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rego lub uleglo zakazemiu w rzezni. Jedli uwzgledni
sie jeszeze, ze od dluzszego czasu tocza sie bezowocne
spory kompetencyjne, czy wykonywanie nadzoru sami-
tarnego nad miesem i przetworami miesnymi w chlod.
niach i w transporcie nalezy do Ministersiwa Rolnic-
twa za podrednictwem podlegtych temu Ministerstwu
lekarzy weterymaryjnych, czy tez do Ministerstwa
Zdrowia za poéredniciwem lekarzy ludzkich, powyzszy
przyktad staje sie jeszcze bardziej jaskrawy.

Arntykuty spozywcze zwierzecego pochodzenia jak
mieso 1 jego przetwory stanowia problem, wchodzacy
w bezposrednia kompetencj¢ Ministerstiwa Zdrowia,
a nie Ministerstwa Rolnictwa. Nalezy zasadniczo od-
réznié produkeje od nadzoru sanitarnego nad produk-
tami. Ministerstwo Rolnictwa zajmuje si¢ produkeja
rodlinng i zwierzeca, lecz samitamna kontrole nad pro-
duktami roslinmymi sprawuje Ministerstwo Zdrowia;
to samo powinno tez dotyczyé produkiéw zwierzecych
a wiec migsa. Lekarze weterynaryjni petnia wprawdzie
po czescei funkeje w shuzbie zdrowia, praca ich nie jest
jednak nalezycie zorganizowana, a sami wykonawcy,
angazowani [przewaznie przygodnie, posiadaja
czegto odpowiednich kwalifikacii.

Rowniez stworzenie samodzielnego pionu sanitarno-
weterynaryjnego w  nowopowstalym  Ministerstwie
Przemystu Miesnego zdaje sie nie odpowiadaé zupel-
nie celowi. Opierajac sie na dotychczasowych doswiad-
czeniach mozna przewidzieé, Ze imicjatywa stuzby we-
terynaryjnej w tym Ministerstwie bedzie mata i skre-
powana dominujgcymi wplywami czynnikéw gospodar-
czych. Wiprawdzie nie ulega watpliwoécl, ze w prze-

nie

myéle miesnym odgrywa przewazajaca role czynnik
gospodarczy, jednak ze wzgledu na zdrowie ludzkie

piemwisze miejsce musi zajac czynik sanitarny. W prak-
tyce niewatpliwie bedzie trudno sprowadzié oba te
czynniki na wspélng platforme. W tym wzgledzie nie
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mozna powotywaé sie na Zwigzek Radziecki, gdzie
kierownicy, robotnicy i lekarze weterynaryjni w zakta-
dach i przetwérniach miesnych sa sami niejako pro-
ducentami i jak majbardzie] dbaja o jakos¢ i stan
sanitarny produkeji migsnej i dlatego tez w Zwiazku
Radzieckim pojecie ,mnadzér sanitarny® stalo sig ana-
chronizmem i zostato zastapione przez termin ,,eksper-
tyza sanitarma“. U nas nie zawsze jeszcze spotyka sig
pod tym wzgledem odpowiednie wyrobienie i zrozu-
mienie wsréd pracownikéow produkeji zywnoéciowei,
ktorzy niekiedy jeszcze uwazaja kontrole za komiecz-
ne zto.

7 powyzszego przedstawienia stanu faktycznego wy-
nika, Ze sprawe sanitarna przemystu miesnego powinno
ujaé Ministerstwo Zdrowia i zorganizowaé osobny wy-
dzial weterynaryjny, wzglednie Departament Sanitarny
w Ministerstwie Przemyslu Miesnego i Mleczarskiego,
ktoremu podlegaliby wszyscy lekarze weterynaryjni
pracujacy w przemysle miesnym.

Wykonywanie nadzoru sanitarno-higienicznego nad
artykutami spozywczymi zwierzecego pochodzenia po-
wino w ogélnosci sta¢ sie domena lekarzy weteryna-
ryjnych, ktérzy jedynie posiadaja ku temu odpowied-
nie przygotowanie, jakie daje studium weterynaryjne,
mianowicie znajomo$é podstawowych przedmiotéw jak
anatomia, fizjologia, fizjopatologia, anatomia patolo-
giczna, mikrobiologia, parazytologia, histologia 1 1i.,
na ktérych opiera sie higiena produkiéw zwierzecych.

Higiene artykutow spozywczych zwierzecego pocho-
dzenia nalezy traktowaé jako calo$é i tym samym zmie-
ni¢ cytowane na wsteple vozporzadzenie Ministra
Opieki Spoteczne] w semsie ujednostajnienia kompe-
tencji badamia i kontroli sanitarno-higienicznej miesa
1 przetworow miesnych i powierzenia jej wytacznie
lekarzom weterynaryjnym podlegtym  bezposrednio
Ministerstwu Zdrowia.

