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ROCZNIK 1

17. 664.933.3 CLBPMigs.—3.55
L. Lewis, J. Feinberg i Fogelson, Patent amerykanski Nr
2.627. 466—1953 r. Nowa metoda przyrzadzania kietbas bez
ostonki. ,Nouvelle méthode de prepéaration de saucisses
sans boyaux“. La Revue de la Conserve, czerwiec 1954 r.,
s. 68. — Farsz napycha sie przy pomocy zwykilych napel-
niarek do jelit z masy plastycznej o smaku obojetnym.
Nastepnie kietbasy wedzi sie i gotuje w solance, ktéra roz-
puszcza ostonki nie. wptywajac na wyglad, ksztalci smak
kietbasy. Kietbasy pozbawione ostonek odsacza sie i pakuje
w kartony lub puszki. Kietbasy bez ostonek majg przewa-
ge nad kietbasami w jelitach naturalnych, bo' nie pekaja,
co czesto wystepuje przy produkcji sterylizowanych kon-
serw kietbasianych w puszkach.

18. 664.9 CLBPMigs.—3.55
A. Chwastéw. Zastosowanie promieni ultrafioletowych
W czasie obrébki i przechowywania zywnosci. Lebensmittel
industrie Nr 2, 1953 r., s. 53. — Omowiono wyniki dos$wiad-
czen nad bakteriobdjczym dziataniem promieni ultrafiole-
towych na kultury bakteryjne na agarze oraz zawiesiny
bakterii. Badano réwniez wptyw promieni ultrafioletowych
na wegetatywne i zarodnikowe formy plesniakéw w tem-
peraturze powyzej i ponizej 0°C. Zarodniki okazaly sie
wrazliwsze niz formy wegetatywne, ktérych nie mozna
zniszczy¢ naswietlaniem. Przeprowadzono réwniez préby
oczyszczania powietrza w chlodniach, pakowniach itp,
przemystu miesnego oraz niszczenie bakterii na piatach
migsa surowego gotowanego i na kietbasach. Stwierdzono,
ze mieso surowe trudniej jest ,zdezynfekowac" dziataniem
promieni.

19. 637.52 CLBPMigs.—3.55
F Bulanow. Forma porcjowania miesa mrozonego. Mias-
naja Industria 1953 r, s. 12 — W Instytucie Przemystu

Miesnego przeprowadzono doswiadczenia nad podziatem
zamrozonych tusz wotowych i baranich na porcje wagowe,
pakowane w celofan i zaopatrzone w naklejke okreslajaca
klase, stopien wytuczenia i cene migsa. Podziat miesa od-
byt sie w temperaturze od +13° do 15°C. Dostarczone do
Dziatu ¢wierci mialy wewnagtrz temp. —8°C. Stwierdzono,
ze podziatl miesa nie powinien trwaé¢ diuzej niz 30 minut,
poniewaz w tych warunkach mieso zachowuje wewnatrz
temp. —5°C do —6°C. Przy dtuzszej obrébce nastepuje
rozmiekczenie i zwilgotnienie wierzchnich warstw podzie-
lonych porcji, nastepnego dnia paczki z zamrozonym mie-
sem dostarczono do sklepéw. Mechaniczny podziat tusz
przynosi wielkie korzysci, poniewaz utatwia prace “sprze-
dawcy, skraca czas zakupu i konsument moze nabyé¢ czesé
tuszy zgodnie z jej kulinarnym przeznaczeniem, przy czym
otrzymuje mieso w najbardziej higienicznym opakowa-
niu — indywidualnej paczce. Obecnie opracowuje sie meto-
de racjonalnego opakowania, chronigcego przed stratami
(wysychanie, wietrzenie, zachowanie *jakosci) dla miesa
mrozonego i podrobéw przeznaczonych do diugotrwatego
przechowywania i transportu na duze odlegtosci. Koniecz-
ne jest réwniez przeprowadzenie podziatu tusz wieprzowych
na porcje.

