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ROCZNIK 1

65. 637.52

Stech O. D., West G. M, Pieczenie miesa w temperatu-
rze 121° C. Roasting Meat at 250° F. Food Science
Abstracts, Nr 6, 1954 r., s. 616. — Mieso wolowe, bara-
nie, wieprzowe oraz szynke pieczono w piecu w temp.
121°C, az do chwili gdy na podstawie pomiaréw tempe-
ratury wewnatrz miesa stwierdzono, ze zostalo ugoto-
wane. Okazalo sie, ze mieso jest kruche i soczyste,
0 przyjemnym zapachu, tatwo mozna je kraja¢, a wycieki
sa niewielkie thuszcz za$ miekki i o witasciwym zabar-
wieniu. Skurczenie jest znacznie mniejsze niz w podob-
nym miesie, pieczonym w wyzszych temperaturach.

CLBPMies. — 8.55

66. 664.922 CLBPMies. — 8.55

Elektronowe peklowanie bekonu. ,,Elektronie Bacon Cu-
ring“. Food Manufacture, grudzien 1954 r., s. 467. — Pro-
dukt zastrzykiwano goraca solankg, po czym natychmiast
ogrzewano promieniami podczerwonymi. Barwa, zapach
1 trwato$¢ produktu poddanego gorgcemu peklowaniu jest
co najmniej Haka sama jak produktéw peklowanych zwy-
klymi metodami na zimno. Do wedzenia uzyto elektrono-
wego aparatu osadzajgcego czgsteczki dymu na miesie,
po czym produkt ogrzewano ponownie promieniami pod-
czerwonymi do temp. 93°C, utrzymywano w tej tempera-
turze przez 1 minute, a nastepnie chtodzono produkt
zwyktymi metodami. Zastosowanie nowej metody na ska-
le przemystowag umozliwi ciggto$¢ peklowania i wedzenia
miesa, zmniejszy naktad pracy, obnizy zuzycie trocin oraz
wyeliminuje pomieszczenia chlodzace. Catkowity okres
peklowania i wedzenia wynosi 35 minut.

67. 637.523 CLBPMies. — 855

Lindenau B. Podstawowe zasady nowoczesnej produkcji
surowych kietbas. ,Grundregeln der modernen Rohwurst-
he. Stellung”. Vieh und Fleischwirtschaft, Nr 1, 1955 r.,
s. 9. — Do podstawowych zasad, ktérych nalezy prze-
strzega¢ przy produkcji trwatych surowych kietbas nale-
za: 1) utrzymywanie czysto$ci pomieszczen produkcyj-
nych, higieny osobistej pracownikéw, czystosci maszyn
i narzedzi, 2) zapewnienie dostatecznego doptywu powie-
trza oraz zabezpieczenie przed drobnoustrojami (zastoso-
wanie promieni ultrafioletowych), 3) uzywanie surowca
ze starszych, wypoczetych przed ubojem zwierzat, stoni-
ny i tluszcz6w — mrozonych, 4) dokonywanie obrébki
w pomieszczeniach chiodzonych, 5) staranne napelnianie
ostonek, 6) przeprowadzanie dojrzewania w temp.
23—24° C przy wilgotnosci powietrza od 80 do 85%,
7) wedzenie na zimno az do momentu przenikniecia dy-
mu do wnetrza catej kietbasy.

68. 637.5 CLBPMies.— 8.35
Jordan R.: Nowoczesne szybkie chiodzenie. ,Moderne
Schnellkiihlung“. Die Fleischwirtschaft, Nr 7, 1954 r.,
s. 291, s. 2 rys. 2. — W 1953 r. zastosowano w rzezni

w Lemgo nowe urzadzenie do szybkiego chiodzenia tusz
wieprzowych i cielecych. Nowa metoda oparta jest na za-
sadzie przeciwpradu przy zastosowaniu szybko krgazacego
powietrza w temp. OO0 C i wilgotno$ci ponad 92%. Tu-
sze umieszcza sie w chilodni bezposrednio po weterynaryj-
nym badaniu, aby uniknaé utworzenia sie suchej btonki
na powierzchni miesa. Chiodzenie cieplego jeszcze migsa
nastepuje bardzo szybko; juz w ciggu 16—18 godzin tu-
sza wieprzowa osigga wewnetrz temperature 4—6° C.
Powierzchnia miesa pozostaje elastyczna bez suchej bton-
ki. Mieso zachowuje swg naturalng barwe i wykazuje
wiekszg trwatos¢..Stwierdzono, ze przy stosowaniu szyb-
kiego chilodzenia straty wagowe tusz wieprzowych wy-
7szg przecietnie 1,1%.
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69. 523.72 CLBPMies. — 8.55