Nowoczesne chtodnictwo miesne *)

Z Katedry Higieny Produktéow Zwierzecych UMC.S,
Kierownik: Prof. dr A TRAWINSKI

W dziedzimie higieny i pmzetwoérstwa miesnego
obserwuje sie ogdlnie na przestrzeni ostatnich lat
szereg powaznych przemian i inowacji. Do jednego
z takich dziatow, ktéry zaznaczyt sie specjalnie po-
stepem  technicznym 1  unowoczenieniem, malezy
chtodnictwo migsne. Nowoczesne rzesmiane urzadze-
nia chiodnicze zostaly zaprojektowane po vaz pierw-
szy w voku 1930 przez Tamma, a zostaly zrealizo-
wane praktycznie dopiero w roku 1950. Opieraja sie
one w swym dziataniu na innych zasadach, niz do-
tychczas stosowane chtodnictwo. Aby zrozumieé ko-
rzySci wynikajace z iich zastosowania, koniecznym
fest poréwnawcze przeanalizowanie obu systeméw,
mianowicie starego, ktérym dotychczas posluguja sie

*) Wyjatek z referatu wygtoszonego w dniu 7. V. 52
na posiedzeniu naukowym Wydziatu Weterynaryjnego
U. M. C. S.
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powszechnie zaklady rzezniane i mowego zdobywaja-
cego coraz szersze zastosowanie w przemysle.

Zasada dotychezasowego chlodzenia opiera si¢ na
przeprowadzeniu tuszy miegsnej po uboju zwierzecia
do coraz to nizsze] temperatury i oznaczonej wilgot-
nosci powietrza. 1 tak tusza miesna po wyjsciu z hali
ubojowe] pozostaje przez kilka godzin na tew. hali
tacznej albo wietrzne], gdzie w maturalnych warun-
kach atmosferycanych i przy niewielkim ruchu po-
wietrza podlega wstepuemu ostudzeniu i powierz-
chownemu obeschnigeiu. Nastepnie jest przesuwana
do tzw. przedchlodni, w ktére] pamuje temperatura
+ 6° do + 8° C i wzgledna wilgotno$é powietrza
ok. 75%/¢. Tu porzostajac przez okoto 24 godziny,
podlega koficowemu ostudzeniu i wstepnemu ochto-
dzeniu, osiagajac w glebszych warstwach tempera-
ture okoto + 10° C. Dla ostateczmego ochtodzenia
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(temperatura okoto + 3° C) zostaje tusza*I¥tesnay
przesunieta do chtodni whasciwej o temperaturze 0°
do + 2° C 1 weglednej wilgotnosei okoto  85%.
Chtodnia wlaSciwa spelnia zarazem role magazynu
chtodniczego, w ktérym mieso pozostaje przez 3 do
4 tygodni. Jak widzimy =zasada obecnego chlodndc-
twa oplera sig ma powolnym ostyganiu i ochtadzaniu
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Przekroj podiuzny przez komore chlodnicza 2z poprzecznym,
gornym obiegiem powietrza (wg., Bach et Heingze)

tusz miesnych. Do tej tei zasady sa dostosowane
pomieszezenia chlodnicze, przez ktore przechodzi tu-
gza miesna. Chlodnictwo miesne dotad powszechnie
stosowane posiada szereg dodatnich stron, ale wyka
zuje roéwmndez coraz wyrazniej specjalnie na tle ogoi-
nego rozwoju ‘techniki 1 nauki miesoznawsiwa wiele
niekorzystnych cech, a mianowicie: stosunkowo dosé
duze straty wagowe 1w ozasie procesu ochladzania
i magazynowania w chlodri; diugi okres ochladza-
nila 1 zwiazana z nim mala preepustowosc urzgdzen
chtodniczych; wtérne zakazenie bakteryjne tusz mie-
snych, do czego specjalnie dogodne warunki stwarza
przetrzymywan’e miesa na hali tagczne] a nastepnie
w przedchtodni, Tusze miesne zawieszone na hali Yacz
nej sa zwlaszcza w porze letnie] marazone na mozli-
wosel zakazenia bakteryjnego przez owady oraz przez
przeplywajace powietrze, co oczywiscie pozostaje mie
bez wplywu ma opornoéé migsa ma procesy rozklad-
cze, jego zdolnosci przechowywania w chlodni wia-
éciwej, jak roéwniez trwatoéei produkowanych prze-
tworéw miesnych, specjalnic konserw; niekorzysiny
wyglad chlodzonego miesa jak wéwmiez zmiana jego
whasnogei smakowych; przypadki  wystepowania $lu-
zowej fermentacii mna powlerzchni tusz miesnych
przetrzymywanych w chiodni wlasciwej, jak 1 czesto
zbyt krotki okres (nie cate 3 tygodnie) jego zdolmo-
doi konserwacyjne], co jest konsekwencja podwojnej
roli tego pomieszezenia chiodniczego majacego nie
tylko stuzyé komserwacji termicznej miesa ale i1 jego
ostateczmemu  ochfodzeniu.

