szybkością przekraczają­
cą 7—8 m/min., przerwać mechaniczne skórowanie świń 
tłustych, wprowadzić jako obowiązujące ręczne podcina­
nie skór podczas mechanicznego zdejmowania, ręczne od­
tłuszczanie skór w celu wykorzystania tego tłuszczu jako 
jadalnego i odtłuszczanie maszynowe, mając na wzglę­
dzie zdjęcie resztek tłuszczu przeznaczonego do użytku 
technicznego. Równocześnie należy zabronić przekazywa­
nia przemysłowi garbarskiemu skór świńskich z resztka­
mi tłuszczu przekraczającymi 10% ciężaru skóry.

W celu przeróbki świń na przetwory wędzone musi być 
stworzona linia potokowa składająca się z oparzelnika 
(z mechanicznym załadunkiem, przesuwaniem i wyładun­
kiem tusz, z automatycznym termoregulatorem wody 
w oparzelniku), szczeciniarki, pieca duńskiegodi natrysków 
do mycia tusz po opaleniu. W przemyśle stosowane są 
dwie linie: jedna o zdolności produkcyjnej 80—100 sztuk 
na godzinę z należącą do niej szczeciniarką poziomą o dzia­
łaniu okresowym i druga o zdolności produkcyjnej 200— 
230 ¡sztuk na godzinę z szczeciniarką pionową o dzia­
łaniu ciągłym. Należy przyjąć obydwie linie (dla małych 
i dużych kombinatów mięsnych), lecz udoskonalone we­
dług wskazówek podanych wyżej.

IH. Stosowane obecnie procesy obróbki ubocznych ar­
tykułów uboju nie odpowiadają współczesnym wymaga­

niom. W okresach sezonowej podaży żywca oddziały 
obróbki tych artykułów stanowią wąskie gardła przed­
siębiorstw. Pracochłonne operacje obróbki podrobów owło­
sionych są prawie niezmechaniz;owane, wymagają dużej 
ilości robotników i dużych powierzchni produkcyjnych. 
W ostatnich latach w kombinatach mięsnych wprowadza 
się zmechanizowane linie potokowe do obróbki owłosio­
nych podrobów, składające się z bębna o ciągłym dzia- 
łaniu, wirówki do oparzania i oczyszczania, pieca do opa­
lania i następnej wirówki do przemywania i oczyszczania 
podrobów po opalaniu. Linie te powinno się stosować 
w najbliższych latach, pamiętając jednakże o konieczności 
opracowania metody bakteriologicznego oczyszczania pod­
robów owłosionych. Metoda ta polega na tym, że owło­
sione podroby zanurza się na pewien okres czasu w ciepły 
roztwór niektórych grzybków (np. aspergilus oriza), co 
ułatwia usunięcie sierści włosia.

Należy pracować nad stworzeniem zmechanizowanych 
linii potokowych i wysokosprawnych maszyn do obróbki 
łbów baranich, flaków wolowych i innych podrobów.

W okresach nasilenia podaży żywca rzeźnego wąskimi 
gardłami^ w kombinatach mięsnych są jeliciarnie, które 
Wie nadążają z obróbką dostarczanego surowca. Procesy 
obróbki je lit (rozbiór kompletów, opuszczanie, opróżnia­
nie, szlamowanie, odwracanie itp.) przeprowadza się czę­
ściowo ręcznie, częściowo maszynowo, jednakże czynności 
te nie są powiązane. Dlatego skonstruowanie agregatów 
do obróbki jelit, składających się z szeregu maszyn, tech­
nologicznie związanych między sobą, przy równoczesnym 
uproszczeniu operacji i ich mechanizacji, umożliwią pod­
niesienie wydajności pracy i poprawienie jakości surowca-

W okresie od 1955 r. do 1960 r. przedsiębiorstwa prze­
mysłu mięsnego powinny otrzymać nowe wysokowydajne 
wyposażenie i przejść w produkcji na procesy potokowe, 
zmechanizowane, zwiększyć zdolność produkcyjną i za­
pewnić wysoką jakość produkcji.
(Wg inż. G. Falejewa „M iasnaja  Imdustria", SSSR, N r 1. 1955 r.)

M. Misztal

Proces m jjcia przy produkcji szynek u puszkach

Szynki puszkowane ogrzewane są przez około 30 mi­
nut w temperaturze 100°C i w ciągu kilku godzin w tem­
peraturze około 80°C. Temperatury te nie są wystarczające 
dla zabicia znajdujących się w szynkach ciepłoopomych 
drobnoustrojów.

W celu otrzymania najbardziej trwałego towaru ko­
nieczne jest przygotowywanie szynek w sposób maksy­
malnie czysty i higieniczny. Należy więc przede wszyst­
kim zwrócić uwagę na przedubojowy wypoczynek zwie­
rząt, całkowite wykrwawienie, czystą obróbkę, dobre wy­
chłodzenie i zachowanie możliwie jak największej czy­
stości przy wszystkich czynnościach ręcznych. Bardzo czę­
sto nie przywiązuje się dostatecznej wagi do wyżej wy­
mienionych elementów. Namnożenie drobnoustrojów przy 
myciu szynek występuje w dość znacznym stopniu. Mycie 
przeprowadzane jest różnymi sposobapii. W niektórych za­
kładach do mycia używai się ciepłej wody i szczotki, w in­
nych spłukuje się szynki zimną wodą albo wkłada do wo­
dy o różnych temperaturach, by je następnie oczyścić 
szczotką lub wreszcie zanurza się je w gorącej wodzie.

Instytut Higieny 2ywienia przeprowadzi! badania nad 
stopniem zakażenia bakteryjnego szynek mytych różny­
mi metodami. Badano stopień zakażenia powierzchni szyn­
ki przed i po myciu, zawartość bakterii w wodzie użytej do 
mycia' oraz powierzchnię stołów i narzędzi; Wyniki pracy 
przedstawiały się następująco: przed myciem stopień za­
każenia powierzchni szynek by! bardzo wysoki. Stwier­
dzono, że .szynki transportoiwiaine na wisząco oriąz poddiane 
procesowi dojrzewania również na wisząco wykazywały 
najmniejsze zakażenie powierzchni.

Mycie szynek letnią wodą nie dało w efekcie zmniejsze­
nia zakażenia. Czyszczenie szynek mokrą szczotką bez 
spłukiwania wodą prowadziło do rozmazania i wcierania 
bakterii w głąb szynki. Wszystkie użyte szczotki' już przed 
procesem mycia wykazywały silne zakażenie. Mycie szynek 
•zwykłą wodą spowodowało wzrost zawartości bakterii w 
wodzie, a przy myciu w niej większej ilości szynek zaka­
żenie wody wpływało na stopień zakażenia powierzchni

szynek. Spłukiwanie szynek zimną wodą nie dało pożą­
danych wyników. Spłukiwanie ciepłą wodą bieżącą pod 
natryskiem i następne zanurzenie w gorącej wodzie okai- 
zało się najbardziej korzystną metodą mycia szynek, jed­
nak przy użyciu wody o temperaturze 70°C do 80°C nie 
udało się zniszczyć bakterii znajdujących się nai powierz­
chni szynki, a jedynie można było zmniejszyć ich ilość. 
Zastosowanie wody o temperaturze 90°C w czasie od 1 sek. 
do 5 sek. również nie wystarczyło do zabicia bakterii.

W ł a ś c i w y  e f e k t  u z y s k a n o  d o p i e r o  w t e ­
dy, g d y  z a n u r z e n i e  w g o r ą c e j  w o d z i e  
t r wa i  ł o 10 s ek und .  N a j l e p s z ą  m e t o d ą  
o k a z a ł o  s i ę  z a n u r z e n i e  s z y n k i  w c i ą g u  
5 sek.  we w r z ą c e j  wo d z i e .  Przy zabiegu tym 
uzyskuje się maksymalne zniszczenie bakterii znajdujących 
się na powierzchni szynki, z wyjątkiem oczywiście termo- 
opomych zarodników. Stosując tę metodę trzeba zwrócić 
uwagę by — natychmiast po zanurzeniu i wyjęciu z wo­
dy — szynki zawieszać na stojakach, a nie kłaść na sto­
łach lub wkładać do naczyń.

W każdym zakładzie eksportującym szynki należy przy­
jąć zasadę, by szynki były ¡kładzione jedynie w koniecz­
nych przypadkach podczas całego procesu obróbki, jak np. 
przy usuwaniu kości. Wszelki transport zarówno surowych 
szynek do zakładu jak przesuwanie z jednej fazy produk­
cji do, drugiej wewnątrz zakładu, powinien być dokonywa­
ny na wisząoo. Przeprowadzone badania bakteriologiczne 
wskazały ma silne zakażenie stołów i urządzeń. Dlatego 
konieczne jest regularne przeprowadzanie dezynfekcji.

W badaniach bakteriologicznych stwierdzono na powierz­
chni szynek różne typy drobnoustrojów (Mikrokoki, sar- 
cyny, Proteus, Coli — Aerogenes, — Alkaligenes, Pseudo- 
monas, Achromobacter i in.), z których większość spowo­
dować może w szynkach procesy rozkładowe.
(Wg M1. Lerche.,,D ie Fleischwirtschaft". Nr 3, 1955 r.)

