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49. 637.523.63 CLBPMies.—6.55
Libierman S.: Intensyfikacja przerébki kosci w miesnych
kombinatach. ,Intiensifikacja pierierabotki kosti na mia-
sokombinatach®. Miasnaja Industria, Nr 6, 1954 r., s. 10;
As, 5 s, 1 tabl, 4 rys. — Opisano kilka udoskonalen
dotyczacych przerébki kosci, ktére podnosza wydajnosé
pracy, zwiekszajg ilos¢ wydobywanego tluszczu z kosci
i jednoczesnie polepszajg warunki sanitarne w miesnych
kombinatach. Zalecono wprowadzanie do produkcji pozio-
mych kottéw do przemywania kosci, co 4-krotnie zwiek-
sza wydajno$¢ pracy. Roéwniez zastosowanie nowej ma-
szyny do rozdrabniania umozliwia rozdrobnienie 1 tony
surowca na godzine. Gotowanie kosci mozna przepro-
wadza¢ w autoklawach bez wody, lecz przy oddziatywa-
niu $wiezej pary wprowadzonej do autoklawu pod ci-
Snieniem 4—5 atm. Przy obrébce rozdrobnionych i wy-
mytych kosci caty cykl wydobywania tluszczu trwa
15—2 godziny, liczac réwniez czas zuzyty na zaladowa-
nie i wytadowanie.

50. 664.931 CLBPMies.—6.55

Grziwo W., Niemiec S., Walter Z.: Zawarto$¢ witamin
w konserwach miesnych. ,Sodierzanie witaminow w mias-
nych konsierwach“. Miasnaja Industria Nr 2, 1954 r,
s. 52, A5 s. 3, tabl. 2. — Rd&zne rodzaje konserw miesnych
badano na zawarto$¢ witamiiny Bl (tiamina), B2 (rybofla-
wina i PP (kwas nikotynowy). llo$¢ witminy Bl w kon-
serwach z miesa wotowego i baraniego nie przekraczata
0,05 mg na'100 g produktu. Natomiast w konserwach wiep-
rzowych zawarto$¢ tej witaminy wynosita 0,13 i 0,08 mg.
llo$¢ witamiiny B2 w miesnych konserwach jest znacznie
wyzsza i dla réznych rodzajéw konserw wynosi od 0,10
do 0,23 mg na 100 g. Zawarto$¢ witaminy PP waha sie
w granicach od 2,3 do 4,7 mg na 100 g produktu. Stwier-
dzono réwniez, ze konserwy migsne zawierajg nie mniejsze
ilosci witamin niiz analogiczne produkty kulinarne. Co do-
tyczy witaminy BI, to jej zawarto$¢ w konserwach i wy-
robach kulinarnych jest tak niewielka, ze nie mozna tych
produktéw uwazaé za istotne Zzrédio tej witaminy, ,nato-
miast konserwy miesne wykazujg duza zawarto$¢ witami-
ny B2 i PP.

51. 637.513 CLBPMigs.—6.55
Friihwald O.: Powojenny rozwdj chtodnictwa w Niemczech
Zach. ze szczegélnym uwzglednieniem szybkiego chtodze-
nia. ,Die Entwicklung der Kflhltechnik in Deutschland
nach Kriegsende unter besonderer Beriicksichtfgung der
Schnellkiihlung“. Die Fleischwirtschaft Nr 4, 1954 r., $. 138,
s. 6, rys. 6. — Omodwiono iszybkie chtodzenie cieptego jesz-
cze po uboju miesa przy pomocy metody powodujacej
zmniejszenie strat wagowych. Metoda ta oparta na zasa-
dzie przeciwpragdu uzywana jest w wielu zakladach mies-
nych Niemiec Zach. Stwierdzono, ze stosowanie tej meto-
dy zwieksza trwato$¢ miesa i zachowanie odpowiedniej
barwy. Oméwiono zjawiska biochemiczne, ktére zwieksza-
ja odporno$¢ miesa przeciwko rozwojowi drobnoustrojow.
Podkreslono réwniez korzysci przeciwko rozwojowi drobno-
ustrojéw. Podkreslono réwniez korzysci ekonomiczne, ja-
kie wynikajg dla zaktadéw miesnych dzieki stosowaniu
metody szybkiego zarrirazania. Po przeprowadzeniu prze-
gladu rozwoju chtodnictwa w Niemczech Zach. stwierdzo-
no, ze w chwili obecnej osiagneto ono wysoki poziom.