Hennecke TL: Obrébka jelit przeznaczonych do produkcji
surowej kietbasy. ,Die Darmebehandlung bei der Roh-
wurst Herstellung, Vieh — und Fleischwirtschaft, Nr 1,
1955 r., s. 15, s. 2 rys. 1L — Wtasciwa obrébka jelit pod-
nosi jakos¢ i trwato$é surowych kielbas. Zaleznie od tego
czy sa to jelita naturalne lub sztuczne, moczy sie je przez
rézny okres czasu w roztworze kwasu mlekowego i na-
stepnie przeptukuje wodg. Na skutek swej higroskopij-
nosci kwas mlekowy utrzymuje zawsze ostonke w stanie
wilgotnym i dzieki temu jest ona dobrze przepuszczalna
dla pary wodnej, co utatwia suszenie. Ostonka nasycona
kwasem mlekowym kurczy sie réwnomiernie (bez zmar-
szczek) w czasie suszenia kietbasy, przy czym kwas mle-
kowy dziata bakteriob6jczo na drobnoustroje rozwijajgce
sie zwykle na ostonkach kietbas.

70. 664.93 CLBPMigs. — 855

Sterylno$¢ i stopien czystosci konserw miesnych. ,Stéri-
lité et salubrité des conserves de viandes“. La Revue de
la Conserve, Nr 10, 1954 r., s. 102. — Zarodniki Clostri-
dium Sporogenes przeniesiono do peklowanej wieprzowi-
ny, ktérag sterylizowano zwyktymi metodami i przecho-
wywano w puszkach przez okres kilku lat w temp. -f37°C.
Mimo utrzymania sie w konserwie pewnej ilosci drob-
noustrojow zaobserwowano w pewnych przypadkach na-
gle reakcje bakteriologiczne dopiero po uptywie kilku lat,
ktéore przypisywano powolnej ewolucji wewnetrzne;.
Drobnoustroje zarodnikujace sa bardziej odporne na cie-
pto w miesie gotowanym niz w miesie surowym. Réwniez
obecno$¢ tluszczu zwieksza ich odporno$¢ na ciepto. Nie
znaleziono dotychczas zadowalajacego wyjasnienia po-
zostawania drobnoustrojow w stanie ,u$pionym“ przez
diugi okres czasu. Wynika z tego, ze produkty miesne
w puszkach, w ktérych pozostalty pewne ilosci drobno-
ustrojéw nalezy traktowac jako potkonserwy.

71. 664.922 ' CLBPMies. — 8.55

Sokotow A., Bolszakow A.. Wplyw pewnych czynnikéw
technologicznych na szybko$¢ peklowania miesa. ,W lija
nje niekotorych tiechnologiczieskich faktoréw na skoro-st'
posota miasa'. Miasnaja Industria, Nr 3, 1954, s. 49, A5,
s. 2 tabl 4 wykresy 2. — Przedstawiono wzér, ktéry mo-
ze by¢ wykorzystany do niektérych technologicznych
obliczen, zwigzanycli z oznaczeniem okresu peklowania
lub koncentracji soli w gtebi tkanek. Drugi wzér umozli-
wia okreslenie zwigkszania szybkos$ci rozmieszczania soli
w tkance mie$niowej w stosunku do zmiany temperatury
peklowania. Wstepne zamrazanie i rozmrazanie miesa nie
wpitywa na zwiekszenie wspoétczynnika dyfuzji soli, lecz
oddziatuje na zmiane stopnia przepuszczalnosci tkanki
zaleznie od stopnia jej zniszczenia spowodowanego za-
mrozeniem i rozmrozeniem. Stwierdzono, ze przepusz-
czalno$¢ tkanek zwieksza sie, jezeli zostana one zamro-
zone. Przepuszczalno$¢ miesa zamrozonego w temp.
—96°C jest przecietnie péttora raza wieksza od przepusz-
czalnosci ochtodzonego miesa. Zwiekszenie przepuszczal-
nosci tkanki spowodowane jest w danym przypadku jej
zniszczeniem w czasie zamrazania i rozmrazania.