PS.
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Postępow anie przy p ek low an iu  m ięsa na ciepło

Peklowanie na ciepło wykazuje wiele zalet i wad. Do 
zalet zaliczyć można przyspieszenie produkcji, zmniejsze­
nie ubytków, wyeliminowanie produktów o obniżonej ja ­
kości wskutek zepsucia się solanki oraz zmniejszenie za­
potrzebowania na baseny, peklownicze. Do wad zaliczyć 
należy większe zużycie solanki, gdyż ciepła solanka może 
być tylko 3—4 razy użyta w produkcji, po czym mętnieje 
i należałoby ją przed następnym użyciem zregenerować 
przez przegotowanie. Proces gotowania wymaga jednak 
zbyt dużego nakładu kosztów w energii cieplnej i robo- 
ciźnie. Mimo tych wad, biorąc pod uwagę efekty ekono­
miczne — peklowanie na ciepło ma przewagę nad zwyk­
łym peklowaniem.

Sposób produkcji szynek gotowanych

Po odpowiednim przygotowaniu surowca nastrzykuje 
się szynki solanką o stężeniu 12° Be. Solankę przygoto­
wuje się w ten sposób, że do ogrzanych do temperatury 
50°C 100 litrów wody dodaje się tyle soli peklującej (azo­
tynu sodowego) aż solanka wykaże 12—13° Be. Następnie 
rozpuszcza się w cieplej wodzie 560 g cukru i 250 g azo­
tanu i miesza z poprzednio przygotowaną solanką peklu­
jącą. W stosunku do wagi szynki wstrzykuje się 15% so­
lanki. Jeśli szynka waży 6 kg, wstrzykuje się 900 g so­
lanki. Można również nastrzyknąć szynkę solanką o stę­
żeniu 23° Be. W tym przypadku bierze się na 100 kg wo­
dy — 30 kg soli peklującej, a cukru i azotanu proporcjo­
nalnie, jak podano wyżej. Przy stężeniu 23° Be można 
użyć jedynie 70 g solanki na 1 kg szynki.

Po nastrzyknięciu wkłada się szynki do solanki o stęże­
niu 18° Be, również uprzednio podgrzanej do temperatury 
50°C, na przeciąg 12— 14 godzin. Do solanki tej nie do­

daje się cukru ani azotanu. Solanka ostygnie do momentu 
wyjęcia szynek, które następnie myje się i wędzi ciepłym 
dymem przez 2 godziny. Jeśli wymagane jest przyspie­
szenie produkcji, można szynki bezpośrednio po nastrzyk- 
nięciu poddać wędzeniu, utrzymując przez 4 do 5 godzin 
odpowiednią ciepłotę i wilgotność dymu. Ułatwia to pra­
widłowe przepeklowanie. Następnie szynki poddaje się 
obróbce, usunięciu kości i pakuje do form.

Formy gotuje się wg normalnie obowiązujących zasad 
w kotłach. Ostatnio stosuje się do tego celu urządzenia, 
w których szynki gotowane są w gorącym powietrzu, co 
pozwala na zmniejszenie ubytków podczas gotowania. Go­
towanie szynek o wadze 3 kg do 4 kg trwa 200 minut, 
4,5 kg do 6 kg — 280 minut, 7 kg do 8 kg — 310 minut 
przy stosowaniu temperatury 80°C i wilgotności 80%. N<e 
należy przekraczać temperatury 80°C, raczej stosować tem­
peraturę w granicach 75° do 80°Ć.

W celu poprawienia smaku szynki dodaje się do solanki 
nastrzykowej następującą mieszankę przypraw: na 100 
litrów solanki 300 g pieprzu (w ziarnkach), 200 g gorc-y- 
cy (w ziarnkach), 200 g owocu jałowca, 200 sztuk liśc; 
bobkowych, 100 g gałki muszkatołowej, 100 g ziela angiel­
skiego (w ziarnkach), 75 g cynamonu (w laskach) i 30 
ząbków czosnku.

Przyprawy w woreczku lnianym gotuje się przez 0,5 
godziny w wodzie przygotowanej do sporządzenia solan­
ki. Po usunięciu woreczka i ostygnięciu roztworu do 60°C 
uzupełnia się go ciepłą wodą, dodaje 3 butelki czerwonego 
wina, soli, saletry i cukru, miesza, a po osiągnięciu przez 
solankę temperatury 50°C, stosuje się ją do nastrzykiwania 
szynek.
(Wig „V ieh- und Fleischwirtschaft“ , Nr 3, 1955 r.).

P. S.

W INCENTY PEZACKI
WSR w Poznaniu A

STANISŁAW  CHUCHLA
CLBP Mięs. w Warszawie

N aukow o-B adaw czy Instytut Przem ysłu K onserw ow ego, M ięsnego
i C hłodniczego u: Budapeszcie

W Węgierskiej Republice Ludowej istnieje już od sześ­
ciu lat Instytut Naukowo-Badawczy Przemysłu Konserwo­
wego, Mięsnego i Chłodniczego. Fakt ten wskazuje na 
pełne zrozumienie konieczności oparcia praktyki produk­
cyjnej nowoczesnego przemysłu mięsnego na podstawach 
naukowych, stanowiących wynik ostateczny właściwie pro­
wadzonych prac badawczych.

Charakterystykę przemysłu mięsnego węgierskiego po­
dano już poprzednio i). Ten typowo kapitalistyczny prze­
mysł nie stwarza łatwych warunków do pracy, szybko 
więc zdobyła sobie prawo obywatelstwa myśl o tym, że 
w pracy nad modernizacją techniczną i organizacyjną te­
go przemysłu, nad jego specjalizacją nieocenione usługi 
oddać może placówka naukowo-badawcza. Taka jest oto 
ideologiczna geneza węgierskiego instytutu przemysłu 
mięsnego, a zarazem również jego cele i zadania w naj­
bardziej ogólnym i koncepcjonalnym ujęciu.

Instytut Naukowo-Badawczy Przemysłu Konserwowego, 
Mięsnego i Chłodniczego podlega Ministerstwu Przemysłu 
Spożywczego. Opiekę naukową nad nim sprawuje Rada 
Naukowa Instytutu Przemysłu Konserwowego, Mięsnego 
i Chłodniczego (12 członków) oraz Węgierska Akademia 
Nauk. Skład Rady Naukowej i jej zadania są podobne do 
analogicznych rad naszych instytutów. Posiedzenia Rady 
Naukowej odbywają się co najmniej raz na kwartał.

Organizacyjnie Instytut Naukowo-Badawczy Przemyślu 
Konserwowego, Mięsnego i Chłodniczego dzieli się na pięć 
podstawowych oddziałów, a mianowicie: mięsny, konser­
wowy, chłodniczy, mikrobiologiczny i surowcowy. Zagad- i)

i )  W Pezacki: Węgierski Przemyśl Mięsny; „Gospodarka Mięsna“  
Nr 6 -  1955 r.

nienia dotyczące technologii mięsa opracowywane są 
w trzech oddziałach, tj. mięsnym, chłodniczym i mikro­
biologicznym. Instytut jest na ogół dostatecznie wyposa­
żony w urządzenia i aparaturę laboratoryjną, a lepiej na­
wet może w urządzenia technologiczne. I tak np. w piw­
nicach swego budynku Instytut posiada komory i tunele 
zamrażalnicze, wyposażone w nowoczesną aparaturę 
kontrolno-pomiarową. Ponadto oddział mięsny posiada 
również zaczątki przetwórni doświadczalnej na skalę pół- 
techniczną. Dowodem troski władz WRL o dalszy rozwój 
Ipstytutu jest budowa nowego budynku dla oddziału mięs­
nego, gdzie m. in. przetwórnia doświadczalna zostanie roz­
szerzona. Oddanie do użytku nowych pomieszczeń ma na­
stąpić już w najbliższych miesiącach bieżącego roku.

Prace badawcze wykonywane w Instytucie mają charak­
ter wszechstronny. Można je podzielić na dwie grupy. Do 
pierwszej.grupy obejmującej większą część tematów, na­
leżą prace o dominującym bezpośrednim aspekcie prak­
tycznym. Prace te mają dać odpowiedź na nurtujące prze­
mysł problemy bieżące. Drugą grupę stanowią prace bar­
dziej teoretyczne lub też posiadające mniejsze bieżące zna­
czenie praktyczne. Nad gruntownym i bardziej wszech­
stronnym opracowaniem poszczególnych tematów pracują 
2—4 osobowe zespoły, przy czym zaplanowany okres wy­
konania pracy może przekraczać jeden rok. Nikogo nie dzi­
wi fakt, że niektóre z trudniejszych tematów prowadzone 
są niemal od początku istnienia Instytutu i kontynuowane 
będą w dalszym ciągu. Są to oczywiście tematy wymaga­
jące wszechstronnego opracowania teoretycznego i prak­
tycznego.

Dalszą cechą charakterystyczną pracy Instytutu jest 
ścisłe powiązanie z przemysłem. Ten przykład harmonij­
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nego współdziałania wiedzy z praktyką opiera się na zro­
zumieniu przez przemysł celu badań. Przemysł mięsny żą­
da i czeka więc na wyniki tych badań, a Instytut wpraw­
dzie nie zastępuje przemysłu w jego praktycznej pracy, ale 
pomaga mu twórczo stosować teorię w praktyce, uczy 
aktyw przemysłowy wykorzystywać osiągnięcia nauki, da­
je swój wkład w rozwiązywanie codziennych trudności 
praktyki. Tematy prac badawczych, zawsze są konsultowa­
ne z przemysłem.

Z ważniejszych, zakończonych już, względnie wykończa­
nych prac, nad którymi Oddział Mięsny i Mikrobiologicz­
ny Instytutu pracował w ciągu ostatnich dwóch lat, wy­
mienić naieży następujące tematy.

