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ROCZNIK 1

80. 664.934 CLBPMies. — 9.55

Aktualne aspekty opakowan produktéw spozywczych.
JAspects actuels de I'emballage des produits alimentai-
res“. La Revue de la Conserve, grudzien 1954 r., s
135. — W calym sSwiecie prowadzone sg badania nad po-
lepszeniem i rozszerzeniem zastosowania réznych rodza-
jéw opakowan do produktéw spozywczych (blacha, szkio,
aluminium, masy plastyczne, kartony plastyczne). W Sta-
nach Zjednoczonych wprowadza sie nowe maszyny, kto-
re produkuja 600 puszek z blachy w. ciggu 1 minuty.
Wzmocniono odporno$¢ szkla na uderzenia termiczne
umozliwiajgc przez to szybsze ochfadzanie stoi szklanych
po sterylizacji. Niektére masy plastyczne wytrzymuja
ogrzewanie w temperaturze 135°C przez okres 45 minut
umozliwiajgc przeprowadzenie sterylizacji.

81. 637.523.4 CLBPMies. — 9.55

Rozdrabnianie miesa w otoczeniu szlachetnych gazéw.
,Broyage des viandes sous gaz inerte“. La Revue de la
Conserve,, styczen-luty, 1955 r, s. 84. — Powietrze dosta-
jace sie do rozdrobnionego miesa w czasie jego obrébki
powoduje pewne utleniajgce sie reakcje biochemiczne
i bakteriologiczne, ktére ujemnie wplywaja na jakos$¢, pro-
duktéw. Nowy opatentowany aparat stuzy do rozdrabnia-
nia farszu na dowolne czasteczki poczatkowo pod préz-
nia, a nastepnie pod ci$nieniem azotu. Aparat ten usuwa
ukryte powietrze podczas rozdrabniania w pierwszej fazie
pod préznig. W drugiej fazie rozdrabniania farsz nasyco-
ny zostaje azotem, ktéry zabezpiecza go przed niepoza-
danym utlenianiem. Produkty wyprodukowane przy zasto-
sowaniu tej metody posiadajg lepsza barwe i smak niz
produkty przyrzadzone zazwyczaj stosowanymi metodami.

82. 664.9.036 CLBIPMigs. — 9.55

Prosty aparat do pobierania j analizy gazéw powodu-
jacych bombaz puszek konserwowych.,Appareillage simple
pour le préléevement et I'analyse des gaz de bombage des
boites de conserves“. La Revue de la Conserve,-Nr 10,
1954 r, s. 31, s. 2 rys. 3. — Opisano prosty aparat do
pobierania i okres$lania sktadnikow gazéw w zbombazo-
wanych puszkach konserwowych, ktéry mozna wykonaé
w kazdym laboratorium. Catkowita ilos¢ gazu oznaczona
jest za pomoca podzialki umieszczonej na probéwce. Skiad
gazu w zaleznosci od jego rodzaju (dwutlenek wegla,
tlen, siarkowodér, wodér, amoniak) badany jest specjal-
nymi odczynnikami wedtug okreslonych metod.

83. 664.932 CLBPMies. — 9.55

Nowa technika szybkiego peklowania pod préznia.
sNouvelle technique de salaison rapide sous vide“. La
Revue de la Conserve, styczen-luty, 1955 r. — Opisano
nowy aparat ,Vacu-Biga" do peklowania miesa pod préz-
nig. Peklowanie trwa od 15 do 30 minut w zaleznosci od
rodzaju i wielkosci produktu. Pojemnos$¢ jednego aparatu
wynosi 180 kg o dziennej wydajnosci 8 ton. Potgczenie
dwoéch aparatéow umozliwia ciggta produkcje. Po peklo-
waniu produkty pozostajg ha nocw chtodni dla dojrzewa-
nia i nastepnego dnia poddaje sie je zwyktej dalszej ob-
rébce (gotowanie, wedzenie itp.) Jako$¢ produktéw przy-
rzadzonych przy zastosowaniu nowej metody jest bardzo
dobra i produkty te moga by¢ przechowywane przez diuz-
szy okres czasu.