72. 637.523 CLBPMies. — 8.55

Skrypnik A.: Ulepszenia w technice produkcji kietbasy
i petlnieni ,Uluczszenja w tiechnikie proizwodztwa kotba-
sy i pelmeniej*. Miasnaja Industria®, Nr 3, 1954 r., s. 27,
A5, s. 3, rys. 4. — Przy produkcji kietbas i pelmeni za-
czeto stosowaé¢ w leningradzkim i innych kombinatach
miesnych szereg urzadzen, ktére przyspieszajg wykonanie
poszczegdblnych czynnosci i zapewniajg ich doktadnosé.
Nalezy do nich dozator chtodnej wody dodawanej do far-
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szu. Urzadzenie to sklada sie ze zbiornika (jo pojemnosci
50, 100 i wiecej litréw) zaopatrzonego w kran. Na zew-
netrznej stronie zbiornika znajduje sie podzialka ze
strzatkg, ktéra wykazuje ilos¢ wody dodanej do farszu.
Z powodzeniem stosuje sie réwniez dozator dla dodawa-
nia cieplej wody do ciasta. Zbudowany on jest lgcznie
z urzadzeniem do rozpuszczania soli i odstojnikiem so-
lanki. Dzieki zastosowaniu odstojnika nie dostajg sie
grudki soli do produktu. W leningradzkim kombinacie
miesnym stosuje sie réwniez mechaniczny przyrzad do
nakladania ostonki na kietbasy. Do tego celu uzywany
jest silnik elektryczny o mocy 0,2 kW. Do podwyzszenia
wydajnosci pracy przy szprycowaniu przyczyniajg sie
réwniez specjalne wymienne cewki dostosowane swymi
wymiarami do przekroju ostonek.

73. 637.62 CLBPMies. — 8.55

Safonow S. Podwéjny beben do mycia konfiskat. ,Mo-
jecznyj baraban dwojnowo diejstwija dlia konfiskatow"
,Miasnaja Industria“, Nr 3, 1954 r., s. 1 rys. 1L — Kon-
fiskaty otrzymywane przez dzialy techniczne fabrykatéw
sg zazwyczaj silnie zanieczyszczone krwig i zawartosScig
przewodéw pokarmowych zwierzecia. Produkty ulegajg
szybko rozktadowi i przy wytopie otrzymuje sie tluszcz
niskiej wartosci o duzej kwasowosci. W celu usuniecia
tych brakéw zastosowano do mycia surowca potgczenie
dwéch bebnéw w jeden. W jednej potowie bebna surowiec
jest obficie znaszany z géry woda, przedostajgcg sie do
bebna przez otwory o przekroju 5 do 10 mm. Brudna wo-
da odprowadzana jest do studzienki, w ktérej znajduje
sie tapacz ttuszczu. Do drugiej potowy bebna woda nie
przechodzi. Odbywa sie tu jedynie oddzielenie surowca
od brudnej wody.

74. 664.95 CLBPMies. — 8.55

Zastosowanie ultradZzwiekdw w przemys$le. ,Promyszlen
npje primienienje ultrazwuka“. Miasnaja Industria, Nr 2
1954 r., s. 63, A5. — W Zwigzku Radzieckim zastosowano
ultradZwieki do usuwania wiosia i garbowania skory.
Uzyte urzadzenie ultradZzwiekowe posiadato czestotliwosé
1200 kgc i moc 8—10 wat/cms oraz zaopatrzone byto
w chilodnice dla utrzymania statej temperatury. Usuwa-
nie wiosia przy oddzialywaniu ultradzwiekéw trwatot 6
godzin w temp. 36°C. Pod wplywem ultradzwiekéw sko-
ra zostaje wygarbowana w ciggu 16 godzin, natomiast
garbowanie zwyklymi metodami trwato 114 godzin.
Osiagniete rezultaty wskazuja, ze ultradZzwieki moga zna-
lez¢ szerokie zastosowanie w przemysle skoérzanym.