52. 637.5 CLBPMigs.—6.55
Gotowkfn N., Szagon O., Aljamowski |.: Badanie proceséw
ochtadzania miesa. ,lssliedowanie prociesow ochtazdienia
miasa“. Miasnaja Industria Nr 1, 1954 r., s. 11, A5, s. 5
4 tabl,, 2 wykresy. — Stwierdzono, ze w pierwszym okre-
sie ochfadzanie produktu przebiega najintensywniej. Przy
powolnym ochtadzaniu obnizenie temperatury miesa o 1°C
nastepuje w 20—25 minut. W drugim okresie ze wzgledu
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na mata réznice temperatur obnizenie temperatury o 1°C
nastepuje w 2—2,5 godziny. Wynika z tego, ze ochtadzanie
miesa w pierwszym okresie nalezy przeprowadzi¢ mozli-
wie szybko (w ciggu Klilku godzin) w aparatach ochta-
dzajacych, a nie w komorach. Natomiast w drugim okresie
ochtadzanie nalezy przeprowadza¢ powoli, co sprzyja
dojrzewaniu miesa. Wskazane jest réwniez dzielenie p6t-
tuszy na kilka czesci, poniewaz stwierdzono, ze rézne
czesci pottuszy ochtadzajg sie nieréwnomiernie. Ochtadza-
nie miesa w matych kawatkach umozliwia zastapienie malo
skutecznego ochtadzanial komorowego przez ochtadzanie
w aparacie, co zwiekszy wydajno$¢é pracy, zmniejszy
przestrzen produkcyjng, obnizy koszty i polepszy warunki
pracy.

53. 664.933 CLBPMies.—6.55

Barmasz A.: Produkcja szynki konserwowej. Proizwodstwo
konsierwirowannoj wietcziny*. Miasnaja Industria Nr 2
s. 22, A5, s. 5, tabl. 2, rys. 1. — Opracowano nowg meto-
de produkcji szynki konserwfowej w drobnym opakowaniu,
ktéra miataby dtuzszy okres sktadowania. W tym celu do-
konano sterylizacji soli przeznaczonej do solanki. Peklo-
wanie szynki przeprowadzono na mokro w temp. +3 do
+4°C w ciggu 6 dni, a dojrzewanie trwato od 9 do 10 dni.
Stwierdzono, ze zaréwno podniesienie temperatury jak
zwiekszenie okresu sterylizacji powoduje znaczne pogor-
szenie konsystencji szynki. Natomiast zastosowanie dwu-
krotnej sterylizacji podnosi trwato$¢ szynki i umozliwia
przechowywanie jej nawet w temp. + 15°C. Dwukrotna
sterylizacja w temp. 100°C unieaktywnia nie zarodnikujgce
drobnoustroje (z wyjatkiem niektérych ziarniakéw). Przy
sterylizacji i ochtadzaniu nie mozna ani na chwile obnizaé¢
ci$nienia» poniewaz moze to spowodowac znieksztalcenie
denka lub przykrywki i naruszy¢ hermetyczno$é¢ puszki.
Zakazenie konserw po szesSciomiesiecznym skfadowaniu
w temp. +11 do +15°C nie wzrosto i'konserwy posiadaly
normalne wiasciwosci organoleptyczne.

54 664.942 CLBPMigs.—6.55

Bauernfeind 1 C., Smith E. G. Parman G. K-: Kwas
askorbinowy polepsza barwe i zapach produktéw miesnych.
Food Engr Nr 26, 1954 r. (wg Ztsch. f. Lebensm. u. Forsch
Nr 2, 1955 r.,, s. 161). — Kwas askorbinowy uzyty przy
peklowaniu daje reakcje bezposrednio z azotynem, bez po-,
mocy innych czynnikéw redukujgcych, wplywajgc przez to
na wzrost intensywnosci barwy. Dziata on réwniez kon-
serwujgco podczas przechowywania. Podano mozliwosci
zastosowania kwasu askorbinowego oraz tabele ilustrujgce
wyniki uzyskane przy sktadowaniu produktéw z dodatkiem
kwasu askorbinowego.

