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33 664.944 CLBPMigs.—3.55
Wzmochienie smaku produktéw mrozonych. ,Renforce-
ment de la saveur des aliments congeles'. Quick Free-
zing, list 1951 r., s. 325—326. ,Beuletm de 1llnstitut
International du Froid, Nr 2 1952 r. - Glutaminian jed-
nosodowy moze byé stosowany do wzmocnienia smaku
mrozonych produktow spozywczych. W St. Zjedn. Am.
Pin  w wielkim zakladzie zywienia zbiorowego stoso-
wano w ciagl 13 tygodni testy polegajace na dodawa-
niu do pewnych produktow spozywczych glutaminianu
jednosodowego bez wiedzy konsumenta. Dodatek ten
spowodowat zwiekszenie o 15%0 ilosci sprzedawanych
produktow. Glutaminian jednosodowy produkuje sie z bia-
tej kukurydzy przez zastosowanie procesu hydrolizy.

34 664.934 CLBPMigs.—3.55
Mieso mrozone w opakowaniu. ,Packaged frozen meats .
Bullctin of The Refrigeration Research Foundation, czer-
wiec 25191 r., s. 2, 3. Bulletin de TlInstitut Interna-
tional du Froid, Nr 1 1952 r, s. 64 — Migso pokrajane
i opakowane Jest produktem tatwo ulegajacym zepsuciu,
poniewaz cata powierzchnia ulega wysuszeniu, co utatwia
przenikanie tlenu w tkanki tluszczowe i rozwdj procesu
jetczenia. Oktes sktadowania zalezy od wielu czynnikow,
z ktérych najwazniejsze to jakos$C i szczelnoSC opako-
wania oraz temperatura sktadowania.Jako$¢ i szczelnosé
opakowania; zaleca sie' dokonywanie czestych przegladow,
poniewaz w obecnym stanie techniki trudno okresli¢ ,na
oko" jako$¢ opakowanego produktu. Opakowanie prawie
catkowicie idealne, to opakowanie prézniowe. Wykazano,
ze mieso zapakowane w prozni w naczyniach metalo-
wych w dobrych warunkach mozna przechowywa¢ 7 do
8 razy dtuzej niz to samo mieso wystawione na dziala-
nie powietrza, lub chronione 1 czesciowo zabezpieczone
przez zastosowanie zwyklego opakowania. Temperatura
skladowania — niedoskonale opakowanie mozna zastgpic¢
obnizeniem temperatury (ponizej —18°C). Badania wy-

kazaly, ze dla poledwicy wieprzowej maksymalny
okres sktadowania w temp. —18°C wynosi 6 miesiecy
i 2 do 3 miesiecy w temp. —12°C.

35 664.922 CLBPMies.—4.55

Bolszakow A., Sokolow A.: Peklowanie szynek w goracej
solance. ,Posot swinych okorojcow gorjaczim rassotom .
Miasnaja Industria Nr 6, 1954, s. 20; As, 3 s, 3 tabl.
Opracowano metode peklowania szynek na gorgco. Przez
uktad krwionosny wprowadza sie do szynek solanke
sktadajgcg sie z'-25°/0 soli, 0,1»» azotynu, 050 saletry
i 0,5°0 cukru. Temperatura solanki wynosi + 65« +
Zaleznie od wielkogci szynki peklowanie trwa 9 do 18
godz Poczatkowa temperatura solanki zalewowej + bU U
po 1 godzinie +55»C, a w nastepnym okresie +45»C.
llos¢ solanki zalewowej rbwna sie wadze szynek Mo-
czenie szynki trwa 1 godz. w temp. wody +45«C. Wedzi
sie przez okres 8 do 10 godz. w temp. +45°C, a nastep-
nie gotuje w wodzie o temp. +75» +80»C zaleznie od
wagi szynki, przecietnie przez 8—10 godzin. Ochtadza
sie w temperaturze +4» do +5»C w ciggu okolo 20 go-
dzin. Cechy organoleptyczne szynki otrzymanej tg me-
todg produkcji sg zadowalajace.

