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t
1 664.933.5 CLBPMies.—2.55 a) pierwsza sterylizacja w temp. 99°C przez 150 minut, b)

Szynka w puszce. Udoskonalone, duniskie metody przyrza-
dzania. ,Jambon en boites. Méthodes de preparation per-
fectionnées au Danemark“. La Revue de la Conserve, maj
1954; s. 88, s. 3. — Opracowano metode przyrzadzania szy-
nek w puszkach z maia iloscig galarety. Wobec stwierdze-
nia, ze Sciste przyleganie produktu do S$cianek puszki po-
woduje mniejsze wydzielanie sie soku w czasie gotowania,
zastosowano specjalng prase hydrauliczng do pakowania
szynek. Ci$nienie prasy wynosi 8—9 kg/cm2 W celu otrzy-
mania szynek o duzej trwato$ci wprowadzono specjalng
technike przyrzadzania tzw. ,system Supertri“, polega on
na tym, ze usuwanie powietrza z puszki odbywa sie w oto-
czeniu pary pod ci$nieniem w temperaturach znacznie wyz-
szych niz stosowane przy normalnym gotowaniu. W tych
warunkach gotowanie pou'oduje wieksze wydzielanie sokéw,
ktére normalnie przemienityby sie w galarete. Soki te usu-
wa sie z puszki podczas odpowietrzania w prézni w nowym
aparacie ,Supertri“. Szynki przygotowane tg metodg moz-
na przechowywaé w zwyklej temperaturze bez ochtadzania.
Produkt ma wyglad bardzo pociggajacy ze wzgledu na brak
powierzchniowej galarety.

2 664.933.5 CLBPMies.—255

Mechaniczne etykietowanie puszek z szynka. ,Etiquetage
mécanique des boites de jambon“. La Revue de la Conser-
ve, czerwiec 1954 r., s. 66. — Umieszczanie etykiet na pusz-
kach z szynka zwyktego formatu dokonuje sie zazwyczaj
recznie. W celu zmechanizowania tej czynnosci jedna
z firm berlinskich opracowata maszyne, ktéra umozliwia
doktadne i szybkie etykietowanie. Pierwsze préby przepro-
wadzone w kilku zaktadach miesnych na terenie Niemiec
pozwalaja przypuszczaé, ze nowa maszyna w znacznym
stopniu przyczyni sie do zmniejszenia wkladu pracy recz-
nej.

3. 664.933 CLBPMies.—2.55

O poceniu sie szynek w puszkach. ,Sur ZIexsudation des
jambons en boites*, La Revue de la Conserve, kwiecien
1954 r., s. 85. — Wymieniono sposoby zabezpieczenia szy-
nek w puszkach przed nadmiernym wydzieleniem sokéw.
Stwierdzono, ze nastrzykiwanie szynek solanka mozna do-
kona¢ dopiero po upilywie wstepnego okresu dojrzewania
wynoszacego 48 do 72 godz. W temp. + 4°C. Przy stoso-
waniu nastrzykiwania dozylnego, nalezy je jeszcze .uzupet-
ni¢ nastrzykiwaniem domie$niowym w kilku miejscach
szynki. W czasie peklowania szynki musza by¢ catkowicie
zanurzane w solance, a w pierwszych 2—6 godzinach tego
procesu nalezy przycisng¢ je jakims ciezarem, aby usunaé
powietrze znajdujgce sie w przestrzeniach miedzykomérko-
wych, tkanek miesnych, .ktére utrudnia rozprowadzenie so-
lanki do gtebi miesa i moze doprowadzi¢ do niepozgdanych
zmian barwy. Po wyjeciu szynek z solanki nalezy poddaé
je lekkiemu wyciskaniu w temperaturze otoczenia 6 ®C. Na-
lezy réwniez dazy¢ do mozliwie $cistego uktadania szynek
w puszkach. Po ugotowaniu (pasteryzacji) szynki poddaje
sie szybkiemu ochtodzeniu w temp. 25°C i pozostawia na
okres 12— 18 godzin w temperaturze otoczenia przed zto-
zeniem w magazynie.