Nowoczesne chlodnictwo miesne rozgramicza wy-
raznie dwie jego role: ochtadzanie miesa do tempe-
ratury pomieszezen chlodniczych i samej konserwacji
termicznej. Stad tez w nowych chlodniach rzeznia-
nych buduje sie specjalne pomieszezenia do mozliwie
jaknajszybszego tuz po uboju zwierzecia ochlodze-

Bia buszy miesnej oraz magazyny chlodnicze, ktérych
rola polega wytacznie ma konserwacji mizka tempera-
tura. W systemie tym nie zmajduje sie w ogdle hala
taczna ani przedchtodnia. Tusze miesne tuz po uboju
awierzecia dostaja sie do pomieszczen stuzacych do
szvbkiego ochtadzamia, w kiérych sa poddawanc
dziatanin ~trzech _sciéle 2z soba wspéldziatajacych
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Przekroj poprzeczny przez komore chiodnicza — poprzeczny,

go6rny obieg powietrza (wg Bach et Heinze)
mozliwie jak
joknajwyzszej  wilgotnodei
chiodzonego powietr:

czynnikow, mianowicie: najnizsze]
temperatury, —mozliwie
i szybkiemu obiegowi za. Tem-
peratura tych pomieszczen jest ustalona na 0° C,
aby z jednej strony zmniejszy¢ do minimum parowa-
nie miesa, a z drugiej strony nie spowodowaé jegn
oblodowacenia, ktére mogleby zahamowaé oddawa-
nie ciepta @ wnetrza miesa. Scile z temperatura po-
wigzana jest wilgomoéé wzgledna wynoszaca 959/,
ktéra utrzymana jest w gramicy zmniejszajacej do
mipimum straty wagowe imigsa wskutek parowania
i przeciwdziata réwnoczeénie rozwojowi drobmoustro-
jow. Cozynnikiem, ktéry powoduje szybkic ochtodze-
nie migsa jest obieg chiodzomego powietrza wewnatrz
pomieszezenia, poruszajgcego sie  z  szybkoéeia
3 m/sek. Ta madzwyczajna szybkoSé obiegu powietrza
w poréwnaniu do chtodni whadciwej (szybkoéé 0,15
m/sek.) przy jednoczesnej miskiej temperaturze jpo-
zwala ma szybkie straty kaloryczne chtodzonego miie-
sa nie tylko na powierzchni lecz i w glebi. | W ten
sposéb uzyskuje si¢ w czasie o wiele kréotszym ochto-
dzenie tuszy miesnej (maximum 24 godziny) przy
ok. 19/p ezmmiejszeniu strat wagowych, co ma spec-
jalne znaczenie ekomomiiczne. Réwnoczedniz, jak wy-
kazaly doktadne badania bakteriologiczne, jest pra-
wie catkowicie wykluczone wtome zakazenie miesa
co fjest szczegblnie wazne dla przetwoérstwa i komser-
wacji. Nie stwierdzono po ochlodzeniu —gwickszenia
gie ilodci drobnoustrojéw w pordéwnaniu do stanu
przed umieszczeniem w pomieszczengach schladzaja-
cych i tuwz po uboju, a mawet w 25%¢ wypadkéw mo-
towano zmniejszenie ilosci bakterfii, co malezy odnie$é
do niekorzystnego wplywu szybkiego obiegu powie-
trza ma zdolnioéei mozwojowe drobnoustroji. Do ko-
rzystnych whasciwosci  szybkiego ochtadzania malezy
rownies nadzwyczaj Swiezy wyglad, dobra komserwa:
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cja 1 aromatyczny zapach konserwowanego miesa,
ktére nawet po 3-tygodniowym chlodzeniu mniczym
nie rézmi sie od Swiezego surowca. Na powierzchni
miesa mie wylwarza si¢ réwniez twarda i zmiemiona
w kolorze powloka ,skorupka®, tak charakterystycaz-
na dla dotychczas stosowanego sposobu chlodzenia.
Jak wykazaty badania Schonberga proces zakwasza-
nia thanki miesnej i ksztaltowania sie jego pH prze-
biega wlasciwie.
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Przekroj poprzeczny przez komore chlodnlczg — poprzeczuy,
boczny obieg powietrza (wg Bach et Heinze)
Budowa pomieszozen do szybkiego ochladzamia

tusz miesnych znalazta dotychczas dwa rozwiazania
techmiczne. Jedno wg projektu  Schillinga, jako tzw.
komory chtodnicze stosowane juz w Berlinie i Danii
omaz drugie wg Frithwalda tzw. tunele chlodnicze
wprowadzone w uzycie w Ludwigshaven nad Renem.