1. Opracowanie dokumentacji technicznej dla zakładu 
przerobu krwi spożywczej. W chwili obecnej przy rzeźni 
wołowej w Budapeszcie jest już uruchomiony zakład pro­
dukujący plazmę z krwi, przeznaczoną przede wszystkim 
do produkcji wędlin.

2. Opracowanie metod właściwej zbiórki i składowania 
gruczołów wewnętrznego wydzielania.

3. Zmiany jakościowe zachodzące podczas dojrzewania 
i składowania salami. Praca wykazała, że oprócz warun­
ków składowania i dojrzewania decydujący wpływ na 
czasokres składowania ma jakość surowca, a przede 
wszystkim słoniny.

4. Wyjaśnienie wpływu solenia — peklowania, wędze­
nia i gotowania na zdolność życiową larw włośnia spiral­
nego. Stwierdzono, że mięso zawierające 4% soli kuchen­
nej może być uważane za wolne od włośni. Również 
i w tym wypadku, gdy w czasie obróbki cieplnej uzyska 
się we wnętrzu batonu temperaturę równą co najmniej 
60°C — włośnie zostają zabite.

5. Opracowanie badania nad ustaleniem najlepszego 
czasokresu i wysokości temperatur stosowanych podczas 
obróbki cieplnej wędlin.

6. Badanie nad możliwością wzrostu wydajności (cię­
żaru) wątróbki gęsiej. Stwierdzono, że dodawanie w cza­
sie tuczenia chlorku amonu, tak w przypadku gęsi jak 
i trzody chlewnej, daje lepsze zużytkowanie karmy, a przez 
to lepsze wyniki tuczu i powiększenie wątroby.

7. Charakterystyka histologiczna tkanki mięsnej i in­
nych tkanek w celu ustalenia gatunku mięsa w gotowym 
produkcie, użytego do produkcji np. wędlin.

8. Opracowanie norm mikrobiologicznych dla produktów 
spożywczych. W ramach tematu opracowano 6 norm.

9. Badania nad wodochłonnością mięsa. Po jednorocz­
nym okresie badania praca nad tym zagadnieniem jest na­
dal kontynuowana.

10. Badania nad mikrobiologią salami. Dotychczas uzys­
kano już pewne rozeznanie zagadnienia. Badania są kon­
tynuowane nadal.

11. Badania nad procesem peklowania. Badania obej­
mują sposoby peklowania, rodzaje solanek oraz mikrobio­
logię procesu peklowania.

12. Badania nad procesem wędzenia. Po wstępnych pró­
bach orientacyjnych przebadana zostanie sprawność tech­
nologiczna różnych typów wędzarni oraz dymogenerato- 
rów przede wszystkim z punktu widzenia jakości i wydaj­
ności gotowego produktu.

13. Opracowanie nowoczesnej metody suszenia mięsa. 
Praca rozpoczęta dopiero w bieżącym roku.

14. Opracowanie metody oparzania tusz trzody chlew­
nej, gwarantującej otrzymanie dobrej skóry przeznaczo­
nej do garbowania. ')

15. Badania nad ustaleniem obiektywnych kryteriów 
oceny konsystencji mięsa.

16. Badania nad histologią myofibrilli mięśni zwieiząt 
rzeźnych oraz zmianami histologicznymi w ścianie jelita 
przy różnych sposobach konserwowania.

Niezależnie od wymienionych tematów prowadzono 
w Instytucie badania nad technologią wytopu smalcu, hi­
gieną przemysłu mięsnego, regeneracją soli (artykuł im­
portowany), jakością lakieru puszkowego, przyczynami 
rdzawych plam na jelitach, sterylizacją mieszanki przy­
praw i technologią uboju zwierząt rzeźnych. Poza tym 
stosunkowo słabiej wyposażony Oddział Chłodniczy Insty­
tutu Przemysłu Konserwowego, Mięsnego i Chłodniczego 
pracuje przede wszystkim nad problemami zamrażania 
mięsa. W metodyce tej pracy zwraca uwagę gruntowne 
matematyczne opracowanie zaobserwowanych zjawisk.

Poza pracami naukowo-badawczymi Instytut zajmuje 
się również tłumaczeniem literatury fachowej, publikowa­
nej _w językach obcych. Dorobek Instytutu w tym zakresie 
obejmuje już kilkanaście pozycji.

Trzecią i ostatnią wreszcie dziedziną pracy Instytutu 
jest bieżące doradcostwo naukowo-techniczne i arbitrażo­
we prace kontrolne. Zasięgiem tej pracy Instytut obejmuje 
cały kraj. Pracę tę uważa się za jedną z dróg stałego i po­
żądanego kontaktu z przemysłem. O tym jak wielką wagę 
przywiązuje się do tej dziedziny pracy świadczy fakt, że 
około 20% czasu pracy każdego pracownika przeznacza 
się na wyjazdy w teren i konsultowanie przemysłu.

Z doświadczeń nauki

M gr inż. BOLESŁAW SIEM IĄTKOW SKI
Biuro Projekt. Inwest. Przem. Mięs. w  Warszawie

W p ły w  d o jrzew an ia  i solenia m ięsa na zdolność w iązan ia  w ody  
przez tkankę m ięśniow ą i łączną

Niniejszy artykuł jest opracowany na podstawie pracy magisterskiej wykonanej przez 
autora, pod kierownictwem prof. dr. S. Koeppe, w Zakładzie Technologii Przemysłu Mię­
snego i Artykułów Pochodzenia Zwierzęcego SGGW w Warszawie.

Wstęp

Woda w mięsie stanowi najpoważniejszą ilościowo po­
zycję (około 70%). Jest ona związana głównie ze struk­
turą koloidalną białek. Sposób związania wody w tkance 
mięsnej ma ogromne znaczenie w przetwórstwie mięsnym. 
Od niego w dużym stopniu zależy soczystość, konsystencja, 
struktura, a nawet wygląd i częściowo smak gotowego 
produktu, jego delikatność lub lykowatość.

Już badania Domańskiego i jego współpracowników 
w dużym stopniu naświetliły rolę wody wolnej i związanej 
adsorpcyjnie w produktach spożywczych, głównie roślin­
nych (2,3).

Mimo wzrastającego zainteresowania tym problemem 
na odcinku mięsa i jego przetworów, mamy jak dotąd za

mało na tym polu osiągnięć, a wyniki badań poszcze­
gólnych autorów zWacznie od siebie odbiegają. Należy 
przy tym podkreślić, że dotychczasowe prace przeważnie 
obejmują badanie nad mięsem bez uwzględnienia w nim 
stosunku zawartości tkanki mięśniowej i tkanki łącznej. 
Często jest to przyczyną rozbieżności, nawet sprzeczności 
otrzymywanych wyników.

Z technologicznego punktu widzenia zagadnienie to jest 
bardzo ważne, gdyż może dać naukowe podstawy do za­
stosowania najwłaściwszych metod technologicznych w ce­
lu otrzymania lepszych i trwalszych produktów mięsnych. 
Równolegle z tym występuje tu aspekt ekonomiczny, gdyż 
przy niektórych wędlinach parzonych i wędzonkach dobra 
ich jakość idzie w parze z ilością wchłoniętej wody pod­
czas kutrowania (parówki, serdelowa) lub podczas pekio-
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wania solanką (polędwica, baleron, szynka)- Odpowiedni 
dodatek (wchłonięcie) wody może wpiynąć na podnie­
sienie soczystości i smakowitości tych wędlin (wędzonek).

W badaniach staraliśmy się uchwycić wpływ zmian 
występujących w tkankach mięsnych w różnym okresie po 
uboju zwierzęcia oraz wpływ solenia na zdolność utrzy­
mywania wody przez mięso w zależności od mniejszej lub 
większej zawartości w nim tkanki łącznej, mając na uwa­
dze fakt, że wzajemny,stosunek ilościowy tkanki mięśnio­
wej i łącznej wpływać może na ilość utrzymywanej wody 
i na wartość kulinarną mięsa bądź jego przetworów.

Część teoretyczna l)

Ilościowy skład chemiczny różni się w poszczególnych 
mięśniach u tego samego zwierzęcia, a oprócz tego w tych 
samych mięśniach zwierząt rzeźnych podlega dużym waha­
niom. Zależy on od takich czynników, jak gatunek, rasa, 
wiek, stan zdrowia, stopień utuczenia, warunki przed ubojem, 
jak również po uboju, warunki pobrania i przechowywania 
próbek i sposób wykonywania samych analiz. Z tej przy­
czyny autorzy podają wielkości, które niekiedy znacznie 
różnią się między sobą. Szczególnie waha się ilość tłusz­
czów, wody i węglowodanów. Ilość białka i popiołu wyka­
zuje mniejsze wahania.

Histologicznie mięso składa się z tkanki mięśniowej 
i tkanki łącznej. Obie te tkanki różnią się pod względem 
biologicznym i chemicznym. Różnice uwarunkowane są 
różnym składem białkowym-

Białka mięśni są przeważnie (z wyjątkiem tkanki łącz­
nej zawierającej kolagen i elastynę) pełnowartościowe 
z biologicznego punktu widzenia. Skład aminokwasowy 
kolagenu i elastyny różni się ilościowo, a nawet jakościo­
wo od składu białek takich, jak aktyn, miozyn, miogen 
i innych białek tkanki mięśniowej. Różnice te znajdują 
swój praktyczny wyraz w odmiennych własnościach fizy­
kochemicznych mięsa o przewadze tkanki mięśniowej 
i mięsa o przewadze tkanki łącznej („żylastego“ ).