36. 664.933.8 CLBPMies—4.55
Spos6b przyrzadzania mieszanej konserwy z miesa i pro-
duktéw roslinnych. ,Verfahren zur Herstellung einer
Mischkonserve aus Fleisch und pflanzlichen Produkten
Patent szwajc+Nr 274223, kl. 34b z 12 czerwca 1961 r. —
-Mieso i produkty roslinne gotuje sie, nastepnie otrzy-
mang mieszaning, po dodaniu jadalnego tluszczu, ogrze-
wa sie az do chwili uzyskania trwatego, suchego pro-
duktu pozbawionego wody. Odwadnianie najlepiej prze-
prowadza¢ pod préznig. Ogrzewanie z wodag zakonser-
wowanego w ten sposéb produktu, w temperaturze po-
wyzej punktu topienia uzytych ttuszczéw, powoduje wy-

dzielanie sie ttuszczu z przestrzeni miedzykomoérkowych,
ktére wypetniajg sie ponownie woda. Mieso i produkt ro-
slinny nabierajg tych samych wtasnosci jakimi sie od-
znaczaly bezposrednio po ugotowaniu przed usunieciem
z nich wody. Z uzyskanej po odwodnieniu szarej masy
formuje sie kostki i przechowuje w puszkach przez nieo-
graniczony okres czasu. Zakonserwowane w ten sposob
gotowe potrawy majg szczegblne znaczenie dla wojska
i wypraw naukowych.

37. 664.921 CLBPMigs.—4.55
Ulepszona metoda suszenia miesa. ,An Improyed Meat
Dehydration Process. Food manufacture, grudzien. 1954 r,,
s 465. — Nowa Zelandia, jako jeden z najwiekszych
eksporterow miesa, prowadzi badania nad polepszeniem
metod suszenia miesa. Nowa metoda umozliwia suszenie
miesa w plastrach grubosci okoto 05 cala; polega ona
na zanurzaniu mrozonego miesa w rozpuszczonym ttusz-
czu o temp. 140° do 160«F i odcigganiu wilgoci pod préz-
nig. Jakos¢ suszonej wotowiny i baraniny byta zadowa-
lajgca; wyprobowano przydatnosé tego produktu w woj-
sku i w wyprawach wysokogorskich. Produkt, moze byé
przechowywany bez ochfadzania, co umozliwia jego
transport w nieochlodzonych pomieszczeniach okretu.

38. 664.931 CLBPMigs.—4.55
Jakos¢ konserwy pn. ,Wolowina we wlasnym sosie po
dtugim okresie przechowywania. ,Kaczestwo konsierwow
,Miaso tuszenoje s gowjadina“ poslie dlitelnowo chra-
nienja“. Miasnaja Industria Nr 4, 1954 r., s. 62, As,

1 tabl. — Konserwy przechowywano przez okres od 1 ro-
ku i 5 miesiecy do 11 lat i 9 miesiecy,, na pétkach w bu-
dynku z cegly. Jakos¢ konserw przyrzadzonych z dobre-
go surowca | przy przestrzeganiu technologicznych in-
strukcji z biegiem czasu ulega nieznacznym zmianom.
Okres przechowywania konserw ograniczony jest na sku-
tek przechodzenia cyny z wewnetrznej pobialy puszki
do produktu. Po 11 latach przechowywania ilos¢ cyny
przekraczata norme i wynosita 200 rng. na 1 kg produk-
tu. Pokrycie wewnetrznej powierzchni puszki dobrym
lakierem moze w znacznym stopniu przedtuzy¢ okres
przechowywania konserw miesnych. Obecnos¢ resztko-
wej mikroflory saprofitycznej nie stanowi przeszkody
dla dlugiego sktadowania konserw.