55. 664.931 CLBPMies.—6.55

Barmasz A., Polietajew T.: Doswiadczenia nad zabezpie-
czaniem blaszanych, nie lakierowanych puszek przed ko-
rozja. ,,Opyt priedochranienia ot korozii ziestjanych niela-
kirowanych banok“. Miasnaja Industria Nr 1, 1954 r.,
s. 27, As, s, I. — Konserwy miesne, w puszkach nie lakie-
rowanych z biatej blachy, owiniete w pergaminowy papier
oraz puszki nie owiniete pergaminem skladowano w ciggu
15 miesiecy. Temperatura otoczenia wynosita od 1 do
6°C przy wilgotnosci powietrza od 75 do 88%. Po uptywie
wymienionego okresu skladowania stwierdzono, ze puszki
owiniete pergaminem nie wykazujg zadnych $ladéw koro-
zji. Natomiast puszki nie zawijane w pergamin pokryte
byly rdzg. Badania dokonane po uptywie 3 lat i 4 mie-
siecy daly takie same wyniki. Z przeprowadzonych do-
Swiadczen wynika, ze suche puszki, oczyszczone z ttusr
czu, bulionu i innych pozostatosci produktéw spozywczych,
owiniete w pergaminowy papier, mozna przechowywa¢é
w drewnianych lub kartonowych skrzynkach w ciggu 40
miesliecy.
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56. 637.513 CLBPMigs.—6.55
Tanun W.: Urzadzenia chtodnicze w rzezniach i zaktadach
miesnych. ,Kélteanlagen fir Schlachth6f und Fleischerei
betriebe, Kéltetechnik Nr 4, 1952 r., s. 166 (wg Food Sc.
Abs. Nr 1, 1955 r. s. 9). — Omdwiono specyficzne tech-
niczne warunki wystepujace przy chtodzeniu tusz i czesci
miesa, ze szczegélnym uwzglednieniem szybkiego ochta-
dzania w powietrzu, zalet centralizacji i decentralizacji
urzadzen chiodniczych i rodzajéw oraz grubosci izolacji
w chiodniach. Istnieje réwniez mozliwo$¢ wprowadzenia
w przysztosci kondycjonowania powietrza w chtodniach
miesnych.

57. 637.52 CLBPMies.—6.55

Gjercowa Ch.: Przyspieszane peklowanie miesa przezna-
czonego do produkcji kietbas. ,Uskoriernyj poset miasa
dlja kalbasnych izdielii“, Miasnaja Industria N r-1, 1954r.,
s. 20, Ag, s. 2. — Mieso przyrzgdzane nowag metoda roz-
drabnia sie w wilku z 2 mm siatka, nastepnie miesza z so-
la. Dojrzewanie miesa, umieszczonego w korytkach o po-
jemnosci do 500 kg lub w naczyniach o pojemnosci do
20 kg, przeprowadza sie¢ w temp, od O do 10°C przez okres
2 do 72 godzin. Stwierdzono, ze mieso | gatunku posiada
mniejsza zdolno$¢ pecznienia niz mieso Il gatunku zawie-
rajace wiecej kollagenu i elestyny. Najwieksze ilosci do-
danej wody (od 23% do,28%) utrzymuje péttlusta i chuda
wieprzowina. Zdolno$¢ pbchtaniania wody przez farsz jest
wieksza niz miesa, pohiewaz przy przyrzadzaniu farszu
mieso powtérnie rozdrabniane jest w kutrze, a poza tym
w skitad farszu wchodzi krochmall) wykazujgcy zdolno$¢
silnego pecznienia. Mieso pochodzgce ze zmeczonych zwie-
rzat nie nadaje, sie do produllfcji kietbas, poniewaz po pe-
klowaniu nie posiada dostatecznej kleistosci.