4. 664.933 CLBPMies.—2.55

0 tyndatlizacji konserw miesnych. ,A propos de la tyndal-
lisation des conserves de viande“. La Revue de la Conser-
ve", maj 1954 r., s. 107, s. 2. — Mozliwo$¢ stosowania tyn-
dalizacji do obrébki cieplnej pewnych konserw miesnych
stanowi ostatnio przedmiot badan w Zwigzku Radzieckim
1 N-iemczech. Ravel zaleca przeprowadzenie tyndatizacji
puszek jednokilogramowych w nastepujacy sposob:

ochfadzanie w wodzie do temp. 60 °C, c) dalsze ochtadzanie
puszek do temp. 20 “C przeprowadzane w specjalnym po-
mieszczeniu w ciggu 18 godzin, d) druga sterylizacja w
temp. 99 °C przez 150 minut, e) szybkie ochtadzanie kon-
cowe w .biezacej wodzie. Schwerdt zaleca natomiast za-
chowanie miedzy sterylizacjami przerwy trwajacej 24 do
28 godzin. Autorzy tych metod stwierdzaja, ze przy sto-
sowaniu takiej tyndatlizacji osigga sie 100% sterylnosci
wszystkich puszek. Uczeni radzieccy Dyklof i Barmasz
stwierdzili, ze technika przeprowadzania tyndalizacji musi
by¢ dostosowana do rodzaju produktu. Wykazali oni réw-
niez, ze zarodniki bacillus subtilis (powodujace psucie sie
konserw miesnych) zostajg catkowicie zniszczone w czasie
prawidtowo przeprowadzonej tyndalizaciji.

5. 637.52 CLBPMies.—2.55
Konserwa z miesa wolowego 1 kartofli. La Revue de la
Conserve, luty—marzec 1954r., s. 69, s. 4. — Opisano spo-

s6b przygotowywania konserw z wotowiny i ziemniakow.
Zazwyczaj uzywa sie 41 kg wotowiny, 50 kg'ziemniakéw,
9 kg cebuli. Dolewa sie wody lub rosotu otrzymanego przy
gotowaniu i dodaje soli i przypraw. Do przygotowania ta-
kich konserw mozna uzywaé réwniez odpowiednich ilosci
suszonych ziemniakéw i cebuli. Po podgrzaniu konserw do
temperatury 55"C zamyka sie je i sterylizuje (puszka o wa-
dze .300 g, 2 godziny w temp. 115— 118 °C). Przewiduje sie,
ze istniejgce dla konserw normy ulegng rewizji i zezwoli
sie na dodawanie pewnych odpadkéw, (serca itp.) w ilo-
Sciach nie przekraczajgcych 5% catej ilosci miesa, co musi
l)y¢é zaznaczane na etykiecie. Produkt ten przeznaczbny
jest do zaprowiantowania wojsk jak réwniez do rozprowa-
dzenia wsrdéd ludnosci cywilne;.

6’ 664.931 CLBPMigs.—2.55
D. Starkow: Racjonalne wykorzystanie pojemnosci w pusz-
kach konserwowych. ,Racjonalnoje ispolzowanje jemnosti
konsierwnoj tary“. Miasnaja Industria SSSR Nr 2, 1954 r.,
s. 27, s. 4, 2tabl., 3 rys.—Stwierdzono, ze obowigzujace prze-
pisy dotyczgce napetniania miesnych konserw (a w szcze-
g6lnosci miesa duszonego) przyczyniajg sie do nieracjo-
nalnego wykorzystania puszek. Zmiana przepiséw okresla-
jacych ilos¢ kawatkéw miesa naktadanych do puszki umo-
zliwi maksymalne, szybkie zapetnienie puszki surowcem.
Opisano automat do napetniania puszki o wydajnosci 40—
45 puszek, lub 30—35 stoi szklanych na minute. Stwierdzo-
no, ze przy istniejacych w przemysle miesnym i konserwo-
wym urzgdzeniach jest mozliwo$¢ wprowadzenia zmechani-
zowanej linii produkcji.kjonserw ,Migeso duszone“. Opisano
poszczegolne fazy produkcyjne takiej konserwy i stwierdzo-
no, ze zwigkszenie wagi netto konserw ,.Mieso duszone“
i mechanizacja produkcji przy jednej zmianie o wydajnosci
43200 puszek Nr 9 przynosi oszczednosci 517 kg blachy,
1,14 kg cyny i 411 drewnianych skrzynek.