Przemysł mięsny i konsumenci zainteresowani są przede 
wszystkim zmianami występującymi w mięsie w ciągu naj­
bliższych dni po uboju zwierząt rzeźnych, a więc podczas 
stężenia, i dojrzewania mięsa.

Mięso bezpośrednio po uboju jest elastyczne i połysku­
jące. W kilka_ godzin po uboju traci ono swój połysk i elas­
tyczność, stając się bardziej,twarde (jędrne). Dołek wys­
tępujący przy ucisku palcem bezzwłocznie znika po usu­
nięciu palca uciskającego (7). Mięśnie zwierząt znużonych, 
dotkniętych niektórymi chorobami lub ubitych w czasie 
agonii mogą nie ulegać procesowi stężenia (7,8) -

Z ustąpieniem stężenia następuje dojrzewacie mięsa, 
które jest procesem fermentacyjnym tkanki mięśniowej, po- 
leSaj?cym na hydrolizie białka mięsnego przy wykluczeniu 
działania drobnoustrojów. Mięso staje się soczyste, smacz­
niejsze, delikatniejsze i  bardziej kruche.

Jaki wpływ ma tężenie i dojrzewacie mięsa na zdolność 
do adsorpcyjnego wiązania wody przez tkankę mięśniową 
i łączną? W jakim okresie dana tkanka cechuje się wzmo 
żoną wodochłonnością, a więc może dać produkt najbar­
dziej soczysty i smaczny? — Jest to problem, którego roz­
wiązanie podajemy w dalszym ciągu niniejszego opraco­
wania.

Część doświadczalna

Oznaczenia chemiczne i fizyczne (metody stosowane 
w analizach)

Badania miały na celu przede wszystkim stwierdzenie 
różnic, jakie zachodzą podczas tych procesów w mięsie 
zawierającym stosunkowo mało tkanki łącznej i składają­
cym się przeważnie z tkanki mięśniowej oraz w mięsie za­
wierającym dużo tkanki łącznej, a stosunkowo mało tkanki 
mięśniowej.

Badanie przeprowadzono na mięsie z cieląt klasy II 
z uwagi na stosunkowo dobre umięśnienie i jednocześnie 
małe przetłuszczenie tego surowca. Pobierano do analizy 
kawałki po pozbawieniu ich tłuszczu śródmięśniowego, jaki 
się tam w niedużych ilościach znajdował- Jako mięsa 
o przewadze tkanki łącznej używano golonki cielęcej bez

')  Ze względu na ograniczoną Ilość miejsca część teoretyczną 
redukuję do niezbędnego minimum. Zainteresowanych tematem 
czytelników pozwolę sobie odesłać do opracowań już publikowa­
nych, m. in. na lamach „Gospodarki M ięsnej“  (6, 7, 10).

kości, z zachowaniem maksymalnej ilości przylegających 
powięzi. Mięso o przewadze tkanki mięśniowej pobierano 
z udźca tej samej tuszy cielęcej, co mięso z golonek o prze­
wadze tkanki łącznej.

Badania obejmowały określenie pH, zawartości procen­
towej wody ogólnej, zdolności wiązania wody, zawartości 
procentowej białka ogólnego rozpuszczalnego i nierozpusz­
czalnego w wodzie, % zawartości popiołu, a w seriach 
z mięsem solonym ponadto przyrosty wagowe oraz ozna­
czanie chlorków.

O k r e ś l e n i e  pH przeprowadzano za pomocą duńskie­
go pehametru „pH Radiometer“ elektrodą szklaną. W o d a  
o g ó l n a  oznaczana była w mięsie metodą pośrednią — 
przez suszenie. S t o p i e ń  h y d r a t a c j i  b i a ł k a ,  c z y ­
l i  i l o ś ć  w o d y  z w i ą z a n e j  może być określana róż­
nymi metodami (5; 13; 14). Z a w a r t o ś ć  p r o c e n t o w ą  
b i a ł k a  r o z p u s z c z o n e g o  w w o d z i e  ozin.aczono 
przy pomocy metody podanej przez N.S. Drozdowa (1)- 
Azl ot  o g ó l n y  w m i ę s i e  oznaczano metodą Kjeldahla. 
B i a ł k o  n i e r o z p u s z c z a l n e  w wodzie wyliczano 
jako różnicę między azotem białka ogólnego a azo­
tem białek rozpuszczalnych w wodzie. P o p i ó ł  ozna­
czano metodą spalania. P r z y r o s t y  w a g o w e  próbek 
podczas solenia określano na wadze technicznej jako róż­
nicę ciężaru próbek mięsa przed soleniem (100 g) i po so­
leniu. C h l o r k i  o z n a c z a n o  m e t o d ą  M o h r a .

Badania własne

Pierwsza seria doświadczeń

W doświadczeniach tych staraliśmy się wykazać zmiany 
zdolności.do adsorpcyjnego wiązania wody, zmiany roz­
puszczalności ciał azotowych i zmiany pH, zachodzące pod­
czas dojrzewania mięsa-

Próbki mięsa do oznaczania pH, wody ogólnej i zdolności 
do adsorpcyjnego (koloidalnego) wiązania wody przez 
mięso oraz rozpuszczalności białek, były pobierane równo­
legle z trzech tusz cielęcych zaraz po uboju, owijane ra­
zem w pergamin i w teczce przenoszone do pracowni Za­
kładu Technologii Mięsa SGGW w Warszawie, gdzie prze­
chowywano obie tkanki (mięśniową i łączną) w jednym 
słoju- Próbki w słoju bezpośrednio do siebie przylegały, 
a wyjmowane byty jedynie na krótki okres czasu w celu 
oddzielenia kawałków mięsa do analiz. W ciągu trzech 
godzin po uboju dokonywano pierwszych analiz. Następne 
analizy przeprowadzono w 24 i w 48 godzin po uboju. 
Analizy dokonywane były w miesiącach letnich. Mięso 
przechowywano w chłodni szafkowej w temperaturze +3" 
do +;4°C w zamkniętym słoju.

Doświadczenia te wykazały zmiany w mięsie podane 
w tabeli (na str. 30).
Wyniki badań:

1. Mięso o przewadze tkanki mięśniowej wykazuje więk­
szą zdolność wiązania wody aniżeli o przewadze tkanki 
łącznej

2. Mięso o przewadze tkanki mięśniowej we wszystkich 
wypadkach wykazuje większą zdolność do adsorpcyjnego 
wiązania wody aniżeli zawiera wody ogólnej, podczas gdy 
mięso o przewadze tkanki łącznej stale Wykazuje mniej­
szą zdolność wiązania wody aniżeli zawiera wody ogólnej.

3. Zdolność wiązania wody w mięsie o przewadze tkan­
ki mięśniowej początkowo (po 24 godzinach) obniża się, 
po czym (po 48 godzinach) podnosi się ponad zdolność 
pierwotną, a w mięsie o przewadze tkanki łącznej obniża 
się, nie odzyskując już nawet pierwotnej zdolności wiąza­
nia wody w przeliczeniu na 1 g azotu białkowego.

4. Zdolność do adsorpcyjnego wiązania wody w przeli­
czeniu na 1 g azotu z reguły przebiega podobnie jak ogól­
na- procentowa zdolność do adsorpcyjnego wiązania wody.

5- Ilość wody ogólnej w mięsie o przewadze tkanki mięś­
niowej stale ulegała obniżaniu się, podczas gdy w mięsie 
o przewadze tkanki łącznej wykazywała początkowo spa­
dek (po 24 godz.), a następnie nieznaczny wzrost (po 
48 godz.).

6. Zawartość związków azotowych organicznych rozpusz­
czalnych w wodzie, zarówno w mięsie o przewadze tkanki 
mięśniowej jak i w mięsie o przewadze tkanki łącznej, 
zmniejsza się po 24 godz. i wzrasta po 48 godz. W mięsie 
o przewadze tkanki mięśniowej jest on'a około dwukrotnie 
większa niż w mięsie o przewadze tkanki łącznej.
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Tkanka m ięsna o przewadze tk a n k i 
m ięśn iow ej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
3 6,20 77,06 87,23 3,3392 0,7968 2,5424 1,22 26,1232

m ięśn iow ej
Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i

24 5,80 76,51 83,63 3,4272 0,6592 2,7680 1,23 24,40185
m ięśn iow ej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
48 5,60 76,19 91,20 3,4726 0,8064 2,6662 1,23 26,2627

łączne j
Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i

3 6,45 69,56 68,82 4,9423 0,3936 4,5487 0,80 13,92469
łącznej

Tkanka m ięsna o przewadze tk a n k i
24 6,00 63,15 62,61 6,5315 0,3216 6,2099 0,79 9,58585

łącznej 48 5,95 63,97 56,65 5,9477 0,4048 5,5429 0,81 9,52469

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i 
m ięśn iow ej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
3 7,2

i
77,28 80,00 3,3104 0,8048 2,5056 1,22 24,16627

m ięśn iow ej
Tkanka m ięsna o przewadze tk a n k i

24 6,3 76,56 79,63 3,4144 0,6752 2,7392 1,23 23,3218
m ięśn iow ej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
48 5,6 76,30 89,28 3,4592 0,8160 2,6432 1,23 25,80944

łącznej
Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i

3 7,22 71,64 64,18 4,5748 0,3984 4,1764 0,80 14,0290
łącznej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
24 6,45 68,02 61,09 5,2216 0,3328 4,8888 0,81 11,69948

łącznej 48 6,65 68,94 65,05 5,0486 0,44096 4,6390 0,81 12,88476

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
m ięśn iow ej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
3 6,89 77,13 86,43 3,3440 0,8000 2,5440 1,22 25,84629

m ięśn iow ej
Tkanka mięsna o przewadze tka n k i

24 6,15 76,58 82,67 3,4176 0,6448 2,7728 1,22 24,18949
m ięśn iow ej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
48 5,62 76,10 90,04 3,4736 0,8032 2,6704 1,23 25,92123

łącznej
Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i

3 6,98 69,54 67,28 4,9477 0,4336 4,5141 0,79 13,598239
łącznej

Tkanka mięsna o przewadze tk a n k i
24 6,26 61,78 61,81 6,1297 0,3776 5,7521 0,78 10,0836

łącznej . 48 6,00 62,12 61,29 6,2811 0,4464 5,8347 0,80 9,75784

Uwaga: P om iary  i  ana lizy  wykonane po u p ływ ie  3 godzin od uboju  dotyczą okresu przed stężeniem pośm iertnym .
”  ”  ”  ”  ■ 24 ,, ,, , ,  ,, „  podczas stężenia pośm iertnego.
”  ”  ”  ”  >> 48 >• >> . » i,  >> po ustąp ien iu  stężenia pośmiertnego.