39. 664.923 CLBPMigs.—4.55
Gibbons N. E.,, Dyson Rose, Hopkins J. W.: Bakterio-
béjcze i wysuszajgce oddziatywanie dymu na bekon.
Bactericidal “and Drying Effects of Smoking on Bacon“.
Food Technology, Nr 3, 1954 r., s. 155, 3 tabl. 1 w.ykr. —
Stwierdzono, ze gtownie sktadniki dymu wywierajg bak-
teriobdjcze dziatanie podczas wedzenia bekonu. Przy
gestym dymie wysokie temperatury dziatalty bardziej de-
strukcyjnie na drobnoustroje niz temperatury niskie,
przy czym zmiany wilgotnosci nie mialy duzego wpty-
wu Bakteriobdjcze dzialanie lekkiego dymu byto nie-
wielkie, lecz potaczenie lekkiego dymu z wysokg tempe-
raturg wedzenia dawato prawie takie same wyniki jak
uzvcie gestego dymu. Wedzenie w wysokich temperatu-
rach i niskich wilgotnosciach powoduje po 7 godzinach
utrate wagi wynoszaca okoto 83°%0. Spowodowane jest
to gtownie przez utrate wody i w mniejszym stopniu
przez utrate tluszczu i substancji wyciagowych. Stwier-
dzono, ze gtdwnymi czynnikami, ktére wplywajg na zni-
szczenie drobnoustrojéw i zmiany wagi bekonu sa: ge-
stos¢ dymu, okres wedzenia, temperatura miesa oraz wil-
gotno$¢ powietrza w wedzarni. W tablicach podano uzy-
skane wyniki badan.

40. 637.523.38 CLBPMies.—4.55
Oehring O.: Orico — Klimatyczne urzadzenie do wedze-
nia Die Orico — Klima — Rauchanlage*. Vieh — und

Fleischwirtschaft Nr 1, 1955 r, s. 12, s. 1 — Od pieciu
lat stosuje sie w wielu zakladach klimatyczne urzadza-
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nia do wedzenia, ktére umozliwiajg w zimie i .w lecie
produkcje ' wysokowartosciowej trwalej kietbasy. Urza-
dzenia te sg bardzo proste w konstrukcji i nie wyma-
gaja specjalnych kwalifikacji do ich obstugi.

41 637.522 CLBPMigs.—4.55
Reséigno G.: Stosowanie kwasu askorbinowego do mie-
sa. ,Utilita delTacido ascorbico nolle carni. ,Lhndustria
delle Carni“ Nr 10, 1954 r. — Na podstawie przeprowa-
dzonych doswiadczen stwierdzono, ze uzycie kwasu
askorbinowego i askorbianu sodu polepsza jako$¢ we-
dzonych wedlin i miesa. W St. Zj. .zezwolono na doda-
wanie kwasu askorbinowego do migsa gotowanego, we-
dzonego i rozdrobnionego w ilosciach nie przekraczaja-
cych 45 g (50 g askorbianu sodu) na 100 kg miesa.
Kwas askorbinowy . askorblan sodu zapobiegajg nieko-
rzystnym zmianom barwy miesa wedzonego i zamrozo-
nego oraz ostabiajg niepozadane zmiany zapachu i sma-
ku" Preparaty te moga by¢ uzywane w postaci proszku
dé przypraw lub jako roztwor do solanek. Dawkowanie
i dziatanie kwasu askorbinowego nalezy okre$la¢ na za-
sadzie przeprowadzonych wstepnych dos$wiadczen.

42. 664.923 ' CLBPMies.—4.55
Watts B. M, Faulkner M.: Plynny dym jako .przeciw-
utleniacz. ,Antioxidant Effect of Liquid Smokes*. Food
Technology Nr 3, 1954 r., s 158, s 4, 4 table— Zba-
dano cztery rodzaje ptynnych dymoéw uzyskanych przez
termiczny rozktad twardego drewna. Okre$lano zapach
tych dyméw w réznych koncentracjach, rozpuszczalnosc
-w wodzie i solance o r6znej mocy, zawartos¢ fenolu oraz
dziatanie przeciwutleniajace przy uzyciu samego dymu
lub w potaczeniu z kwasem askorbinowym. Jeden z uzy-
tych plynnych dymoéw z powodu braku sktadnikéw feno-
lowych i stabego zapachu nie wykazywat przeciwutle-
niajgcego dziatania przy zastosowaniu go do stoniny.
Pozostate pltynne dymy’ posiadaly wtasciwosci przeciw-
utleniajgce, ktére zostaly jeszczh wzmocnione przez do-
danie kwasu askorbinowego. Do wieprzowiny uzyto od-
dzielnie kwasu askorbinowego i najlepszego ptynnego
dymu. Produkt sktadowano w temp..—17°C przez 11 mie-
siecy; préba miesa do ktérej uzyto ptynnego dymu byta
zadowalajgca, podczas gdy prébka, do ktorej stosowano
kwas askorbinowy, zjelczala. Stwierdzono réwniez, ze
przy zastosowaniu pitynnego dymu wraz z kwasem
askorbinowym otrzymuje sie lepsze wyniki przy skta-
dowaniu niz przy uzyciu samego kwasu askorbinowego
lub samego ptynnego dymu.