7 637.923 CLBPMigs.—2.55

Kietbasy w jelitach 1 bez jelit. ,Saucisses en boyaux et
sans boyaux“. La Revue de la Conserve, lipiec 1954 r., s.
54, 55. — Stwierdzono, ze wytrzymato$¢ jelit naturalnych
zalezy od ich pochodzenia i sposobu obrébki. Jelita sztucz-
ne, w szczeg6lnosci jelita z celulozy nie moga byé¢ uzywa-
ne do produkcji kietbas w puszkach, poniewaz nie wytrzy-
mujg sterylizacji. Jednakze w ostatnich latach zastosowano
jelita z celulozy do produkcji kietbas. Metoda polega .na
,Smazeniu“ farszu w jelitach, na skutek czego miedzy far-
szem a ostonkg powstaje cienka, lecz wytrzymata warstwa
skoagulowanych substancji biatkowych, ktéra umozliwia za-
c.howanie”tatej formy kietbasy po:usunieciu ostonki' i -zar,
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puszkowaniu. W Niemczech produkuje sie obecnie jelita
z wodorostéw morskich, ktére sg catkowicie jadalne i do-
skonale znoszg sterylizacje w autoklawie. Nowe jelita uka-
zaly sie na rynku pod nazwg ,Essbare Kunstsaitling“ lub
+Kunstdarm". s e

8. 664.94 CLBPMigs.—2.55

Badania atomowe nad produktami spozywczymi na uni-
wersytecie w Michigan. ,Essais atomique sur les aliments
a TUniversité de Michigan“. La Revue de la .Conserve,
sierpien-wrzesien 1954 r., s. 75. — W wyniku badan prze-
prowadzonych ostatnio na uniwersytecie Michigan stwier-
dzono, ze pewne produkty spozywcze moga byé przechowy-
wane przez dlugi okres czasu w temp. otoczenia przy po-
mocy naswietlania energia atomowa. Przy przechowywa-
niu naswietlanego miesa w opakowaniu z masy plastycz-
nej w temp. 25°C w ciggu trzech tygodni nie wystapity
zadne objawy psucia. Opakowania z masy plastycznej za-
stosowano w celu uniemozliwienia zakazenia produktéw
przez bakterie z atmosfery. Stwierdzono, ze atomowe bom-
bardowanie nie powoduje radioaktywnosci naswietlanego
produktu, lecz po prostu sterylizuje go zabijajgc znajdujgce
sie w nim drobnodstroje. Konieczne jest prowadzenie dal-
szych badan dla okres$lenia ilosci produktéw, ktére moga
by¢ konserwowane na skale przemystowag przy uzyciu tej
metody. Dotychczasowe dos$wiadczenia nie wykazaly czy
nastgpito obnizenie warto$ci odzywczych lub zmiana smaku
naswietlanych produktéw.

9. 664.9 CLBPMies.—2.55

H. Castanie: Przewr6t w metodach konserwacji zywnosci.

,Une Révolution dans la Conservation des Aliments”.
La Revue de la Conserve, styczen 1954 r., s. 50. — Istnieje
mozliwoé¢ zastosowania ,Capacitronu® i podobnych apara-
téow takich jak synchroton, beatron, akcelerator ,Van
Graff* do sterylizacji zywnosci. ,Van Graff* pod napie-
ciem 1 miliona wolt daje energie, ktéra w ciggu tysiecznej
czesci sekundy, moze catkowicie wysterylizowaé produkt
poddany naswietlaniu. Towarzystwo ,HVEC" potaczyto
te metode z intensywnym zimnem lub szybkim zamraza-
niem i wysterylizowano funt zywnosci w ciggu 10 sekund.
Produkt umieszczono natychmiast w wysterylizowanym
opakowaniu z celofanu. Prébki przechowywane sg 6 mie-
siecy i nie wykazujg zadnych zewnetrznych zmian. Obec-
nie metoda nie moze byé zastosowana na skale przemystowg
ze wzgledu na b. wysokie koszty, lecz przypuszcza sie,
ze w ciggu kilku najblizszych lat takie urzadzenie wypro-
dukowane po cenach optacalnych bedzie mogto by¢ zasto-
sowane w produkcji. Obecnie cena takiej instalacji wynosi
65.000 dolaréw. Opracowane jest urzadzenie o napieciu
3 milionéw wolt, ktére bedzie sterylizowaé¢ 6000 funtéw
zywrto$ci na godzine.