7. Mięso o przewadze tkanki łącznej zawiera procento­
wo większą ilość azotu aniżeli mięso o przewadze tkanki 
mięśniowej, przy czym mięso' o przewadze tkanki iąc.znej 
zawiera mniejszy % wody i popiołu aniżeli mięso o prze­
wadze tkanki mięśniowej.

8. Próbki, zarówno o przewadze tkanki mięśniowej jak 
i tkanki łącznej, wykazują stały spadek pH.

9. pH mięsa o przewadze tkanki mięśniowej jest niższe 
aniżeli takiego samego mięsa o przewadze tkanki łącznej-

Omówienie wyników otrzymanych w pierwszej 
serii doświadczeń

Spostrzeżenia sprecyzowane w omawianych tu punktach 
świadczą o odmiennych pod wielu względami własnościach 
mięsa o przewadze tkanki mięśniowej i mięsa o przewadze 
tkanki łącznej. Świadczą dalej o tym, że własności mięsa 
przy jego dojrzewaniu zależą od wzajemnego stosunku 
procentowego między tkankami łączną a mięśniową w mię­
sie. Własności te zależą od łącznych zmian w białkach 
tkanki mięśniowej i tkanki łącznej.

Tkanka mięśniowa składa się przeważnie z białek wew­
nątrzkomórkowych (jak miogen, miozyn itp.) i zawiera 
mniejsze ilości białek zewnątrzkomórkowych typu kolage­
nu, natomiast tkanka łączna zawiera te białka w odwrot­
nym stosunku ilościowym (4).

W białkach wewnątrzkomórkowych wskutek przerwania 
dostępu tlenu występuje zmniejszenie ilości kwasu ade- 
nozynotrójfosforowego (11) i jego resynteza jest przerwa­
na. Zmniejszenie się ilości kwasu ATP powoduje tworze­
nie się kompleksu aktomioizynu, który posiada duże zdol­
ności hydrofilne i zwiększa zdolność adsorpcyjnego wiąza­
nia wody w białkach wewnątrzkomórkowych, a więc 
w tkance, mięśniowej-

Kolagen posiada mniejsze własności hydrofilne aniżeli 
biaika wewnątrzkomórkowe. Według E. Comptona (12) ko­

lagen zawiera tylko 44 — 47% wody związanej adsorp- 
cyjnie.

Ponieważ próbka mięsa o przewadze tkanki łącznej 
s-klada się przeważnie z kolagenu, dlatego jej zdolność do 
adsorpcyjnego wiązania wody jest niższa niż w mięsie 
o przewadze tkanki mięśniowej.

Zmniejszeń! e zdolności do adsorpcyjnego wiązania wody 
przez tkankę mięśniową w okresie stężenia pośmiertnego 
zdaje się tłumaczyć przede wszystkim koagulacją białek.

Zdolność do adsorpcyjnego wiązania wody w mięsie 
o przewadze tkanki łącznej, wobec braku innych dominują­
cych czynników, można tłumaczyć zależnością od pH i je ­
go pozycji w stosunku do punktu izoelektrycznego kolage­
nu oraz miozynu, który choć w niedużych ilościach, ale 
znajdował się w próbkach mięsa o przewadze tkanki 
łącznej.

Wiadomo, że punkt izoelektryczny kolagenu jest przy pH 
równym 6,3, zaś punkt izoelektryczny głównego białka 
tkanki mięśniowej — miozynu jest przy pH =  5,3. Stąd 
punkt izoelektryczny mięsa o przewadze tkanki łącznej 
będzie przy pH około 6 lub nieco niższym. Rozumowanie 
to znajduje potwierdzenie w omawianym doświadczeniu, 
bo we wszystkich badaniach przeprowadzonych na mięsie 
o przewadze tkanki łącznej najmniejsza zdolność wiąza­
nia wody występuje przy najniższym pH- Podniesienie się 
pH w jednym wypadku z 6,45 do 6,65 automatycznie spo­
wodowało zwiększenie zdolności wiązania wody z 61,09 do 
65,05%, co wskazuje na wpływ stężenia jonów wodoro­
wych na zdolność wiązania wody w mięsie.

Podobieństwo przebiegu zdolności adsorpcyjnego wiąza­
nia wody przez 1 g azotu do przebiegu wiązania wody 
przez całą badaną odważkę świadczy o tym, że czynnikiem 
wiążącym wodę w mięsie jest białko.

Ciągle nieznaczne zmniejszanie się zawartości wody 
ogólnej w mięsie o przewadze tkanki mięśniowej tłumaczy 
się jej parowaniem (wysychaniem).
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Początkowy ubytek wody w mięsie o przewadze tkanki 
łącznej można również tłumaczyć parowaniem. Występu­
jące po 24 godzinach nieznaczne zwiększanie się zawartoś­
ci wody ogólnej w mięsie o przewadze tkanki łącznej wy­
jaśnia się pęcznieniem kolagenu po ustąpieniu stężenia 
pośmiertnego. Pęcznienie to jest uzasadnione faktem bez­
pośredniego stykania się w słoju próbek o przewadze tkan­
ki łącznej z próbkami mięsa o przewadze tkanki mięś­
niowej. (Rozdzielanie próbek odbywało się z chwilą ich 
pobierania do analiz).

Przejściowe zmniejszenie się ilości związków azotowych 
rozpuszczalnych w. wodzie tłumaczyć można koagulacją 
białek podczas stężenia pośmiertnego.

Im więcej plazmy w mięśniach, tym ostrzej w nich uwi­
dacznia się zdolność stężenia i różnice w ilości rozpusz­
czalnych związków azotowych. Stąd dwukrotnie wyższa 
rozpuszczalność związków azotowych w mięsie o przewa­
dze tkanki mięśniowej w porównaniu do mięsa o przewadze 
tkanki łącznej-

Według obserwacji Smorodincewa proces stężenia zwią­
zany jest ze zwiększeniem stromy do 60% w końcu doby, 
kosztem odpowiedniego zmniejszenia miozynu, przy czym 
ilość miogenu prawie nie zmienia się (9).

Według danych St- Gyorgyi‘a zestawienie pośmiertnego 
stężenia mięśnia z koncentracją ATP świadczy o tym, że 
narastanie pośmiertnego stężenia związane .jest z zanika­
niem ATP. Równolegle z rozwojem stężenia zwiększa się 
nierozpuszczalność aktomiozyn.u. Stężenie pośmiertne i nie- 
rozpuszczalność, a w efekcie i z m n i e j  s z e n i e h y d  ro- 
f i 1 n o ś c i m i ę s a 1) (tkanki mięśniowej) są głównie spo­
wodowane zanikaniem ATP.

Zwiększenie rozpuszczalności białek i hydrofilności, po 
ustąpieniu stężenia pośmiertnego, tłumaczyć można w spo­
sób następujący: póki jest ATP — ekstrahuje się miozyn, 
a aktyn, utrzymuje się w strukturze tkanek,- tak jak a-kto- 

. miozyn pod' wpływem działania ATP -dysocjuje się: Po 
wyczerpaniu się ATP aktyn uwalnia się ze struktury, za­
czyna się ekstrahować aktomiozyn, dając zwiększenie bia­
łek rozpuszczalnych w wodzie. Jednocześnie stopniowo za­
nika stężenie pośmiertne, a hydrofilność mięsa się zwiększa.

Mięso o przewadze tkanki łącznej zawiera więcej azotu 
niż mięso o przewadze tkanki mięśniowej ma skutek zawar­
tości kolagenu, który, jak wiadomo, jest bogaty w azot 
(w przeliczeniu azotu na kolagen stosuje się współczyn­
nik 5,55, zaś przy przeliczeniu azotu na białko tkanki 
mięśniowej stosuje się współczynnik 6,25) (1)- Konsekwen­
cją powyższego jest mniejsza ilość wody i1 popiołu w mię­
sie o przewadze tkanki łącznej aniżeli w mięsie o -przewa­
dze tkanki mięśniowej.

Większa ilość popiołu wynika z faktu, że sole mineralne, 
zawarte w tkance mięsnej, są w roztworze. Ponieważ 
mięso o przewadze tkanki mięśniowej ma więcej płynu, 
tym samym zawiera więcej popiołu, który jest odzwiercie­
dleniem ilości związków mineralnych zawartych w danej 
części mięsa.