58. 637.5 CLBPMies.—6.55

Wykrywanie antyseptykéw w produktach peklowanych
i miesnych pétkonserwach. ,Recherche des antiseptiques
dans les sataisons et semi-conserves de viande“, La Revue
de la Conserve Nr 10, 1954 r., s. 85. — Metoda oparta
jest na zasadzie, >ze zakazenie $rodowiska zawierajgcego
cukier lub doprawionego cukrami przez pewne szczepy
plesni powoduje w okreslonych warunkach fermentacje, zas
brak lub opdznienie takiej fermentacji wskazuje na obec-
nos$¢ jakiego$ antyseptyka lub czynnikéw przeciwbakteryj;
nych. Na podstawie tej metody mozna jedynie stwierdzi¢
obecno$¢ lub brak antyseptyka w badanym produkcie, bez
uzyskania danych o jego wlasciwosciach chemicznych lub
jego koncentracji. Wtasciwosci i ilos¢ danego antysepty-
ka wykrywa dopiero analiza chemiczna. Jako odczynnika
mikrobiologicznego uzywa sie szczepéw plesni Sacharo-
myces oerevisiae w postaci plesni, chlebowej.

59. 637.5 CLBPMies.—6.55

Kolorymetryczna-metoda wykrywania bakteryjnych toksyn
w miesie. ,Reaction coloree pour la recherche des toxines
mlicrobiennes dans la viande“. La Revue de la Conserve
Nr 10, 1954 r., s. 104. — W Moskiewskiej Akademii We-
terynaryjnej opracowano kolorymetryczng metode wykry-
wania bakteryjnych toksyn w miesie w ciggu 30 do 70 mi-
nut. 10 g rozdrobnionego miesa miesza sie z 10 ml roztwo-
ru fizjologicznego soli i nastepnie dodaje sie szereg od-
czynnikbw chemicznych. Wystgpienie po uptywie kilku go-
dzin niebieskiego zabarwienia wskazuje na obecno$¢ tok-
syn, barwa czerwona oznacza brak toksyn. Metoda ta nie
moze stuzy¢ do wykrywania toksyn powodujgcych roz-
ktad biatek. Do rozpuszczania poszczegélnych typéw bak-
teryjnych toksyn uzywa sie 97% alkoholu, 5% roztworu
pepsynowego w 3% kwasie solnym i 0,5% roztworu siar-
czanu amonu.

60. . 664.92

Wettstein, Lothar: Zastosowanie ultradZzwieku do obrébki
zywnosci. ,Ultraschallbehandlung von Lebensmitteln. Die
Fleischwirtschaft Nr 3, marzec 1954 r., s. 86. — Opisano
wynliki  doswiadczen przeprowadzonych z urzadzeniem
ultradzwiekowym ,Sonostat*. Badano wplyw ultradzwie-
kéw na mleko i mieso. Stwierdzono, ze pod wplywem
ultradZzwieku nie nastepuje zabicie drobnoustrojéw i nie
uzyskuje sie zadnego efektu sterylizacyjnego na powierz-
chni miesa.'Mieso traai $wieze, czerwone zabarwienie, wy-
glada nieapetycznie i kawaitki migsa stajg\ sie miekkie, wod-

1) W Polsce krochmal nie jest dodawany do kleibas.
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niste i maziste,, a p6zniej nabieraja jedrnej i mocnej kon-
systencji. Wraz ze wzrostem temperatury zaleznej od
okresu dziatania i intensywnosci ultradZzwieku stwierdzo-
no zmniejszenie wzrostu drobnoustrojéw. W glebszych
warstwach mieso przybiera szarg, podobna do miesa ry-
biego, barwe i wyglagda jak ugotowane. Z przeprowadzo-
nych badan wynika, ze praktyczne zastosowanie ultra-
dZzwieku do obrébkii migsa i mleka nie jest wskazane.