43. 637.517.4 CLBPMies.—4.55

Lee F. A, Breaks R F., Pearson A. M., Miller J. L:
Wplyw szybkosu zamrazania na jakosc Wleprzowmy Wy-
glad, smak i zawartos¢ witamin. ,Effect of Rate of
Freezing on Pork Quality. Apperance. Palatability and
Vitamin Content“. Food-Sc. Abs, Nr 6, 1954 r, s. 615; —
Kawailki poledwicy wieprzowej (miesien' najdtuzszy
grzbietu) zostaly zamrozone systemem kontaktowym
(miedzy plytami) w temperaturze —46°C w ciagu 15
godz., w lodéwce domowej przy temperaturze —18°C
przez 55 godz., w izolowanym pudetku umieszczonym
w domowej zamrazarce przy temperaturze —18°C oraz
bez ruchu powietrza w ciggu 19 godzin. Analize prze-
prowadzono z probkami migesa $wiezego, miesa otrzyma-
nego natychmiast po zamrozeniu i miesa skladowanego
przez okres szesciu miesiecy. Badano mieso Swieze i ugo-
towane. Stwierdzono, ze szybko$¢ zamrazania nie wptly-
nela na zawarto$¢ tiaminy, riboflawiny, niacyny i kwa-
su pantotenowego. Rowniez srhak, zapach, barwa, konsy-
' stencja i wyglad produktu nie ulegty zmianie przy sto-
sowaniu roznych szybkosci zamrazania.

44 637.513.4 CLBPMies.—4.55

Oliepirienko S.: Wiercenie otworéw w siatkach wilka.
Swiertowka otwierstii w sietkach wotczka“. Miasnaja
tndustria Nr 6, 1954 r., s. 56; As, 1rys. — Leningradzki
kombinat miesny wykonuje siatki do wilkéw dla wiasne-
go zakladu i innych kombinatéw miesnych. Opracowano
proste urzadzenie, umozliwiajgce prawidiowe rozmiesz-
czenie otworow i wykluczajgce tamanie $widra. Urzag-
dzenie to skiada sie z maszynowej oprawki, w ktérej
umieszcza sie i przymocowuje siatke. W oprawce wy-
konane sg otwory odpowiadajace otworom, ktore majg
byé wywiercone w siatce. W celu chiodzenia $widra za-
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leca sie w czasie pracy umieszczanie siatki z oprawka
W naczyniu z woda.

45, 621.572 CLBPMigs.—4.55
Diwakow A., Konariewskij A., Pychatlow S., A. Szapo-
walenko: Wagon -chtodnia z automatycznym regulowa-
niem temperatury. ,Wagon-chotodilnik z automaticzeskim
riegulirowaniem tiemperatury“.-Miasnaja Industria Nr 6,
1954 r, s 39 As, s 3 2rys. — W transporcie kolejo-
wym Zwigzku Radzieckiego od dwoéch lat uzywa sie wa-
gonéw-chtodni z mechanicznym ochtadzaniem i regulo-
waniem temperatury do przewozu produktéw spozywczych
w stanie ochtodzonym i zamrozonym w temperaturze od
4-20° do —24°C. tadownos$¢ wagonu wynosi 30 ton,
pojemnos$¢ 46,25 m3 (j0X2,45X1,88 m). Produkty chto-
dzone sg oziebionym powietrzem. W czesci zatadunkowej
temperatura moze by¢é obnizona ,w ciggu 6 godzin
z +25°C do —20°C. Urzadzenie chiodnicze (na freon)
napedzane jest tréjfazowym pradem elektrycznym o na-
pieciu 380 v, dostarczanym z zewnatrz lub przy pomocy
whasnego Silnika Diesla. Dobre wyniki uzyskane podczas
dwuletniej eksploatacji wagondw-chtoiini wskazujag na
celowos¢ ich szerokiego rozpowszechnienia.