75. 664.922 CLBPMies. — 8,55

Zastosowanie fosforanéw do peklowania. ,Emploie de po-
lyphosphates dans la salaison“. La Revue de la Conserve,
styczen—Iluty 1955 r., s. 82. — Polifosforany stosowano
do szynek i wyrobéw wedliniarskich. Solanka natryskowa
do szynek zawierata 60 g polifosforanéw na 1 litr solan-
ki o 60° salinometru. Nastepnie szynki pozostawiono przez
13 dmti w solance zalewowej o 60° salinometru i wedzono.
Stwierdzono, ze uzycie fosforanéw sprzyja lepszemu wig-
zaniu i utrzymaniu wilgotnosci w szynkach. Najlepsze
wyniki uzyskano przy uzyciu hexametafosforanéw. Doda-
nie fosforanéw do farszu kietbasianego nie powoduje
znacznego zatrzymania wilgotnosci, poprawy konsysten-
cji! barwy. Jest to catkowicie sprzeczne z wynikami ba-
dan przeprowadzonych w Niemczech. Dodania kwasu as-
korbinowego do farszu zwieksza okres zachowania barwy
0 37%, natomiast dodanie askorbinianu sodu zwieksza
ten okres o 55%.

76. 637.5 CLBPMies.— 8.55

Rada techniczna w Min. Przemystu Miesnego i Mleczar-
skiego ZSRR. W tiechniczieskont sowietie ministerstwa
promyszlennosti miasnych i molocznych produktéw SSSR
Miasnaja Industria, Nr 6, 1954 r., s. 42. A5 s 2. —
Rada techniczna rozpatrywata szereg zagadnien zwigza-
nych z mechanizacjg i automatyzacjg proceséw technolo-
gicznych, stworzeniem potokowych zautomatyzowanych li-
nii, podniesieniem jakosci produkcji, rozszerzeniem asor-
tymentu produktéw oraz zwiekszeniem wydajnosci pra-
cy. Instytut naukowo-badawczy opracowat metode pro-
dukcji wysokowarto$ciowej sztucznej ostonki ,Kutuzin®
1 ostonki papierowej. Zastosowanie transporteréw przy
rozbiorze i zytowaniu miesa zwiekszyto produkcje o 50%.
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Wyprébowuje sie obecnie maszyne do oddzielania miesa od
kosci o wydajnosci 1250 kg/godz. Wprowadzenie nowych
maszyn i aparatéw do obrébki skér umozliwi ciggto$¢ pro-
ceséw technologicznych oraz maksymalne zmniejszenie
okresu garbowania.

77. 637.52 CLBPMies. — 8.55

tawrowa t., Krawczenko N., Polietajew T.: Przy$pieszo-
ne peklowanie miesa' w podwyzszonej temperaturze.
sUskoriennyj posot miasa pri pow.yszennoj tiempieratu-
rie*. Miasnaja Industria, Nr 6, 1954 r., s. 16, A5, s. 4,
tabl. 3, wykr. 1L — Obecnie peklowanie wieprzowiny
przeznaczanej do wyrobéw wedzonych trwa 15—30 dni,
a w niektérych przypadkach nawet okoto 60 dni. Z tego
wzgledu duze znaczenie posiada metoda przyspieszajgca
ten proces. Opisano doswiadczalne urzadzenie do peklo-
wania wedzonych wyrobéw wieprzowych w krgzacej so-
lance. Produkty miesne przed zanurzeniem w solance
o temp. 50—52°C zastrzykiwano solanka zawierajacg 16
do 20% soli,-a nastepnie schtadzano do temp. -f-4“C. Ste-
zenie solanki zalewowej wynosito 20—25°. Do solanki do-
dawano 0,5% saletry, 0,1% azotynu i 1—5% cukru. Mie-
so peklowano przez 12 godzin a nastepnie wedzono
w temp 40—45°C. Stwierdzono, ze pod wzgledem cech
organoleptycznych mieso peklowane na gorgco nie rézni
sie od miesa peklowanego przez 15 do 18 dni w zwy-
ktych warunkach produkcyjnych. Dodatnie wyniki uzy-
skane dzieki stosowaniu tej metody wskazujg na celowosé¢
dokladnego jej przebadania.