84. 637.517.4 CLPBMies. — 9.55

Vickery J. R.. Zamrazanie i skladowanie wieprzowiny.
.The Freezing and Storage of Pork* Food Tr. Rev. Nr 2,
1954 r. (pa podstawie Food Sc. Absj'Nr 1, 1955 r., s. 9).—
Przy skltadowaniu wieprzowiny przez okres powyzej 4
tniesiecy konieczne jest utrzymanie temperatury — 18°C,
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aby unikng¢ zjelczenia ttuszczu. Naturalna barwa tkanki
zachowuje sie w tych warunkach lepiej niz przy stosowa-
nej zazwyczaj temperaturze okoto —13°C. Istnieje réw-
niez mniejsze prawdopodobienstwo powstania oparzelin
w nizszych' temperaturach sktadowania.

85. 637.523 CLBPMies. — 9.55

Niven C. F. Zmiany barwy kietbasy skutkiem dziatal-
nosci drobnoustrojéw. ,Verfarbung von Wurst durch Ba-
kterientatigkeit. Zeitsch. f. Lebensm. mUnters, u. Forsch.
Nr. 2, 1955 r,, s. 162 — Rozréznia sie 3 rodzaje zmian
barwy, a mianowicie: 1) zmiana barwy zewnetrznej war-
stwy po parzeniu spowodowana przez bakterie Lactobac.
i Lauconostoc, 2) zmiana barwy wewnetrznych warstw
kielbasy wystepujaca po uplywie pewnego czasu od mo-
mentu jej przekrajania. Powstaje ona na skutek niskich
temperatur parzenia lub niedostatecznego chtodzenia pro-
duktéw gotowych podczas skltadowania, 3) zielone piers-
cienie widoczne dopiero w produktach gotowych. Przy-
czyny tego zjawiska nie udato sie doktadnie ustali¢, jed-
nakze znalezienie duzej ilosci zabitych drobnoustrojéw
wskazywatoby na bakteryjne zakazenie surowca. Trzy ro-
dzaje® zmian barwy odnosza sie tylko do kielbas wedzo-
nych i parzonych. Stwierdzono, ze gtéwnym, czynnikiem
zapobiegajacym tym zmianom jest odpowiednia higiena
zaktadu i stosowanie $rodkéw dezynfekcyjnych.

86. 637.525 CLBPMiegs. — 9.55

Leistner L.: Prosta metoda liczenia i hodowli beztlenow-
cow. ,Ein einfaches Verfahren zur Z&hlung und Ziichtung
von Anaeroben“. Die Fleischwirtschaft Nr 3, marzec 1955r.,
s. 109, s. 3, rys. 4. — Tréjwarstwowa ptytka stuzy do stoso-
wania prostej metody liczenia i hodowania zarodnikéw bez-
tlenowych. Rozwijajg sie na niej jedynie zarodniki bez-
tlenowe mikrofilne i fakultatywne. Po 48 godzinach ter-
mostatowania w temperaturze 37°C mozna dokladnie wy-
liczy¢ ilos¢ zarodnikbw. Metoda ta moze byé réwniez uzy-
ta do okreslenia drobnoustrojéw i zarodnikéw beztleno-
wych w zbombazowanyeh kohlserwach miesnych, szynkach
eksportowych, zelatynach, przyprawach itp. Mozna ja
réwniez stosowaé¢ do przechowywania beztlenowych kul-
tur, uzyskiwania czystych kultur beztlenowcéw, badan nad
metabolizmem beztlenowcéw i badan nad wplywem jaki
wywierajag pewne substancje d $rodki dezynfekujace na
beztlenowce.