Spadek pH tłumaczy się glikogenolizą czyli beztlenowym 
rozpadem zawartego w mięsie glikogenu na kwas mleko­
wy, jako ostateczny produkt beztlenowego rozkładu cukru 
(8).,

Różnicę pomiędzy pH wyjściowym mięsa wyjaśniać moż­
na tym, że pierwsze próbki pochodziły ze zwierząt bar­
dziej zmęczonych, a dalsze — ze zwierząt wypoczętych 
przed ubojem.

Niższe pH mięsa -o przewadze tkanki mięśniowej tłu ­
maczy się faktem, że w tkance tej jest wyższa, zawartość 
glikogenu i powstającego z niego kwasu mlekowego, który 
prawie wyłączne znajduje się w komórkach mięśniowych-

Wnioski
Na podstawie wyników pi-erwszej serii doświadczeń 

można wyprowadzić następujące wnioski teoretyczne.
1. Zdolność do adsorpcyjnego wiązania wody przez mię­

so zależy od stanu jego dojrzałości — zmian autolitycz- 
ny-ch — oraz proporcji między zawartością grupy białek *)

*) Przypisek autora.

protoplazmatycznych (mio-gen, miozyn itp.) i białek ze- 
wnątrzkomórkowych (kolagen, elastyna).

2. Białka pr-otoplazmatyczne podczas dojrzewania mięsa 
po stężeniu zwiększają swoje własności hydrofilne, nato­
miast białka „kolagenowe“ -nie zmniejszają, lecz powiększa­
ją zdolność chłonięcia wody na drodze pęcznienia.

3. Zdolność do adsorpcyjnego wiązania wody w mięsie 
o przewadze tkanki mięśniowej jest najniższa w okresie 
maksymalnego stężenia pośmiertnego-

4. Zdolność do adsorpcyjnego wiązania wody przez mię­
so o przewadze tkanki łącznej podczas dojrzewania zależy 
od pH. Zbliżenie pH do punktu izoelektrycznego powoduje 
zmniejszenie wodochłonności tkanki łącznej. Oddalenie 
się pH  ̂od punktu iizeelektrycznego powoduje zwiększenie 
zdolności do adsorpcyjnego wiązania wody. Zdolność ta 
jest największa w mięsie o przewadze tkanki łącznej bez­
pośrednio po uboju, kiedy pH jest najwyższe.

Na podstawie wyników pierwszej serii doświadczeń moż­
na wyprowadzić następujące wnioski praktyczne:

1- Nie należy jednakowo traktować mięsa o różnej pro­
centowej zawartości tkanki łącznej. Np-:

a) przy produkcji wędlin nietrwałych (parzonych), które 
muszą być soczyste i powinny zawierać więcej wody, wy­
daje się wskazane poddawać rozdrobnieniu, kutrowaniu, 
mieszaniu, napełnianiu w osłonki, wędzeniu i parzeniu 
mięso o przewadze tkanki mięśniowej dopiero -po ustąpie­
niu stężenia pośmiertnego;

b) mięso o przewadze tkatn-ki łącznej — tzw. „żylaste“ — 
stosowane do wyrobu wędlin jedynie po uprzednim kutro­
waniu, co pozwala przepeklować go podczas obróbki, moż­
na używać do produkcji -nawet zaraz po uboju, gdyż jego 
duża wodochłonność zależy przede wszystkim od stosun­
kowo wysokiego pH.

2. Przy produkcji wędlin należy zwracać uwagę na pH 
mięsa. Np-:

a) nie należy używać mięsa wtedy, kiedy jego pH jest 
w pobliżu punktu izoelektrycznego. Odnosi się to do mięsa 
o przewadze tkanki łącznej lub mięśniowej w czasie jego 
kutrowain-ia, mieszania, wędzenia i parzenia. Użycie do wę­
dlin parzonych mięsa o p H  zbliżonym d-o punktu izoele­
ktrycznego może wpłynąć na zmniejszenie wydajności i so­
czystości wędlin przy jednoczesnym pozostawaniu pod os­
łonką skupień wody wydzielanej przez farsz podczas go­
towania i nie wchłoniętej przez gotowy produkt;

b) do produkcji wędlin trwałych i półtrwalych, które wy­
magają odwod-nietóia, pożądane jest mięso o niskim pH, 
możliwie zbliżonym do punktu izoelektrycznego. Mięso 
takie, łatwiej niż inne, powinno stracić nadmiar wody, 
przyczyniając, się do podniesienia trwałości kiełbas. Jego 
stosunkowo wysoka kwasowość powinna również wpłynąć 
korzystnie na trwałość wędlin, utrudniając rozwój mikroflo­
ry gnilnej.
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Pytania i odpowiedzi

Pytanie. Czy wytopienie sadła bez uprzedniego ”oz- 
drobnienia daje faktyczne oszczędności w robociźn'e 
i zwiększa wydajność tłuszczu?

Odpowiedź. Budowa tkanki tłuszczowej zwierzęcej jest 
tego rodzaju, że komórki tłuszczowe otoczone są cienką 
błonką o niezbyt wielkiej wytrzymałości. Błonka ta pod 
wpływem nawet niewielkiego nacisku fizycznego ulega 
zniszczeniu. Substancja międzykomórkowa składa się 
z pęczków włókien kollagenowych i elastynowych. Włókna 
te charakteryzują się dość znaczną wytrzymałością i trwa­
łością. Aby umożliwić wydostanie się tłuszczu na zewnątrz, 
włókna te muszą być zniszczone albo mechanicznie przez 
odpowiednie rozdrobnienie tkanki, albo przez działanie na 
nie wysoką temperaturą.

Przy topieniu tłuszczu po uprzednim rozdrobnieniu me­
chanicznym wydajność jest wyższa, zwłaszcza kiedy tkan­
kę przepuścimy przez wilka dwa razy, mianowicie: raz np. 
przez siatkę o średnicy 12 mm, a drugi raz przez siatkę 
drobniejszą, np. o średnicy 2 mm. Przy takim rozdrobnie­
niu surowca temperatura topnienia może być niższa i kró­

Wiadomości bieżgce

cej trwa czas wytopu, a uzyskany produkt będzie wyka­
zywał dodatnie cechy organoleptyczne i wysoką jakość.

Topiąc sadło bez uprzedniego rozdrobnienia, w całości, 
co jest możliwe tylko w autoklawach, w celu uzyskania 
tłuszczu z tkanki musimy zastosować wysoką temperaturę 
w ciągu dłuższego okresu czasu. Wysoka temperatura 
oraz odpowiedni okres czasu jej stosowania powodują: 
1) hydrolizę tłuszczu i rozkład białka, 2) obniżenie cech 
organoleptycznych, a co za tym idzie — obniżenie jakości 
i klasy uzyskanego produktu gotowego, 3) wzrost zużycia 
energii cieplnej, a tym samym wzrost kosztów produkcji.

Zużycie pary na jedną tonę gotowego smalcu przy su­
rowcu rozdrobnionym wynosi 163 kg, a przy wytapianiu 
tłuszczu z całych błon — 460 kg. Wj drugim przypadku 
największą ilość pary zużywa się nie na roztopienie tłu ­
szczu, lecz na zniszczenie części białkowej tkanki tłuszczo­
wej, Dlatego też wytapianie sadła bez rozdrobnienia nie 
daje oszczędności, a przeciwnie — wpływa na podniesie­
nie się kosztów produkcji.

M. Misztal

K rajoina narada aktyw u polityczno-gospodarczego tuczu przem ysłouiego
u j  W arszaw ie

W dniu 20 sierpnia 1955 r. odbyła się w Warszawie na­
rada aktywu polityczno-gospodarczego tuczu przemysło­
wego z udziałem przedstawiciela Wydziału Przemysłu 
Lekkiego KC PZPR tow. Olejniczaka, gen. dyr. Minister­
stwa Przemysłu Mięsnego i Ml. tow. Z. Kratko oraz około 
180 aktywistów.

W wygłoszonym na wstępie referacie ob. dyr. H. Gust 
stwierdził, że w okresie pierwszego półrocza 1955 n, po­
dobnie jak w 1954 r., tucz przemysłowy nie wykonał pod­
stawowych wskaźników produkcji, a mianowicie: produk­
cji globalnej, przyrostu na sztukodzień zużycia pasz oraiz 
wskaźnika selekcji; jedynie obniżony został wskaźnik 
upadków.

Najpoważniejszą przyczyną częściowego załamania się 
planu produkcji globalnej było niewykonanie planowanych 
wg NPG przyrostów na sztukodzień (94,8%), co z kolei 
odbiło się ujemnie nai zużyciu pasz. Dobre wyniki produk­
cyjne niektórych okręgów, jak np. gdańskiego i rzeszow­
skiego, nikną wobec nieuzyskania podstawowych wskaź­
ników produkcji przez okręgi: kielecki, lubelski, koszaliń­
ski, warszawski.

Przyczyny nieosiągania podstawowych wskaźników leżą 
przede wszystkim w niedostatecznym przestrzeganiu zasad 
przyjmowania odpowiedniego materiału do tuczu, braiku 
wprowadzenia na szerszą skalę grupowego żywienia (trzo­
dy, w marnotrawstwie i przeciekach pńsz, dużej płynności 
kadr oraz w niedostatecznym szkoleniu załóg.

Jednym z wprowadzonych w ubiegłym roku środków po­
prawy istniejącego stanu gospodarki było tworzenie za­
kładów wzorcowych, mających na celu popularyzację wy­
próbowanych na icb terenie metod pracy, jednak okręgi 
dotychczas nie otaczały dostateczną opieką tuczarń wzor­
cowych, wobec czego zagadnienie postawienia ich na właś­
ciwym poziomie wymaga skoncentrowania większej uwagi 
służby produkcji wszystkich szczebli.

