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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.
Pismiennictwo

1) Bach K. Heinze: Die Fleischwirtschaft

11—12, 1950. 2) Frihwald O.: Fleischwirtschaft
3, 1952, 3) Hornung H.: Bau u. Einrichtung wvon

Anlagen der Fleischwirtschaft, 1951. 4) Lang O.,
Sprigman W.: Entwurf u. Bau von Kilrdumen,
1949. 5) Schilling A.: Kiltechnik Bd. 2, H. 4, 1950.
6) Schweigart H. A.: Grundlagen u. Praxis der
Lebensmittel-Lagerung, 1948. 7) Stefanowski B.:
Chicdnictwo, 1952. 8) Trawinski A.: Miesoznaw-
stwo, 1948.

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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wypoczetych oraz samic w okresie popedu plciowego.
W tych wypadkach mieso tych zwierzat nie jest wolne
od drobnoustrojow, ktére przechodza z przewodu po-
karmowego do mieéni kosééca.

Réwniez uzycie miesa nadpsutego oraz niewychto-
dzonego do wyrobu kiethas, spowoduje szybkie psu-
cle sie produktu. Przy produkcji kiethas uzywa sie
cieploty + 80° C (parzome wyroby) oraz -+ 100° C
(gotowane wyroby). Plerwsza cieplota mie zahija
wszystkich drobmoustrojéw, druga za§, o ile nawet
zniszezy drobnoustroje, to wytworzone zarodniki nie
wszystkie zostana zniszczone. Uzyty wiec do produkeji
kietbas nieodpowiedni pod wzgledem sanitarnym su-
rowiec, bedzie powodem o ile nie szybkiego psucia
si¢ produktu, to z pewnogcig znacznie skroci czas jego
trwaloscl.

2. Mieso jest produktem, ktory z powodu duzej
zawartosci wody i bialka jest dobra pozywka dla roz-
woju wszelkiego rodzaju drobmoustrojéw. Nawet przy
zachowaniu najwickszej czystosci zawsze znajdzie sig
sposobno$é¢ do zakazenia miesa. Mieso rozdrabniane
w maszynach, ktore nie sa czyste, brane brudnymi re-
koma o paleach zakonczonych diugimi paznokeiami,
po za ktérymi jest sporo brudu, przenoszone do nie-
czystych wanien, a mastepnie do maszyny napychaja-
cej kietbasy, oblepione] wewnatrz ciagliwa masa, po-
woduje psucie sie gotowego wyrobu, Posiekane stoty,
w zatamkach ktérych gniezdza sle drobnoustroje,
brudna odziez ochronna pracownikdw, nieczyste na-
rzedzia oraz nieczyste inne urzadzenia wytworni —
to réwniez przyczyny psucia sie kietbas. Myeie po
kazdej produkeji maszyn i narzedzi goraca woda, a od
czasu do czasu stabym roztworem sody kaustycznej
utrzymanie czystosci w calym pomieszczeniu, czystosé
osobista |pracownikow, pozwalaja uniknaé zakazenta
miesa, a tym samym skutkéw, ktére zakazenie za soba
pocigga.

3. Jak niedbatosé o czystosé, tak 1 nieodpowiednie
przechowanie moze sta¢ sie przyczyna latwego psucia
sie kiethas. Kiethasy nalezy przechowywaé tak jak
migso w chtodnym, suchym 1 $wieiym pomieszczeniu.
W wilgotnym, nieprzewietrzonym é$rodowisku zewne-
trzna powloka kielbas staje sie oslizgla, co stanowi
doskonate podioze do rozwoju drobnousirojow i ple-
éni, ktorych wzrost wzmaga jeszcze bardziej przy
braku dostepu $wiezego powletrza i Swiatta. Drobno-
ustroje moga wniknaé z zewnetrzne] powtoki kietbasy
do wnetrza kielbasy poprzez nadzerki, spowodowane
plesniakami 1 powoduja psucie sie jej. Trzymanie kiet-
bas ma mrozie jest réwniez nieodpowiednie. Zamra-
zanie 1 odmrazanie powocduje rozluznienie masy
miesnej 1 tym samym przenikanie drobnoustrojow do
glebszych warstw.,