87. 664.8.0.39 CLBPMies. — 9.55

Herepey — Csakanyi: Zastosowanie zimnych promieni
jako $rodka sterylizujgcego w przemysle konserwowym.
,Die Anwendung der kalten Strahlen als Sterilisierung-
smiittel in der Konservehiindustrie*. Industr. Obst. — wu.
Gemuseverw. 1954 r., s. 214—218. — Omowiolnb mozli-
wosci zastosowania zimnych promieni do sterylizacji zyw-
nosci zaleznie od metod pakowania. Naswietlanie powin-
no umozliwi¢ ciggto$¢ procesu puszkowania i réwnocze-
sng obrébke duzych partii puszek; trzeba dazy¢ do wpro-
wadzenia sterylizacji produktéw mrozonych bez spowo-
dowania zmiany temperatury oraz produktéw spozyw-
czych w zbiornikach plastycznych i metalowych. Z dru-
giej strony kazdy rodzaj produktu moze wymagaé spe-
cjalnlej techniki naswietlania jak réwniez wyszkolonego
personelu i aparatéw, cp moze by¢ niecelowe ze wzgle-
déw ekonomicznych. Gtéwnymi technicznymi problemami
sa: 1) okres$lenie zasiegu przenikania promieni, 2) bada-
nia skutecznosci metod zapobiegania zmianom organo-
leptycznym. Z praktycznego punktu widzenia wiele zale-
zy od tego, czy jest rzeczywisci® konieczna sterylizacja
calego produktu, czy tez wystarczajgca bytaby réwniez
sterylizacja powierzchniowa.
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88. 664.8. CLBPMies. — 9.55

Greenleaf C. A. Nowe osiggniecia przemystu konserwo-
wego. ,New Developments in Canning“. Food Sc. Abs.
Nr 2, marzec 1955 r., s. 224. — Ciepto stosowane w trady-
cyjnych metodach przemystu konserwowego bardzo czesto
ujemnie wplywa na puszkowany produkt. Do metod unie-
mozliwiajgcych powstawanie tych niepozgdanych zmian
naleza: jednoczesne réwnomierne ogrzewanie zawartosci
puszki za pomocg $rodkéw elektrycznych (dotychczas do
zywnos$ci niestosowane) ; zmienianie potozenia puszki w
czasie obrobki w celu przy$pieszenia przenikania ciepta
(metoda stosowana w skali przemystowej); szybka pa-
steryzacja i napetnianie sterylizowanych puszek produk-
tem w warunkach aseptycznych (metoda zastosowana do
niektérych ptynéw); bezciepina sterylizacja za pomocg an-
tybiotykéw (obecnie zabroniona); sterylizacja przy uzy-
ciu jonizujgcego promieniowania (w badaniu).

89. 664.8.0.39 CLBPMies. — 9.55

Proctor B. E. Konserwowanie zywnos$ci za pomocg pro-
mieniowania. ,Food Préservation with the use of irra-
diation*. Food Sc: Abs. Nr 2 marzec 1955 r.,, s. 226. —
Omoéwiono zastosowanie promieni ultrafioletowych, pro-
mieni x i promieni katodowych. Promienie ultrafioletowe
przejawiaja niewielkie dziatanie sterylizujace jedynie na
powierzchni produktu. Za pomocg promieni x produkt
moze by¢ wysterylizowany, jednakze okres sterylizacji wy-
noszacy 15 do 30 minut jest zbyt dlugi, aby metoda ta
mogta by¢ ekonomiczna. Natomiast promienie katodowe
wytwarzane przez generator van de Graffa niszczg drob-
noustroje w zywnosci w ciggu kilku sekund; jedynym
czynnikiem ograniczajgcym ich dziatanie jest glebokos$é
przenikania, ktéra zalezy od napiecia. Badania nad wpty-
wem jonizujacego naswietlania na poszczegdlne sktadniki
zywnosci wykazujg, ze aminokwasy nie ulegaja zmianie,
tluszcze i oleje moga nabra¢ zapachu lekkiego zjetczenia,
a w niektérych weglowodanach nastepuje niewielka zmia-
na zapachu. Do uaktywnienia enzyméw potrzeba znacz-
nie wiekszych dawek promieni katodowych niz do zabicia
drobnoustrojéw. Wrazliwo$¢ witamin na jonizujace dzia-
tanie promieniowania jest r6zna. Naswietlanie moze zna-
lez¢ wieksze zastosowanie przy przedituzeniu okresu prze-
chowywania produktéw chiodzonych, niz przy przechowy-
wainiiu niechtodzonych produktéw spozywczych.