61. ' 637.525 CLBPMies.—6.55

Wieczkanow K.: Nowosci w technice produkcji ttuszczéw.
.Nowoje w tiechnikie, proizwodstwa zirow“. Miasnaja In-
dustria Nr 2, 1954 r., s. 11, Ag, s. 3, rys. 2, tabl. 1L — Na
skutek stosowania niewtasciwej technikli obrébki surowca
wydajnos$¢ ttuszczu jest bardzo nieznaczna i moze by¢
zwiekszona przez zastosowanie odpowiednich, metod. Opi-
sano urzadzenie do produkcji tluszczéw wolowego i ba-
raniego. Tluszcz wytapiany jest za pomocag $wiezej pary
w wjoérwce. Cieply surowiec ttuszczowy przemywa sie do-
ktadnie w biezgcej wodzie, wazy i przekazuje do wytopie-
nia. Rozdrabnianie tluszczu, jego wytapianie i oddzielanie
skwarkéw odbywa sie w taki sam sposob jak przy produk-
cji tluszczu wieprzowego ,extra“, z tg jedyna rdznica, ze
przy rozdrabnianiu tego rodzaju surowca dodaje sie do
niego 1% soli w.celu tatwiejszego oddzielania skwarkéw.
Stwierdzono, ze wytapianie tluszczu z cieptego surowca,
W wiréwce, za pomoca $wiezej pary, nie wplywa (skutkiem
krétkotrwatego dzialania ciepta) na obnizenie jego trwa-
toscii przy przechowywaniu. Natomiast tluszcz wytopiony
w wiréwce z ochtodzonego surowca przejawia gorsze ce-
chy organoleptyczne. Dzigki stosowaniu nowej metody uzy-
skano 10% tluszczu wyzszego gatunku ponad ustalone
normy.

62. 637.5 CLBPMigs.—6.55
Pos$miertne stezenie i jako$¢ mies mrozonych. ,Rigidite
cadaverique et qualiité des viandes congelées. La Revue
de la Conserve Nr 10, 1954 r., s. 103. — Zamrozenie mie-
sa przed catkowitym ustgpieniem stezenia pos$miertnego
daje przy rozmrazaniu produkt o nadmiernie twardej kon-
systencji i nieprzyjemnym smaku. Spowodowane to jest
zahamowaniem przemiany glikogenu w kwas mlekowy,
czemu towarzyszy spadek pH z 7,1 do okoto 5,3 przy usta-
pieniu stezenia posmiertnego. W mieséniach powierzchnio-
wych miesa stezenie po$miertne ustepuje po 30 godzinach,
za$ w glebi miesa po uptywie 36 godzin. Wynika z tego,
ze aby otrzymac przy rozmrozeniu produkt o witasciwych
cechach organoleptycznych nalezy przystepowa¢ do zamra-
zania miesa dopiero po uptywie 36 godz. od chwili uboju.

63. 637.5 CLBPMies. — 6.55

Eaton P.: Zamrazanie, chlodzenie i przechowywanie miesa
w chtodniach. |l Praktyczne stosowanie ,Freezing, Cliiiling

and Coid Storage of Meéat. Il Commercial Practise“ Proc.
Inst. Refrig. Nr 49, 1955 r., (wg Food Sc. Abs. Nr 1,
1955 r., s. 9). — Opisano rozw6j metod przechowywania

miesa w chiodniach uwzgledniajgc transport morski i za-
stosowanie dwutlenku wegla; wspomniano réwniez o $rod-
kach powodujacych szybkie dojrzewanie wolowiny. Szcze-
g6towo oméwiono z handlowego punktu widzenia stoso-
wane metody produkcji i transportu zamrozonego d chto-
dzonego miesa (zwilaszcza wotowiny) i jadalnych produk-
téw ubocznych.

64. 637.5 CLBPMies. — 6.55

Bate-Smith E. C.: Zamrazanie, chtodzenie i przechowywa-
nie migsa w chlodniach. |. Rozwazania teoretyczne. ,Free-

zing Chilling and Cold Storage of Meat. |. Theoretical
Considerations*. Proc. Inst. Refrig. Nr 49, 1953 r. (wg
Food Sc. Abs. Nr 1/55 r., s. 9). — Omawiano”® gtéwnie

chlodzenie miesa. Mieso chiodzone w przeciwienstwie do
miesa zamrozonego nie traci barwy miesa $wiezego i przy
krajaniu nie wykazuje wycieku sokéw. Jezeli chtodzenie
odbywa Sie w temperaturze (w praktyce —1,5°C) umozli-
wiajacej rozwdj drobnoustrojéw, wtedy gtéwnym proble-
mem jest powstrzymanie nieuniknionego powiekszania sie
ilosci drobnoustrojéw przez kontrolowanie temperatury
i wilgotnos$ci powietrza w chtodniach. Zastosowanie dwu-
tlenku wegla stanowi dalszy $rodek zapobiegawczy. W
praktyce stezenia od 10.% do 12% CO02 sg zazwyczaj wy-
starczajace dla zapewnienia transportu chtodzonej woto-
winy z Pld. Dominiéw do Anglii.