4. Surowiec przeznaczony do wyrobu, transporto-
wany do przetworni powinien byé przewozony w wa-
mnkach nie pozostawiajacych nic do zyczenia, dobrze
wychtodzony i mie péznie] uzyty, jak w trzy dni od
czasu uboju. Niewystarczajace wychtodzenie 1 przeter-
minowanie surowca stwarza mozliwosci jego zakaze-
pia, Transport surowca w samochodach - ¢hlodniach,
dobra wentylacja, czystosé wnetrza wozu — to wa-
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ounki, ktore nie dopuszczaja do zakazenia surowca.
Réwniez wyladunek musi odbywaé sie w warunkach
odpowiednio zabezpieczajacych surowiec od zakazenia.
Przewozenie gotowych wyrobéw ma odbywaé sie
w identycznych warunkach jak surowca.

Nieprzestrzeganie wspomunianych wyzej zasad moze
w rezultacie spowodowaé kwasna fermentacje, proces
gnilny, rozktad biatka, mieszane procesy oraz zewne-
trzne zmiany.

Kwaséna fermentacja jest spowodowana nieodpo-
wiednim przechowywaniem $§wiezych kielbas, ktore
przy tym procesie nabywaja kwasnego smaku i zapa-
chu. Wyroby takie nie nadaja sie do spoiycia z po-
wodu niemilego smaku i zapachu, a poza tym nie sa
obojetne dla zdrowia ludzkiego. Trwale wyroby nie
podlegaja temu procesowd.

Proces gnilny. Przez jproces gnilny rozumiemy roz-
ktad biatka, thuszczu i weglowodanéw, wchodzacych
w sktad masy miesnej, spowodowany przez drobno-
ustroje beztlenowe 1 tlenowe. Przechowywanie wyro-
béw w chtodnym i suchym miejscu hamuje wzrost
drobnoustrojéw i utrzymuje produkt przez pewien czas
w stanie Swiezym. Im produkt jest ubozszy w tlen,
tym szybcie] moze nastgpié wzrost beztlenowedw, a co
za tym idzie szybsze gnicie, kiére znamionuje zmiana
barwy, konsystencji, zapachu i smaku masy miesne;j.
Kolor zepsutych kiethas (kiszek) jest hrudno-szaro-
zielony wzglednie szaro-zielony i zieleny, a czasteczki
tluszczu przybieraja zabarwienie szare lub zielomawe.
Podobne zmiany obserwuje sie¢ takze i w salcesonach.
Metka psujgc sie, przybiera kolor szary, po czym
zielonawy, Konsystencja zepsutych kiethas staje siz
muniej spoista, migkka 1 mazista, zaleznie od wielkosci
kawatkéw miesa, wehodzacych w sktad masy miesnej.
Czesei tluszezu sg migkkie, lub maziste. W zalezmosci
od posunietego procesu gnilnego obserwujemy na
przekroju metna, mazisto-wilgotna mase. Powierzchnia
zewnetrznej powloki jest zazwyczaj pokryta gesta, ma-
vista masa. W poczatkowym okresie procesu gmilnego
zapach kiethasy jest kwaskowaty, w dalszym niemily
— wetretny i przenikliwy. To samo dotyczy smaku.

Niedostateczne wychtodzenie $wiezo sporzadzonych
kietbas, albo za wczesne opakowanie mniewychtodzo-
nego produkiu powoduje rozklad czesciowy biatka,
objawiajacy sie odrazajacym zapachem 1 smakiem
oraz zielonkawym zabarwieniem masy miesnej.

Wyiej podane zmiany nie zawsze wystepujg w czy-
stej postaci. Zdarzaja gie mieszane procesy, np. kwasna
fermentacja moze wystepowaé razem z procesem gnil-
nym itp. Kietbasy takie sa niezdatne do spozycia.

Kietbasy trwate.

Kietbasy trwate sa sporzadzane z migsa mniej lub
wiecej drobnosiekanego, tluszczu i dodatku korzeni.
Suszenie i wedzenie powoduje, ze kietbasy w przeci-
wienistwie do wyrobow mietrwatych posiadaja znacenie
dtuzsza trwatos$é, kibra jednak jest ogramiczona.

W tym asortymencie mcga wystgplé nastepujace
zmiany: proces gnilny, zjefczenie, szare zabarwienie
przybrzeznej czesci, clagliwosé masy miesnej oraz
zmiany zewnetrzme.
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Kwaséna fermentacja 1 odrazajacy zapach w wyro-
bach trwatych nie wystepuja.