90. 664.8037 CLBPMies. — 9.55

Balvers J. M.: Szybkie chiodzenie miesa. ,Rapid Co-
cling of Meat". Food Sc. Abs. Nr 2, marzec 1955 r, s. 121. —»
Omowiono ujemne strony chitodzenia miesa bezposrednio
po uboju. Przy normalnym chiodzeniu migesa (temperatura
1,7°C, wilgotnos¢ wzgledna 90% i szybko$¢ przeptywu po-
wietrza 0,1 m/sek.) potrzeba od 24 godzin do 4 tygodni
dla dojrzewania cieleciny i wotowiny. Okres ten zalezy
od pH miesa, temperatury sktadowania, wieku, pici i stop-
nia wytuczenia zwierzecia. Opisano wlasciwe metody
chiodzenia i urzadzenie.

91 637.525.2 CLBPMiegs. — 9.55
Lerche M.: Mycie szynek przeznaczonych do puszkowa-
nia. ,Das Waschen des Dosenschinkens" Die Fleischwirt-
schaft, marzec 1955 r., s. 102, s.'2, rys. 11. — Na zasadzie
przeprowadzonych doswiadczen stwierdzono, ze szynek nie
nalezy my¢ za pomoca szczotek. Metoda, ktéra daje naj-
lepsze wyniki, jest nastepujaca: 1) szynki obmywa sie
silnym strumieniem letniej wody, ewentualnie optukuje sie
je recznie, 2) nastepnie szynki zawieszone na haku zanu-
rza sie na 5 sekund do gotujgcej wody, 3) bezposrednio
po tym szynki wiesza sie i przystepuje do suszenia i we-
dzenia.

92. 637.523.1 CLBPMies. — 9.55

Niven C. F.: Przebarwienia pochodzenia bakteryjnego w
kietbasach. ,Sausage Discolorattons of Baeterial Origin“.
Food Sc. Abs. Nr 2, marzec 1955 r. s. 126 — Rozréznia sie
trzy rodzaje zielenienia kietbasy: 1) zielenienie powierzch-
niowe po obrébce cieplrlej spowodowanie zakazeniem drob-
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noustrojam; i przechowywaniem w warunkach sprzyjaja-
cych rozwojowi bakterii; 2) zielone plamy wywotane nie-
wiasciwg obrébka, cieplng i stabym ochtadzaniem po ob-
rébce .cieplnej, 3) zielone pierScienie, ktére powstajg na
skutek nadmiernej ilosci drobnoustrojow w farszu kietba-
sianym przed obrébka cieplng. Podano $rodki umozliwia-
jace usuniecie tego rodzaju zakazenia kietbas.

93. 637.517.4 CLBPMies. — 9.55

Wptyw skifadowania w niskich temperaturach i gotowania
na zawarto$¢ witaminy B, B2 i PP w wieprzowinie. ,Effet-
ti della conservazione sotto freddo e della cottura sul te-
nore i Vitamine B, B2 i PP delle carne di maiale* LTn-
dustria delle Carni, Nr 6, marzec 1955 r.,, s. 3. «— Przed
zamrozeniem stwierdzono, ze w 1 g _tkanki mie$niowej
znajduje sie 32—45 mikrograméw tiaminy, 4—6 mikrogra-
méw ryboflawiny i 214—300 mikrograméw nikotynamidow.
Zamrozone migeso przechowywano przez okres od 24 go-
dzin do 6 miesiecy. Przy rozmrazaniu miesa przed goto-
waniem stwierdzono utrate 10%> tiaminy i 14% rybofla-
winy, ponadto nie nastgpity znaczniejsze zmiajniy. Prze-
chowywanie w temperaturze —18°C przez okres 6 mie-
siecy powoduje utrate 40% 'poczatkowej zawartosci tiami-
ny,, 31% ryboflawiny, natomiast nie ma zadnego wpiywu
na zmiane nikotynamidéw. W temperaturze przechowywa-
nia okoto —26°C réwniez wystepujg podobne straty.