10. 664.944 CLBPMies.—2.55

Paul Sauty de Chalon. Zastosowanie tkaniny bawetnianej
do zawijania ¢wierci miesa bezposrednio po zamrozeniu.
.La Stockinette". ,La Revue de la Conserve", czerwiec
1954 r., s. 61, s. 2. — Po opuszczeniu tunelu éwierci wy-
ciera sie starannie w celu usuniecia pokrywajgcego je szro-
nu i umieszcza w elastycznych ostonkach o przekroju od
40 dio 160 cm. — Mieso pozostaje w ostonce az do chwili
rozmrozenia, co moze nastgpi¢ nawet po 2 latach. Bardziej
celowe jest pozostawienie oston na miesie przy rozmraza-
niu, poniewaz ostona wchtania catkowicie lub czesciowo
nadmierne ilosci ptynéw i rézne zanieczyszczenia pochodza-
ce z rozmrazania. Zastosowanie oston umozliwia przecho-
wywanie ¢wierci w doskonatej czystosci, sprzyja wietrze-
niu miesa, ulatwia przenoszenie CEwierci, poniewaz rece
robotnika nie ze$lizgujg sie. Dzieki swej elastycznosci
ostonka doktadnie przylega do éwierci, lecz nie przykleja
sie, co ma duze znaczenie. Uzyskuje sie réwniez lepsze
wykorzystanie powierzchni chtodniczej uktadajgc jedne
¢éwierci na drugich, zamiast zawieszania ich na hakach..
Cena takiej tkaniny jest niska.

u. 637.513.4 CLBPMies.—2.55

Automatyczna maszyna rozdrabniajgca o duzej wydajnosci.
.Le brioyeur automatique a haut rendement‘. La Revue
de la Conserve, maj 1954 r., s. 91. — Opisano nowg ma-
szyne rozdrabniajgca o wydajnosci 6.000 kg na 1 godz.
Zastosowano przy niej urzadzenie, ktére umozliwi autoina-
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tyczne podnoszenie woézkéw z miesem i wytadowywanie
zawarto$ci do rozdrabniarki. Szybko$¢ obliotéw 180 i 360
na minute, ciche dziatanie maszyny i tatwos$¢ obstugi przez
jedng osobe sprawiaja, ze maszyna ta stanowi nowe o0sig-
gniecie techniki w przemys$le miesnym.

12. 637.513.4 CLBPMies.—2.55
»Schneidemischer* na 200 i 300 litréw. La Revue de la
Conserve, maj 1954 r., s. 102, s. 22 — Maszyna ta nadaje

sie szczeg6lnie do przygotowania suchych farszéw. Auto-
matycznie, bez przegrzewania i dotykania migsa rekami,
mozna przerabia¢ na farsz cale kawaly miesa mrozonego.
Opréznianie maszyny jest zupetnie zautomatyzowane.
W celu kontrolowania temperatury réznych produktéw
umieszczono termometr, stykajacy sie z produktem i stale
wykazujacy jego temperature. Caly okres przerébki miesa
trwa zaledwie 2 minuty. Otrzymany gotowy farsz moze by¢
skierowany do napetniarki.