20. 664.922 CLBPMigs—3.55
Dr Sens. Nowa metoda szybkiego peklowania. Die Fleisch-
wirtschaft Nr 1, 1954 r., s. 5, s. L—Omowiono nowa metode
szybkiego peklowania przy pomocy dzwiekéw. Przy zasto-
sowaniu nowej metody w potgczeniu z dzwiekami, peklo-
wanie szynek gotowych trwa tylko 15 minut, a przy miesie
surowym — kilkanascie godzin. Bez nastrzykiwania do
obrébki 1 kg miesa surowego potrzeba okoto 24 godzin.
Mieso peklowane dzwiekami byto kruche, delikatne i réw-
nomiernie zarézowione, nie tracito barwy i posiadato
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wszystkie wlasciwosci dobrze zapeklowanego produktu. Po
usunieciu kilku niewielkich usterek aparat bedzie mogt

by¢ stosowany do peklowania produktéw miesnych na
duza skale.

21- _664.93 _ CLBPMies. — 355
Dr R Rievel. Dalsze doswiadczenia nad poprawa steryli-
zacji konserw miesnych. Die Fleischwirtschaft U. — Wyka-

zano .Scisty zwigzek, jaki istnieje miedzy dziataniem stery-
lizacji a warunkami bakteriologicznymi Szczeg6lng uwage
zwrécono na fakt, ze zadowalajacg trwato$¢ konserwy
mozna uzyskac tylko przez wyprodukowanie produktu pra-
wie catkowicie pozbawionego drobnoustrojow w wyniku
polepszenia warunkéw higieny w zaktadach miesnych. Me-
toda ta stosowana jest tylko przy produktach wysokiej ja-
kosci. W celu polepszenia smaku produkowanego w pusz-
kach miesa, nalezy skréci¢ niekorzystny okres sterylizaciji.
Omoéwiono” sterylizacje puszek o $rednicy 99 mm. Z powo-
du duzej $rednicy tych puszek ciepto wolno przenika do
gtebi. Zalecono umieszczanie wgtebien w wieczkach tych
puszek, co umozliwi skrécenie czasu gotowania o okoto
40°/o. Dalszg oszczedno$¢ czasu (dodatkowe 20%) mozna

uzyska¢ przez zastosowanie ruchu puszek podczas stery-
lizaciji.

22. 664.923 CLBPMigs. — 3.55
Wstepne wedzenie miesa, przeznaczonego do zamrazania.
La revue de la Conserve, luty — marzec 1954 r., s. 77. —
Mieso przeznaczone do zamrazania poddano wstepnemu
wedzeniu, ktére Odbywato sie w temperaturze nie przekra-
czajacej 38°C, przez okres okolo 2 godzin w zaleznosci od
rodzaju i wielko$ci produktu. Stwierdzono, ze zamrozony
nastepnie produkt mozna przechowywaé¢ przez dluzszy
okres czasu niz mieso niewedzone oraz ze powierzchnia
migesa wedzonego pozostaje wilgotna. Smak produktu jest
taki sam jak miesa $wiezego. Potrawy przyrzadzone z lek-
ko wedzonego miesa poddanego nastepnie zamrazaniu sg
lepszej jakosci niz potrawy z miesa niewedzonego.

23. 637.52' CLBPMies. — 3.55

Zabezpieczenie smaku przypraw przy rozdrabnianiu. La
Revue de la Conserve, luty — marzec 1954 r., s. 73, s. 2
Stwierdzono, ze przy rozdrabnianiu przypraw i aromatéw,
ktéremu towarzyszy zazwyczaj znaczne podniesienie tem-
peratury, nastepuje wyparowanie duzych ilo$ci substancji
aromatycznych (25% do 30%). Opisano nowy organiczny
produkt jadalny ,Amulin“, ktéry dodany do przypraw
przeciwdziata ulatnianiu sie substancji aromatycznych.
JAmulin jest proszkiem o bialokremowej barwie, pozba-
wionym zapachu i smaku, zawierajacym 11,5% biatka,
1,7% substancji tluszczowych, 76,6% weglowodanéw,
6,4% substancji wiéknistej, 0,7% substancji mineralnych.
Podano warunki przechowywania przypraw i zalecono
temperature miedzy 0° i 15°C. Dla przypraw w proszku
pozadana jest jeszcze nizsza temperatura.