Komory chtodnicze wg Schillinga sa to nie wielkic
pomieszczenia o powierzchni 20 m? i pojemmosol
50 m3, zaopatrzone w 2 pary hermetycznie zamyka-
jacych sig drzwi, z kiérych jedne 1gcza si¢ z haly
ubojowa, a drugie poprzez mniewielki przedsiomek
z magazynem chlodniczym. Wewngtrz komory chtod-
niczej znajduja sie 3 rownolegte tory kolejki mapo-
wietrznej, na kidrej sa zawieszome busze wiesne oraz
urzgdzenia dla chtodzenia i wprowadzania w szyblki
i kierunkowy ohieg powietrza. Urzadzenie chlodnicze
przedstawia sie w jpostaci wezownicy rur, ktérymi
przeptywa ochlodzona solanka lub tez wprost jako
parownik gazowy. Wnetrze komory posiada samo-
czynna regulacje termiczng. Przez ww  wezownice
przepuszcza sig powletrze wnetrza komory poruszane
z duig szybkoscia ok. 3 m/sek. za pomoca specjal-
mych wentylatorow. Obleg powietrza moze sig odby-
waé poprzecznie lub podiuznie w stosunku do budo-
wy komory. Samo umzadzemie chlodniczo-wentyla-
cyjne jest umieszezone pod stropem lub tez przy jed-
nej ze §ciian boeznych komory. Pojemno$é komory
chtodnicze] Jest obliczona ma 7.000 kg miesa cayli
przecietnie biorgc okoto 20 sztuk bydla lul tez okolo
70 Swin, Czas schlodzenia tusz zwierzecych z tempe-
ratury ok. |+ 36° C do + 1° C wynosi dla miesa
bydlecego ok. 24 godziny, dla swinskiego od 19 do
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20 godzin. Réznice w czasie ochladzania poszczegol-
nych gatunkéw miesa wynikajg z réznego przewodnic-
twa cieplnego tkanki miesnej oraz z gruboéci tusz
gwierzecych. Sama technika ochfadzania polega na
jednorazowym mnapetnieniu komory tuszami migsny-
mi wiszacymi ma torach kolejki mapowietrzen]j, samk-
nieciu komory i wtaczeniu urzadzenia chtodniczo-
wentylacyjnego. Po przepisowym okresie czasu ma-
stepuje oproéznienie  komory i przesuniecie tusz do
magazynu chtodniczego. Dla uzyskania przelotowosei
urzadzen ochladzajacych instalowanych jest jedmo-
czeénie kilka komoér chlodniczych w zaleinosei od
adolnosci ubojowej rzezni.

Tunele chtodnicze wg Frithwalda, stosowane
w Ludwigshaven wad Remem, opieraja si¢ na nieco
innych zasadach tzw. dziatamia przeciwpradowego.
Same tunele sa to dlugie a stosunkowo waskie po-
mieszczenia o pojemnosci 136 m3, zaopatrzone w 2
tory kolejki napowietrznej. Przez tumel przepuszeza
sie z duza szybkoécia chtodne powietrze ze specjal-
nych otworéw wlotowych zajdujacych sie w éciance
czotowej naprzeciw drzwi wprowadzajacych, koto
ktorych znajduje sie¢ w podtodze odplyw powietrza.
Stad tez chtodzenie powieirza jak i jego wprawianie
w szybki ouch znajduje sie poza tunelem. Tunele nie
€3, jak komory chlodnicze jednorazowo mapelniane

tuszami miesnyimi, lecz stale dopelniane w miare po-
stepujacego uboju przy rownoczesnym ohiegu wyzej
wepomnianego chlodzonego  powietrza. Po napelnie-
jego

niu tunelu nastepuje hermetyczne zamkmiecie

Tunel chlodniczy (Linde)
na okreslony czas dla ostatecznego ochlodzenia mie-
sa. Po skoficzonym procesie ochlodzenia przesuwa sig
tusze miesne do magazynu chlodniczego przez drzwi
majdujace si¢ w Scianie bocznej tunelu obok wlotu
chlodzonego powietrza. System tunelowy jest wygod-
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niejszy i mniej sstywny w samym procesie ochladza-
wia od dziatania komér chlodniczych. Ze wzgledu na
wielkos¢ oraz dziatanie tunele chtodnicze sz budowa-
ne w ilodciach nie wiekszych jak dwa.