46. 637.5 CLBPMies.—4.55
Urzadzenie do wytapiania tluszczu z surowca Spozyw-
czego i technicznego. ,Ustanowka dlja wytopki zlra iz
piszcziewo i tiechniczieskowo-syria“. Miasnaja tndustria
Nr 3, 1954 r., s 23, As, s. 1, 1 rys.<— Autor,omawia
nowe urzadzenie do wytapiania tluszczu pod- préznia.
Sktada sie ono z dwusciennego kotta, z blachy stalowe.
Pojemnosc kotta wynosi 23 m3 a jednorazowy tadunek
surowca 1,5 tony. W poréwnaniu ze stosowanymi dotych-
czas kottami nowy model zostat znacznie udoskonalony.
Zwiekszono powierzchnie ogrzewania, ilos¢ obrotow mie-
szatki podniesiono z 20 do 27 na minute. Nowe mie-
szadto pracuje bezszumnie. Przez caly okres cyklu pro-
dukcyjnego istnieje  mozliwos¢ utrzymania glebokiej
prézni. Wprowadzane zmiany pozwalajg skroci¢ okres
przerobki tluszczu o 20%, .tak ze cykl wytopu rozdrob-
nionego surowca tluszczowego trwa do 3 godz., dzieki
czemu obnizono zuzycie pary, energii elektrycznej i wody.

47. 637.513 CLBPMiges.—4.55

Bujanowier S.. Podstawowe zasady mechanizacji matych
kombinatow miesnych. ,Osnownyje prirfeipy mechanizacji
matych miasnokombinatow“. Miasnaja tndustria Nr 1,
1954 r, s ¢9; As, s. 5. — Matymi kombinatami nazwano
zaktady produkujace do 30 ton miesa na dobe; z chtod-
nig o pojemnosci do 500 ton i z dziatem produkcji kiet-
bas o wydajnosci 3 do 5 ton na 1 zmiane. Do zasadni-
czych czynnikéw, ktére wplywaja na stopien -zmechani-
zowania matych kombinatow miesnych nalezy: i) roz-
mieszczenie dziatbw produkcyjnych na kilku pietrach,
cO zmniejsza zastosowanie recznej pracy, 2) intensyfi-
kacja proceséw technologicznych qraz 3) wprowadzenie
nowych rodzajow urzadzen. Oméjwiono mozliwosci zasto-
sowania nowych rfiaszyn i urzadzen ew poszczeg6inych
dziatach produkcyjnych oraz odpowiedniej organizacji
pracy w celu lepszego wykorzystania surowca, przyspie-
szenia procesow produkcyjnych, podniesienia jakosci pro-
duktéw i obnizenia kosztow wiasnych.

48. 637.523.3 CLBPMigs—4.55

Metoda odkazania papkowatych produktéw spozywczych
jak np.: masa kietbasiana. ,Verfahren zur Entkeimung

von brei — oder pastenférmigen Nahrungsmitteln wie
z B. Wurstwasse". Patent szwajcl Nr 278923, kl. 34b
z 16 lutego 1952 r. — Nowa metoda polega na odka-

zaniu kietbasy i innych tatwo ulegajgcych zepsuciu pro-
duktéw spozywczych w stanie rozdrobnionym przez pod-
dawanie ich przy przechodzeniu do napetniarki dziataniu
pradu zmiennego o wysokiej czestotliwosci. Farsz prze-
chodzacy przez rure ogrzewany jest w ciggu malego
utamka sekundy do pozadanej temperatury (np.: 80° do
90°C). Specjalne automatyczne urzadzenia- regulujgce
umozliwiajg réwnomierne przesuwanie sie farszu. Dzieki
stosowaniu tej metody otrzymuje sie produkt prawie
calkowicie odkazony, o duzej trwatosci. Okres produkciji
ulega skroceniu, poniewaz produktu juz sie nie gotuje.
Unika sie w ten sposéb pekania ostonek oraz utraty aro-
matycznych i odzywczych skiadnikow produktu.