24, . 664.91 CLBPMigs. — 355
W. Lutze!. ,Nuripan" jako artykut spozywczy i naturalny
przeciwutleniacz. Gordian luty 1953 r., Food So. Abstr.,
Nr 3, 1953 r.—Omoéwiono sktad i wiasciwosci ,Nuripanu®,
pozbawionej goryczy maczki otrzymywanej z soi bez uzy-
cia chemikalii. Swojg warto$¢ odzywczg zawdziecza ,Nu-
ripan“ obecnos$ci najwazniejszych aminokwaséw. Duza za-
wartos$¢ lizyny (6,6%) odgrywa wazng role dla wzrostu
dzieci oraz przy odzywianiu. Podano tabele zawartych
w ,Nuripanie* witamin oraz substancji mineralnych
(szczegolnie duze ilosci wapna, fosforu i zelaza). Wielkie
znaczenie posiadajg naturalne antyutleniacze ,Nuripanu*,
ktére nie tylko umozliwiajg jego przechowywanie przez ca-
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le lata, lecz réwniez dodane w 10% do produktéw zawiera-
jacych tluszcze chronig je przed zjclczeniem, co zostato
wykazane licznymi tabelami.

25. 637.5 CLBPMiegs. — 3.55

F. P. Nunivaara. Gospodarka miesna St. Zjedn. Am. Pin.
,Die FleischWirtschaft der Vereinigten Staaten von Nord-
amerika“. Die Fleischwirtschaft Nr 1 1954 r., s. 1.—Omo6-
wiono nowe metody uboju bydta (Oan-Pak metoda), ogtu-
szanie zwierzat przy pomocy miota, w celu unikniecia
uszkodzenia moézgu, zdejmowanie skér przy uzyciu ma-
szyny z ci$nieniem powietrza, oszalamianie $win dwu-
tlenkiem wegla. Do przepolawiania stosowana jest elek-
tryczna pila; po umyciu tusze zawijane sg w ptétno na-

sycone 18°%0 roztworem soli, co sprzyja zachowaniu jas- .

nej barwy miesa i tluszczu, zmniejsza wyparowywanie
oraz umozliwia diluzsze przechowanie migsa w stanie
Swiezym. Po sparzeniu Swinia zanurzana jest w goraca
roztopiong mase sktadajacag sie z 85 czesci zywicy i 15
czesci oleju parafinowego, powodujgcg wytworzenie sie
1 cm marstwy, ktéra tatw'0 moze by¢ usunieta z resztka-
mi wtosia. (Depilator — metoda). Obrébka skér odbywa
siew zbiornikach z betonu lub drzewa, w roztworze soli
i 1% NaOCl (Natriumhypochlorit). Za optymalng uwa-
zana jest temperatura 16—21°C. Tluszcz 'przetapiany jest
bezposrednio po uboju. £by wotowe poddawane sg obréb-
ce w specjalnym dziale, gdzie wyspecjalizowani robotni-
cy obcinajg mieso i wyjmujg mézg.