Magazyny chiodnicze, kiérych rola polega wylgez-
nie na sktadowaniu juz ochtodzonego migsa (tempe-
ratera + 17 C) w komorach lub tunelach chlodni-

Krazenie powietrza w chtodni wg dotychczasowej metody
(Assmann et Stockder)

czych sa pomieszczeniami o temperaturze 0° do -+
1¢ C i wilgotnoici wegledoej do 95%, przy czym
szybkoéé obiegu chtodzonego powietrza jest o wiele
wolniejsza 1 waha sie w granicach 6—12-krotnej wy-
miany powietrza w oiggu godziny. Godna awagi jest
zmiama systemu przewietrzania magazynu chlodnicze-
go wg Glissela. Dotychezascwe przewietrzanie chlod-
ni whaéciwej cpierato sig na systemie przewodow
umieszczonych pod stropem; przewody doprowadza-
jace jposiadaty otwory skierowane ku dolowi, a od-
prowadzajace ku gérze. Wada tej metody bylo mie-
rownomienne przewietrzanie chtodni, poniewaz zwha-
szeza w dolnych przypodtogowych warstwach odby-
wala sie bardzo staba wymiana powietrza, sprzyja-
jaca powstawaniu splesnien i powierzchownych oékiz-
gnie¢ przechowywamego miesa lub produktéw mie-
snych. Wg Glassela wszelkie przewody dla wymiany
chtodzonego powietrza sa kryte w murze; przewody
duprowadzajace  znajduja sie w $cianie magazynu
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chtodniczego tuz nad podloga, a przewody odprowa-
dzajace w suficie, przez co umozliwione jest krazenie
powietrza we wszystkich punkiach pomieszczenia bez
wylwarzania — martwych, nieprzewietnzanych miejsc.

Opisana mowa metoda chtodniciwa migsnego, przy
krorej wystepuja wyraznie korzystne aspekty tak eko-
nomiczne jak i higieniczne, zmnajduje szczegdlne za-
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wg Giéssela (Assmann

Krazenie powietrza w chlodn)

et Stockder)
stosowaniie w uspolecanionym przemysle miesnym,
w ktorym ubijane zwierzeta, zaktad przetwérczy

i dystrybucja produktéw znajduja sie w reku jedme-
go przedsiebiorcy. Budowa mowych zaktadéw chlod-
niczych przy rzeaniach wg opisanych zasad nalezy
jednak do powazmych inwestycyj i mie wszedzie moze
by¢ wprowadzona w catej rozciagloéci. Tym niem-
nie] wydaje wsie ‘konieczng i mozliwg w realizacji
adaptacja dotychezasowych urzadzen chloduiczych wg
ostatnich postepow nauki.
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LR EYSZARD ANDERLE
Tczew

Btedy popetniane w produkgji kietbas

W artykule o btedach w produkeji kieibas chee
pokroice wjaé bledy jako przyczyny oraz skutki, ktére
sag wynikiem tych bledéw. Moga one byé popetniane
nieswiadomie, badz z petng éwiadomoécia, majaca na
celu unikniecia strat, mp. ugycie nadpsutego migsa
do produkcji kiethas. Aby jasno zobrazowaé skutki,

jakie za soba pociggaja bledy w produkeji kiethas,
nalezy podzieli¢ kietbasy na mnietrwale 1 trwale.
Nomenklatura przemystu migsnego odrdinia jeszcze

asortyment ,ywyroby poltrwale®.
Przez btedy w produkeji skraca sie czas trwatosci
przewidziany dla danego asortymentu, wzglednie pro-

dukt ulega zepsuciu bezpoérednio po produkeji w bar-
dzo krotkim czasie.
Bledami produkeji sa:
1. Uzycie nieodpowiedniego surowca do produkeji.
2. Niezachowanie czystoéci podezas produkeji.

3. Nieodpowiednic przechowanie gotowego pro-
dukiu.
4. Nieodpowiedni transport surowca i gotowego
wyrobu.

1. Do wytwarzania kietbas nie wolno uzywaé miesa,
pochodzacego ze zwierzat chorych, ubitych z koniecz-
nosci, zwierzat zbyt diugo glodzonych, zwierzat nie-
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