78. 664.92 CLBPMies. — 8.55
Konserwacja zywnosci przy zastosowaniu jonizujgcego
promieniowania. ,Food Préservation Using Jonizing Ra-
diations”. Food, Nr 3, marzec 1954 r., ,s. 90. — Opisano
mozliwosci zastosowania 5 typéw akceleratoréw elektro-
nowych, a mianowicie generatory van de Graffa, falowe
ekceleratory liniowe, betatrony i inne do sterylizacji zy-
wnosci. Podkreslono wplyw réznych dawek promieniowa-
nia na drobnoustroje i rézng ich wrazliwo$¢ zaleznie od
rodzaju i ilosci sktadnikéw ochronnych w $rodowisku, pH
Srodowiska, temperatury $rodowiska itp., podano sposoby
zapobiegania rozwojowi niepozgdanych zapachéw obcych,
ktore mogag wystgpi¢ przy duzych dawkach energii pro-
mieniowania. Przed praktycznym zastosowaniem jonizu-
jacego promieniowania do sterylizacji zywnosci nalezy
zbadaé¢ czynniki wplywajace na zywnos$¢ po naswietlaniu,
jak np. wzbudzenie radioaktywnos$ci, zmiany chemiczne,
mozliwo$¢ tworzenia sie szkodliwych sktadnikéw, dtugo-
trwata toksyczno$¢. Przypuszcza sie, ze w okresie naj-
blizszych 10 lat do sterylizacji zywnos$ci bedzie mozna
z powodzeniem stosowaé elektronowe maszyny przy$pie-
szajagce, a po tym okresie moga by¢ wykorzystane
w ekonomiczny sposéb uboczne produkty rozpadowe
atomu.

79. 637.5 CLBPMies. — 855

Christoduto D. Intensyfikacja proceséw ochtadzaniaiza-
mrazania produktéw miesnych. ,Intiensifikacja prociessow
ochtazdienja i zamaraziwanja miasoproduktéw“. Miasnaja
Industria, Nr 5 1954s. 9, A5, s. 3, tabl. 3. — W ciggu
ostatnich 10 lat nastgpi! duzy rozwdéj techniki zamraza-
nia miesa. Przy stosowaniu metody szybkiego zamraza-
nia poétusz i Ewierci miesa pokrywa sie nieprzepuszczal-
na masa plastyczng i nastepnie zrasza-sie chtodnym roz-
tworem chlorku sodu lub wapnia. Gdy solanka zraszajgca
ma temperature —5°C, to proces ochtadzania $wiezych
tusz trwa od 6 do 8 godzin. Stosowanie solankowego
szybkiego zamrazania zwieksza wykorzystanie przestrze-
ni produkcyjnej i zmniejsza 10-krotnie straty na ususz-
ce oraz pozwala zmniejszy¢ ilos¢ przewodéw ochtadzaja-
cych. Przy poréwnaniu metody dwufazowej chtodnej ob-
rébki produktéw ubocznych z metodg jednofazowa stwier-
dzono, ze pierwsza metoda wymaga od 32 do 72 godzin,
podczas gdy przy jednofazowym zamrazaniu okres ten
wynosi od 5 do 7 godzin. Dos$wiadczenia wykazaty, ze
szybkie zamrazanie $wiezych péttusz i C¢wierci bez
wstepnego ochfadzania obniza ich temperature do
—10°C w giebi miesa juz w ciaggu 10— 16 godzin zamiast
zazwyczaj stosowanych, 72 — 96 godzin. Metodg ta
mozna zamrazaé jedynie migso przeznaczone do pro-
dukcji konserw i kietbas. W innych przypadkach przed
szybkim zamrazaniem mieso musi dojrzewa¢ w niechio-
dzonych komorach w temp. od +15° do +25°C.