Oceniając wyniki działalności służby produkcji, techniki 
i weterynarii ob. dyr. H. Gust stwierdził, że służby te pra­
cowały dotąd w sposób odosobniony, często nie znając 
dobrze potrzeb terenu. Należy przepracować cały szereg 
zagadnień z zakresu postępu technicznego, jak np. doko­
nać ustalenia norm i receptur żywieniowych dla sztuk cho­
rych, norm ubytków w paszach itp. oraz usunąć przeszko­
dy, wynikające głównie z braku szczepionek C W , w opa­
nowaniu likwidacji pomoru.

Plan nakładów finansowych na bezpieczeństwo i higienę 
pracy za okres pierwszego półrocza w zakresie inwestycji 
wykonano w 31%, kapitalnych remontów w 15,7%, eksplo­

atacji (zakup odzieży i obuwia roboczego) w 47%. Stan 
bezpieczeństwa i higieny powinien ulec radykalniej po­
prawie w drodze zapewnienia technicznego bezpieczeń­
stwa urządzeń oraz prowadzenia szkolenia załóg pracow­
niczych.

Analiza kosztów produkcji wykazała, że w pierwszym 
półroczu 1955 r. nastąpiła pewnai poprawa w stosunku do 
1954 r. W roku ubiegłym koszt 1 kg przyrostu w tuczu 
wynosił w skali rocznej 15,96 zł, licząc w tym ubezpie­
czenia 1,76 zł, natomiast w pierwszym półroczu br. koszt 
1 kg przyrostu kształtował się w wysokości 12,82 zł, 
a wskaźnik krajowy został wykonany w 99,4%. Najlepsze 
osiągnięcia w zakresie wykonania planu kosztów wykazał 
okręg wrocławski, uzyskując wskaźnik 95,8%. Najdrożej 
produkował w pierwszym półroczu 1955 r. okręg koszaliń­
ski, przekraczając zaplanowany koszt o 19%.

Oceniając działalność tuczu przemysłowego ob. dyr. 
Gust stwierdził brak dostatecznego kontaktu z aktywem 
w terenie, podejmowanie z góry decyzji bez kolegialnego 
i kolektywnego ich uzgadniania, stosowanić często biuro­
kratycznych kontroli, metod i sankcji bez pouczenia i nie­
sienia operatywnej pomoęy aktywowi w terenie, co pozba­
wiło teren inicjatywy.

W toku dyskusji omówiono między innymi zagadnienie 
racjonalnego żywienia tuczników, które szerzej naświetlo­
ne zostało przez prof. Szkoły Głównej Gospodarstwa Wiej­
skiego ob. Fr. Abgarowicza. Wiele uwag krytycznych skie­
rowano pod adresem służb inwestycyjnych, ponieważ licz­
ne obiekty nie spełniają założeń produkcyjnych, jak np. 
70% tuczarń okręgu warszawskiego pozostaje bez źródła 
wody. Należy jak najszybciej wyposażyć obiekty w źródła 
wody, stodoły i urządzenia paiszarń, zabezpieczyć kwaran­
tanny w pełne techniczne urządzenie.

Przedstawiciel służby sianitiarno-weterynaryjinej ob. dr 
Jeliński z okręgu stalinogrodzkiego omówił szerzej zagad­
nienie selekcji wstępnej, walki z epidemiami, podkreślił 
potrzebę właściwego ustawienia opieki profilaktycznej nad 
tuczem.

Podsumowania dyskusji dokonał gen. dyr. Z. Kratko 
stwierdzając m. in., że dyskusja ujawniła ¡brak przemyś­
lanej polityki inwestycyjnej, dostatecznego rozeznania w 
terenie ze strony Centralnego Zarządu Tuczu Przemysło­
wego, dostatecznego powiązania z kadrami naukowców, 
zbyt słabą gospodarność i zbyt słabe poczucie odpowie­
dzialności aktywu polityczno-gospodarczego w wielu okrę­
gach. Służba sanitarno-weteryniaryjnia powinna wzmocnić



walkę na odcinku selekcji i zwrócić szczególną uwagę na: 
problem szczepień, odgrywający w tym przypadku wy­
jątkowo ważką rolę.

Narada wykazała, że mimo trudności, mimo braków co­
raz więcej tuczarń, okręgów wyróżnia się swymi osiąg­
nięciami uzyskując miano przodujących. Poprzez, rozwój 
socjalistycznego współzawodnictwa pracy i ruchu racjo­
nalizatorskiego, popieranie i upowszechnianie wniosków 
racjonalizatorskich należy mobilizować załogi do wykona­
nia założonego celu, co jest sprawą całego aktywu poli­
tyczno-gospodarczego.

Narada ujawniła wielkie rezerwy, tkwiące w zakładach, 
okręgach i w całym przemyśle, które trzeba wydobyć.

W zakończeniu narady podjęto uchwałę, w której aktyw 
polityczno-gospodarczy zobowiązał się w okresie drugiego 
półrocza 1955 r. do wzmożenia dostaw żywca rzeźnego dlai 
rynku. Cel ten postanowiono osiągnąć m. in. poprzez:
1) przeprowadzenie w okresie drugiego półrocza br. do- 
tuczu 30 000 sztuk trzody chlewnej w tuczarniaeh CZTP,
2) zwiększenie norm przyrostu dziennego średnio o 5 g na 
1 sztukodzicn w stosunku do obowiązujących norm.

W celu wykonania wyżej wymienionych zaidań postano­
wiono usunąć dotychczas popełniane błędy na odcinku 
produkcji, a mianowicie m.in. przez 1) ścisłe przestrzega­
nie zasad segregacji i grupowego żywienia trzody, 2) prze­
strzeganie regularności karmienia i pojenia trzody, 3) do­

kładne mieszanie karmy i właściwy rozdział karmy za­
leżnie od żerności sztuk, 4) ścisłe przestrzeganie przepi­
sów sanitarno-weterynaryjnych, 5) podniesienie wskaźni­
ka wykorzystania stanowisk o 3% w stosunku do plano­
wanego w drugim półroczu br. w drodze odpowiedniego 
ich zagęszczenia, 6) wzmożeń'e nadzoru i kontroli oraz 
otoczenie większą opieką fachową tuczarń, wykazujących 
gorsze wyniki itp.

W drodze pełnej mobilizacji rezerw zobowiązano się do 
obniżenia kosztów własnych w stosunku do planowanych 
w drugim półroczu o 10 gr na 1 kg przyrostu tuczu, co 
w skali krajowej przyniesie 1 851 900 zl oraz 15 gr w opa­
sie bydła, co w skali krajowej będzie stanowiło 104 700 zl.

Decydującym czynnikiem w walce o wykonanie planów 
jest człowiek, jego postawai spoleczno-ideologiczna oraz 
poziom zawodowy, wobec czego aktyw polityczno-gospo­
darczy CZTP postanowił przeszkolić na kursach do końca 
br. z oderwaniem od pracy wszystkich kierowników baz 
opasowych oraz 1000 pracowników fizycznych, tj. tuczia- 
rzy, paszowych — systemem szkolenia przyzakładowego.

Aktyw polityczno-gospodarczy zobowiązał służbę inwe­
stycyjną CZTP oraz poszczególnych inwestorów, tj. okrę­
gowe zakłady tuczu przemysłowego do wyposażenia tu­
czarń w odpowiednie źródła wody, wagi wozowe, silosy 
betonowe i stodoły.

Noute w aru n k i opłat za usługi chłodnicze

Zarządzeniem Przewodniczącego Państwowej Komisji 
Planowania Gospodarczego, Nr 114 z dnia 23 lipca 1955 r 
(Biuletyn PRPG Nr 18 z dnia 12.V1II.1955 r.), uregulo­
wana została taryfa opłat za usługi chłodnicze wykony­
wane przez chłodnie składowe podległe Centralnemu Za­
rządowi Przemysłu Chłodniczego oraz przez chłodnie 
podległe Centralnemu Zarządowi Rybołówstwa Morskiego, 

Według nowej taryfy opłat za usługi chłodnicze Cen­
tralny Zarząd Przemysłu Mięsnego obowiązywać będą 
następujące stawki:

4. Składowanie

a) smalec, słonina

b) konserwy, gruczoły, wieprzo­
wina, mięso w blokach

c) konina, wołowina, podroby

d) baranina, cielęcina

2.— zł za 1 tono- 
dzień,

2,25 zł za 1 tono- 
dzień,

3,10 zł za 1 tono- 
dzień,

4,95 zł zai 1 tono- 
dzień;

1. Zamrażanie

aj tunelowe w chłodniach CZP 
Chłodniczego 140.— zł za 1 tonę,

b) tunelowe w chłodniach ĆZ 
Rybołówstwa Morskiego 345.— zł za 1 tonę;

2. Domrażanie
70.— zł za 1 tonę;

3. Przeładunek

ia) słonina, smalec, konserwy, 
podroby, mięso w blokach 23.— zł za 1 tonę,

b) wieprzowina, konina, woło­
wina, baraninai, cielęcina, gruczoły 3!.— zł za 1 tonę;

5, Opłaty spedycyjne =  segregowanie 1 tony

do 5 asorty­
mentów

Donad 5 asor­
tymentów

a) słonina, smalec, konser-
wy, podroby

b) gruczoły, wieprzowina:, 
konina, wołowina, baranina,

3,75 zł 7,50 zł,

cielęcina, mięso w blokach 5.— zł 10.— zl;

6. Opłaty Spedycyjne

a) ważenie pojedynczych sztuk 3.— zł za 1 tonę,
b) zamawianie wagonów 12.— zl za 1 wagon.
Zarządzenie obowiązuje od dnia 1 stycznia 1956 r.