13 637.513.4 CLBPMies.—2.55
Nowa maszyna do krajania stoniny. ,Nowaja satoriezka“.
Miasnaja Industria SSSR, Nr 3, 1954 r., s. 25. — Opisano
nowa maszyne do krajania $wiezego i ostygnietego su-
rowca tluszczowego. Przy stosowaniu nowej maszyny
otrzymuje sie pasy ttuszczu szerokosci 35—40 mm. Wydaj-
no$¢ maszyny przy obroébce ttuszczu wotowego, $Swiezego
i "wieprzowego ostygnietego wynosi 1500 kg/godz. Nowa
maszyna do krajania tluszczu w poréwnaniu z uzywanymi
dotychczas posiada mniejsze rozmiary, wiekszg ilioS¢ obro-
tébw umozliwiajgcych przy mniejszej ilosci nozy uzyskanie
duzej wydajnosci, mniejsze zuzycie energii elektrycznej,
a zastosowanie dwustronnych okien umozliwia zachowanie
maszyily w dobrym stanie sanitarnym.

14. 637.51 CLBPMies.—2.55

Z. Tomme, ,1 Murawin. Okreslenie czasu przetrzymywania
bydta przed ubojem. Miasnaja Industria, SSSR, Nr (i,
1953 r., s. 52. — W moskiewskim kombinacie przemystu
miesnego przeprowadzono badania strat Wagowych $win
p6ttlustych i bekonowych przetrzymywanych przed ubojem
przez 6, 12 18 i 24 godziny bez karmienia. Podano tablice
slrat wagowych $win w zaleznosci od przedubojowego
przetrzymywania oraz zawarto$¢ pokarmu w przewodzie
pokarmowym po 6, 12, 18 i 24 godz. Stwierdzono, ze po 12
godz. gtodbéwki zawarto$¢ przewodu pokarmowego nie wy-
starczy dla podtrzymania zyciowych funkcji zwierzecia,
organizm zmuszony jest do zuzywania odzywczych sub-
stancji z miesa i tluszczu. Zwiekszenie okresu przetrzymy-
wania $win bez karmienia przed ubojem ujemnie wplywa
na wydajno$¢ miesa i tluszczu. Na podstawie prowadzo-
nych doswiadczen stwierdzono, ze przed ubojem $winie
poétttuste mozna przetrzymaé bez karmienia do 6 godzin,
a Swini« miesneiszynkowe i bekonowe najwyzej 12 godzin.

15. 637.51 CLBPMigs.—2.55
1 Kuprianoff. Zaleznosci czasu dojrzewania miesa od tem-
peratury. ,Zur Frege der Temperafurabhéngigheit der Rei-
fungsdauer von Fleisch. Food Science Abstracts, Nr 6,
1954 r., s. 497. — Stopien dojrzato$ci miesa moze by¢ okre-
$lony przy pomocy metod mechanicznych lub analitycz-
nych. Opracowano wz6r na obliczanie czasu potrzebnego
dla osiggniecia dojrzato$ci miesa przechowywanegb w r6z-
nych temperaturach (w temp. 0°C — 16 dni, w temp.
20°C — 15 dnia, w temp. 30 °C — 1 dzien i w temp. .37 °C
— 0,2 dnia). Oméwiono w skrécie analityczne metody
oznaczania stopnia dojrzato$ci miesa. Zwigzek miedzy
okresem dojrzewania wotowiny i temperaturg (0° do 35 °C)
przedstawiono przy pomocy wykreséw.

16. 637.525 CLBPMies.—2.55

Zawarto$¢ witamin grupy B w podrobach. ,Richesse des
abats en vitamines du groupe B“. La Revue de la Conser-
ve, czerwiec 1954 r., s. 67. «— Stwierdzono, ze watroby,
nerki, serca, trzustki, $ledziony, ptuca i mézgi wotowe, ba-
ranie i wieprzowe zawierajg duze ilosci taniny, riboflawiny
i kwasu nikotynowego. Podano zawarto$¢ witamin grupy
B w podrobach. Zawarto$¢ badanych witamin jest prawie
taka sama w wotowinie, wieprzowinie i baraninie nieza-
leznie od wieku zwierzecia. Stwierdzenie tych faktéw po-
winno przyczyni¢ sie do wzrostu konsumpcji podrobéw,
ktére zawierajg 10 do 100 razy yiecej riboflawiny, taniny
i kwasu nikotynowego niz mieso.