26. 637.52 CLBPMies. — 3.55

D. C. K. Marschall. Drobnoustroje i mieso. ,Micro-orga-
nisms and Meat*, Food, pazdziernik 1954r., s. 373, s. 4. —
Podsumowano stan obecnej wiedzy o zasadach przechowy-
wania i kontroli bakteryjnego psucia sie rniesa i produk-
tbw miesnych. Omoéwiono drobnoustroje” wywotujace za-
trucia zywnosciowe. Stwierdzono, ze wzrost aktywnosci
bakterii znajdujgcych sie w miesie mozna podzieli¢ na
5 faz. Najwiekszy wzrost nastepuje w trzeciej fazie — lo-
garytmicznej. Wiekszo$¢ drobnoustrojow wymiera szybko
w temp. okolo —2»C. W temperaturach ponizej —10°C ca-
fa= niezwigzana woda zostaje zamrozona i drobnoustroje
nie moga sie rozwijaé. Mozna powstrzyma¢ wzrost drob-
noustrojéw przez wysuszenie powierzchni, lecz tylko w tym
wypadku, gdy powierzchnia miesa chroniona jest przez
warstwe tluszczu lub tkanke faczng. Przedstawiono zwig-
zek, jaki istnieje miedzy poczgtkowym stanem zakazenia
i okresem sktadowania miesa. Stwierdzono, _Z"przez obni-
zenie ilosci bakterii mozna znacznie przedtuzyé okres skia-
dowania miesa dodajgc 10— 15% dwutlenku wegla. Woto-
wine i cielecine nalezy chtodzi¢ w temp. okoto —4 do
—1."C, baranine w temp. +1°C, a wieprzowine w temp.
—7° do —4°C.

27. 664.92 CLBPMies. — 355

Sterylizacja za pomoca promieni katodowych. ,Sterilization
by cathods rays“. Canner t. 116, Nr 24, czerwiec 1953 r.,
S 94—Omoéwiono préby sterylizacji artykutow” zywnoscio-
wych oraz lekéw za pomocg elektronéw (promieni katodo-
wych). Opisano odpowiednie urzadzenie i jego dziatanie.
Prébki miesa i chleba w plastycznych opakowaniach, ste-
rylizowane ta metoda, zachowujg $wiezos$¢ przez kilka ty-
godni. Przeprowadza sie proby laboratoryjne w celu opra-
cowania odpowiedniej metody sterylizacji. Promienie ka-
todowe uodporniajg naczynie plastyczne na dziatanie pa-
ry, wysokiej temperatury i niektérych rozpuszczalnikéw.

28. 637.525 CLBPMies. — 3.55

N. Grieczko. A. Karacziewcewa. O trwatosci barwy woto-
wego tluszczu. ,,Ob ustroicziwosti cwieta gowiaziego zira“
Miasnaja Industria SSSR Nr 3, 1954 r., s, 51 Zmiana
barwy tluszczu wolowego nastepuje pod wpltywem znajdu-
jacej sie w nim substancji barwigcej, prowitaminy A, ka-
rotenu. Zbadano wplyw temperatury przechowywania nha
zmiane barwy ttuszczu Wytapianie ttuszczu odbywato sig
w kottach w temp. 85°C przez 2 godziny. Przy przechowy;
waniu ttuszczu przez okres 15 miesiecy w temp. —16°C
do —18°C zapach, barwa i smak nie ulegly zmianie, pod-
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czas gdy tluszcz przechowywany w temperaturze powyzej
0° (od 0°C do +5°C) miat zielonkawy odcien i lekko
zgorzkniaty zapach i smak. Tluszcz wolowy przechowywa-
ny przez okres 2 miesiecy w temp. 0°C do +5°C przyjat
lekko zielonkawy odcien. Ten sam ttuszcz skltadowany w
ciggu 15 miesiecy w temp. —16°C do —18°C zupetnie nie
zmienit barwy. Z przeprowadzonych badan wynika, ze
stosowanie niskich temperatur skladowania umozliwia dtu-
gie nachowanie barwy i jakosci produktu.