W  spraw ie polskiego salam i

W „Życiu Warszawy“ z dnia 25 sierpnia br. ukazała się 
notatka pt. „Polskie salami“ o treści następującej:

„Ach, jakie apetyczne salami! Zrobiono je z mięsa wie­
przowego, wolowego i słoniny, z dodatkiem soli, pieprzu, 
czosnku, cukru, goździków, kminku i papryki. Tak zwany 
„baton“ salami waży 300—700 g i1 ma długość 25—30 cm. 
Specjalność — jak wiadomo —• węgierska, ale znana i wy­
rabiana na cdlym świecie. W Polsce także widzieliśmy 
salami. Na obrazku w czasopiśmie „Gospodarka Mięsna“ , 
jako ilustrację do obszernego artykulu_ o produkcji tego 
gatunku wędlin. Chcemy wierzyć, że jest to zapowiedź 
podjęcia produkcji salami przez nasz przemysł wędliniar­
ski. Bo jeśli nie — to po co drukować takie artykuły?“ 

W odpowiedzi na przytoczoną notatkę Redakcja „Gos­
podarki Mięsnej“ przesłała do „Życia Warszawy“ infor­
mację o następującym brzmieniu:

„W związku z notatką pt. „Polskie salami“ , zamieszczo­
ną w „Życiu Warszawy“ , Redakcja czasppisma „Gospodar­
ka Mięsna“ wyjaśnia, że artykuł o produkcji salami wę­
gierskiego napisany został przez jednego z fachowców, 
specjalnie wysłanego przez Centralny Zarząd Przemysłu

Mięsnego do Węgierskiej Republiki Ludowej w celu prze­
niesienia tamtejszych doświadczeń ma teren zakładów 
w kraju.

Wielokrotne próby produkcji salami węgierskiego w kra­
ju, uprzednio dokonywane, nie dały dobrych wyników. Pró­
by przeprowadzone ostatnio dały wyniki pozytywne i k il­
ka zakładów mięsnych przygotowuje się obecnie do pro­
dukcji salami węgierskiego w okresie jesienno-zimowym, 
gdyż produkcja ta nie może być prowadzona w miesią­
cach letnich. Według informacji uzyskanych z Central­
nego Zarządu Przemysłu Mięsnego w pierwszym półroczu 
bieżącego roku polskie salami produkowano dla rynku 
krajowego. Produkcja wyniosła ponad 12 ton. Salami to 
jednak ustępuje jakością ostatnio wyprodukowanej prób­
nej partii salami węgierskiego. Dlatego też wkrótce roz­
pocznie się produkcja salami węgierskiego na skalę prze­
mysłową. Dla typu salami węgierskiego zastały już za­
twierdzone: norma, receptura i cena rynkowa.

Z wyżej wymienionych względów wydaje się, że opubli­
kowanie artykułu o produkcji salami węgierskiego w cza­
sopiśmie „Gospodarka Mięsna“ było na czasie.
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prac naukow o-badaw czych

Zarządzenie reguluje tryb postępowania przy wykorzy­
stywaniu przez zakłady mięsne wyników prac naukowo- 
-badawczych, wykonanych poprzednio przez Centralne La­
boratorium Badawcze, a obecnie przez Instytut Przemyślu 
Mięsnego.

Po zakończeniu pracy placówka naukowo-badawcza prze­
kazuje ją do zaopiniowania ministerstwu i centralnemu 
zarządowi, a następnie — powołana przez Dyrektora Cen­
tralnego Zarządu Przemyślu Mięsnego — „Komisja Od­
bioru Prac“ , przy udziale aktywu C. Z. i po wszechstron­
nej dyskusji, dokonuje komisyjnego odbioru pracy, wzglę­
dnie pracy nie przyjmuje, jeśli kierunek badań (w przy­
padku dyskusji nad zakończonym etapem pracy) nie za­
pewnia realnych korzyści dla przemysłu. W takim przy­
padku praca wraca do referenta w celu przepracowania 
lub uzupełnienia. Po przyjęciu pracy „Komisja“ może 
uznać celowość przeprowadzenia „produkcji doświadczal­
nej“ , typując jeden lub kilka zakładów, w których pro­
dukcja ta, zgodnie z przepisami podanymi w zarządzeniu 
Przewodniczącego PKPG i M'nistra Finansów Nr 322 
z dnia 7.XI. 1953 r. (Biuletyn PKPG Nr 37, poz. 191), zo­
stanie wykonana. „Produkcja doświadczalna“ prowadzona

jest w zakładach, przygotowanych do tego przez Central­
ny Zarząd P. Mięs. Żakończenie „produkcji doświadczal­
nej“  zostaje ujęte w protokole, którego wzór zalączony-jest 
do omówionego zarządzenia.

Upowszechnienie i wykorzystanie wyników prac nau­
kowo-badawczych może być dokonane przez Centralny 
Zarząd P. Mięs. na podstawie protokołu „Komisji Odbioru 
Prac“ bez „produkcji doświadczalnej“  lub po udanej „pro­
dukcji doświadczalnej“ .

W celu umożliwienia wykorzystania prac badawczych 
przez Biuro Projektów Inwestycyjnych zarządzenie zobo­
wiązuje placówkę naukowo-badawczą do przekazania przy­
jętej pracy do Biura Projektów.

Centralny Zarząd P. Mięs. obowiązany jest do pro­
wadzenia ewidencji i kontroli wykorzystania prac nauko­
wo-badawczych w przemyśle.

Zarządzenie Ministra pozwoli niewątpliwie na lepsze 
niż dotychczas wykorzystanie prac naukowo-badawczych 
w przemyśle, a tym samym przyczyni się do unowocześ­
nienia przemysłu, stworzenia podstaw naukowych w eko­
nomice i produkcji, i obniżenia kosztów własnych.

Z a tw ie rd ze n ie  no rm  państw ow ych (PN)

Rozporządzeniem Przewodniczącego Państwowej Ko­
misji Planowania Gospodarczego z dnia 16.V III. 1955 r. 
(Dziennik Ustaw PRL z dnia 3.IX.1955 r„ Nr 35) za­
twierdzone zostały jako normy zalecane na obszarze ca­
łego kraju następujące normy z dziedziny przemysłu 
mięsnego, ustalone przez Polski Komitet Normalizacyjny:

1. 53/A — 82100 — Mięso. Oznaczanie wody.
2. 53/A — 82101 — Mięso. Oznaczanie tłuszczu.
3. 53/A —; 82102 — Mięso na przetwory z mięsa rozdro 

bnionego. Pobieranie próbek.
• 4. 53/A — 82103 — Mięso nai przetwory z mięsa roz­
drobnionego. Kontrola organoleptyczna.

Kalendarz Przemysłu Spożywczego
Praca zbiorowa. Tom I i II, s. 418, cena 100 zl za 2 to­

my. Wyd. Przemyślu Lekkiego i Spożywczego.
Tom pierwszy Kalendarza zawiera ogółem sześć dzia­

łów, z których pięć— ogólnoinformacyjny, przemysłowo- 
-techniczny, tiablic fizyko-chemicznych, analityczny i mi- 
kro-biologiczny —- dotyczą wszystkich lub wielu przemy­
słów; szósty dział — żywienia zbiorowego omawia zasady 
odżywiania i wykorzystania w żywieniu zbiorowym pro­
duktów przemysłów spożywczych.

Tom drugi Kalendarza zawiera szesnaście dzrałów obej­
mujących poszczególne przemysły spożywcze. Każdy 
z działów zawiera wiadomości o surowcu, teoretycznych 
podstawach i technice produkcji, normach wydajności, za­
sadach kontroli technicznej, obliczaniu zdolności produk­
cyjnej zakładów, gospodarce energetyczno-mechanicznej 
oraz o produktach głównych i ubocznych poszczególnych 
przemysłów.

Kalendarz przeznaczony jest dla mistrzów i techników 
oraz inżynierów, zatrudnionych w przemysłach spożyw­
czych; korzystać z niego mogą także wykwalifikowani ro­
botnicy, pracownicy sieci skupu i sieci dystrybucyjnej tych 
przemysłów, pracownicy zakładów żywienia zbiorowego.

„OPAKOWANIE“
dwumiesięcznik

Dwumiesięcznik „Opakowanie“ poświęcony jest 
wymianie doświadczeń w dziedzinie opakowań, podnie­
sieniu na wyższy poziom produkcji i gospodarki opa­
kowaniami, uzupełnieniu —- w  miarę możliwości — 
braków w literaturze fachowej zarówno technicznej jak 
i  ekonomicznej, nawiązaniu współpracy z zakładami 
produkcyjnymi, szkoleniu kadr, współpracy pomiędzy 
producentami a odbiorcami, podniesieniu estetyki opa­
kowań, pracy instytutów naukowych.

Czasopismo „Opakowanie“ przeznaczone jest dla pra­
cowników zatrudnionych w  produkcji, zaopatrzeniu 
i  gospodarce opakowaniami.

Prenumerata roczna *— 60 zł, półroczna — 30 zł.
Przedpłatę na prenumeratę przyjmują: na w s i listo­

nosze i placówki pocztowe, a w m i a s t a c h  wyłącz­
nie placówki pocztowe, w terminach:

— na prenumeratę roczną do dnia 10 grudnia,
— „ „  półroczną „  „  10 czerwca.