94. 664.923 CLBPMies. — 9.55

Mundt J. O. Mayhew C. J.: Rozmnazanie sie zarodnikéw
w miesie podczas wedzenia. ,Germination of Spores in
Meat durin Cure“. Food 1954 r., Nr 8, s. 435, s 2. «—
Zarodniki Clostridum sporogens otrzymanie z zakwaszo-
nego (soured) miesa rozwijaja sie bardzo szybko w tem-
peraturze 37°C nawet w $rodowiskach nieodpowiednich
dla ich wzrostu, tj. zawierajagcych 60% glukozy Iub
8% chlorku sodu czy tez przy pH = 53. Temperatura 4,4°C
nie powstrzymuje, lecz jedynie opdéZnia rozmnazanie za-
rodnikéw. Stwierdzono, ze zarodniki Clostridium sporogens
moga rozwija¢ sie w czasie wedzenia miesa, poniewaz we-
getatywne komdrki w temperaturze utrzymywanej w we
dzarni znajdujg warunki sprzyjajace dla ich wzrostu.

95. 637.513.6 CLBPMies. — 9.55

Dutschke G.: Zastosowanie ultrafioletowych lamp odka-
zajacych do obnizenia ilosci drobnoustrojéw w pomieszcze-
niach obrébki miesa. ,Die Verwendung von UV-Eritkei-
mungs-lampen zur Senkung des Keimpegels in Fleisch-
verarbeitungsraumen®. Die Fleischwirtschaft Nr 2, luty
1955 r,, s. 62, s. 3, rys. 4, tabl. 3. — Z przeprowadzonych
na duza skale doswiadczen wynika, ze naswietlanie ko-
rzystnie i skutecznie uzupeinia stosowane obecnie metody
dezynfekcji. Konieczne jest jednak sprawdzenie w prak-
tyce na podstawie innych doswiadczen, czy uzyskane po-
zytywne wyniki bedg mogly by¢é powszechnie stosowane.
Nalezy' podkresli¢,, ze przy stosowaniu urzadzen do na-
Swietlania ultrafioletowymi promieniami uzyta ilos¢ lamp
powinna by¢ dos$¢ znaczna.

96. 665.222 CLBPMies. — 9.55

Den Haag Bertram: Sposéb stwierdzenia rafinacji smalcu
wieprzowego. ,Nachweis von raffiniertem Schweines-
chmalz“. Die Fleischwirtschaft Nr 2, luty, 1955 r., s. 69,
s. 2, tabl. 2. — Stwierdzono, ze istnieje znaczna réznica
oporéw elektrycznych miedzy tluszczami rafinowanymi
i mierafinowanymi. Rafinowane tluszcze i oleje jak réw-
niez wolne kwasy tluszczowe wykazujg bardzo wysoki op6r
elektryczny, ktéry w produktach rderafinowanych jest
znacznie nizszy. Im wyzsza jest temperatura, w jakiej do-
konuje sie pomiaru, tym wieksza jest réznica. W tempe-
raturze 100°C mierzy sie opér elektryczny Jprébek odwod-
nionych w prézni, w temperaturze 120°C — prébek znajdu-
jacych sie w metalowym naczyniu o znanej pojemnosci
i na tej podstawie oblicza sie opér wlasciwy. Przypuszcza
sie, ze lepsze przewodnictwo miierafinowanych produktéw
spowodowane jest pozostatosciami fosfatidow i $luzéw,
ktére usuniete zostajg w czasie rafinacji jna skutek oddzia-
tywania tugu.