29. 637.52 CLBPMies. — 3.55

Niebakteryjna redukcja azotynéw przy peklowaniu miesa.
,La reduction non bactérienne du nitrite dans les salaisons
de viande“. La Revue de la Conserve, kwiecien 1954 r.,
s. 83. _ Nadmierne ilosci azotynéw w solance moga spo-
wodowaé niepozadane reakcje, a w szczeg6lnosci powsta-
nie pigmentéw brunatnej do szarozdéltawej barwy. Zmiany
zawartosci, nitrytébw w produktach gotowych zalezg gtéw-
nie od dziatania bakteryjnego w $rodowisku peklowniczym,
lecz ostatnie badania pH tkanek miesniowych wskazuja,
ze inne czynniki wywieraja znaczny wplyw na koncowa
zawarto$¢ azotynébw w miesie peklowanym. Niektére
z tych czynnikéw powodujg prawdopodobnie zniszczenie
azotynéw na skutek reakcji- ze sktadnikami miesa (innymi
niz hemoglobina czy myoglobina), tak ze z miesa podda-
nego badaniu nie mozna ekstrahowaé catej ilosci uzytego
azotynu. Stwierdzono, ze uktady redukcyjne w Swiezej
wieprzowinie powodujg stopniowe niszczenie azotynéw, co
jest niezalezne od dziatalnosci bakterii. Zanikanie azoty-
nu wzrasta w miare obnizania sie¢ pH i podnoszenia tem-
peratury.

30. 667.9 CLBPMies. — 355

Inz. A. Szturkin. Maszyna do automatycznego smarowania
wazeling puszek konserwowych. ,Maszyna dlja automati-
czeskoj smazki wazelinom konsierwnych banok“. Miasnaja
Industria Nr 1, 1954 r, s. 60. — Opisano nowg maszyne
do smarowania puszek. Mechanizm smarujacy skilada sie
z bebna ze szczotkami, bebna podajgcego, tarczy, wan-
ny z parowg wezownicag do ogrzewania smaru. Tempera-
tura stosowanej do smarowni technicznej wazeliny utrzy-
muje sie w granicach 80°C. Maszyna smaruje na jedng
zmiane 35 tysiecy puszek, zastepujac prace 10 robotnikdw.
Przy zastosowaniu nowej maszyny stwierdzono lepsze po-
krycie puszek wazeling i zmniejszenie zuzycia smaru
o 30%.

31 637.523 CLBPMies. — 3.55

H. Keller. Bakteryjne zmiany w kietbasach. ,Bakterielle
Veranderungen an Wiursten“. Food Science Abstracts, Nr 5
1954 r., s. 503. — |Istniejg liczne mozliwosci zakazania
miesa przeznaczonego do wyrobu kietbas. Duze znaczenie
posiada skuteczne i szybkie wykrwawianie zwierzat w ce-
lu zabezpieczenia krwi przed zakazeniem bakteriami z jelit.
Zalecono wykrwawianie zwierzgt na wiszaco. Omoéwiono
ré6zne rodzaje psucia sie miesa, ktére moze nastgpi¢ w roz-
nych rodzajach kietbasy.

32. 664.934 CLBPMiegs. — 3.55

N. Krawczenko. W. Cibanowa: Ochronne pokrycia czarnych
metali. ,Zaszczitnoje pokrytie dlja cziernych mietatow”;
Miasnaja Industria SSSR, Nr 2 1954 r., s. 32, s. 2. — Klej
BF-2, stanowigcy syntetyczne potaczenie z plastyfikatem,
po wymieszaniu ze spirytusem w stosunku 1:1 zamienia
sie w lakier i moze by¢ uzyty jako ochronne pokrycie ze-
laznych, aluminiowych i innych wyrobéw metalowych. Po
oczyszczeniu powierzchni metalu trzykrotnie pokrywa sie
ja warstwa lakieru, ktérego grubos$¢ powinna wynosi¢ od
O, 1 do 0,3 mm. Przedmiot pokryty lakierem suszy _sie
w temperaturze pokojowej przez 40—50 minut, nastepnie—
przez 30—40 minut w temp. 60°C i w koncu temperature
podwyzsza sie do 180°—190°C. Po zakonczeniu suszenia
temperature nalezy stopniowo obniza¢. Stwierdzono, ze
pokrycie ochronng warstwg zbiornika uzywanego wielo-
krotnie do obrébki produktéw spozywczych skutecznie za-
bezpieczalo jego wewnetrzng powierzchnie przed korozjg
w ciggu 2 lat.