Proces gnilny wyrobow trwatych rézni sie wybitnie
od procesu gnilnego wyrobéw mietrwatych. Zepsute
wyroby trwalte nie rémmia sie zewnetrznie w niczym
od wyrobéw dobrych. Kolor powloki zewnetrzme;j
oraz konsystencja masy migsnej moga robi¢ wrazenie
niezmienionych. Na przekroju (lepiej jednak badaé kiet-
base przez przefamanie) wyczuwa sig zapach niespecy-
ficzny, ktéry jednak moze byé przez dodanie znacz-
niejszej ilosci korzeni i czosnku niewyczuwalny,
wzglednie tylko bardzo nieznmaczny. W niektorych
przypadkach zmienia si¢ nieznacznie wyglad masy
miesnej, ktéra przyjmuje barwe jasniejsza. Zmiany
te sg jednak nieznaczne i moga uj$¢ uwagi. Przyczyna
peucia sig kietbas trwatych sa te same drobnoustroje,
ktore wywoluja proces gnilny w nietrwalych wyro-
bach.

Zjetczenie wskazuje, ze kietbasy sy stare: charakte-
ryzuje si¢ zazotceniem czesci tluszczu, wchodzacego
w sktad masy miesnej oraz ostrym, swoistym zapa-
chem i drapiacym smakiem. Ta zmiana wskazuje, ze
kietbasa trwata nie ma bezgranicznego okresu trwa-
fosci lecz po 8—12 miesigcach nabiera cech zjelcze-
nia, Kietbasy produkowane zimg wytrzymuja dtuzej,
latem krocej (5—6 mies.), naturalnie o ile zostaly
sporzadzone z surowca niezakazonego i nie uleglty pod-
czas fabrykacji zakazeniu. Jelczenie zaczyna sie od
zewnetrznej powierzchni 1 drazy w glab, polega na
rozkiadzie tluszczu. Spoistoéé kietbasy nie ulega zmia-
mie, a powierzchnia przekroju jest nieco wilgotna.

Przy badaniu kietbas trwalych czesto obserwuje sig
zmiane koloru masy miesnej kiethasy bezposrednio
pod powtokyg zewnetrzng na kolor szary. Wtlasciwa
przyczyna tego zjawiska nie jest ustalona; jedni ba-
dacze uwazaja drobnoustroje, inni zmiany chemiczne.
Kielbasy takie ocenia sie jako mniej wartoéciowe
z tym, ze muszg byé matychmiast rozprowadzone.

Ciagliwos¢ kietbasy niezmienionej pod wazgledem
koloru i zapachu polega na wystgpieniu po przetama-
niu drobnych niteczek jak pajeczyna, ktére przy dal-
szym naciaganiu przerywaja sie 1 wystepujs w postaci
drobnych kropelek &luzu na powierzchni masy migs-
nej. Gdy takie kiethasy pozostawi sie w temperatu-
rze pokojowej, zaohserwuje sie na powlerzchni prze-
kroju warstwe $luzu. Jako przyczyne uwaza sie drobno-
ustroje sluzowej fermentacji. Produkt taki uwazamy
jako mmiej wartosciowy, w wypadku daleko posu-
nietej ciagliwo$ci jako niezdatny.

Do zewnetrznych zmian kietbas zaliczamy: oszro-
nienie, zaplesnienie, pasozylnictwo owaddéw, zmiany
wywotane przez pewne drobmoustroje, $wiecenie kiel-
bas oraz zabrudzenie.

Przez oszronienie rozumiemy tworzenie sig na po-
wierzchni powtoki kietbasy bezwonnego nalotu podob-
mego do szronu, kiérego przyczyna sa drobnoustroje
i drozdze, Trwate kietbasy pozostawione do wyschnie-
cia z reguly pokrywajg si¢ nalotem, gdy podeschna
oszronienie znika samo. W érodowisku nieprzewietrza-
nym i wilgotnym oszronienie zmienia si¢ w ciagliwa
mase, ktora pokrywa zewnetrzna powloke kietbas
szezegolnie nietrwatych. O ile nalot pokrywa tylko
zewnetrzna powloke, to po umyciu lekkim roztworem
octu 1 nastepnym wysuszeniu kietbasy staja sie pelno-
wartosciowe, gdy za$ nalot przeszedt przez powloke
na mase miesng, kiethasa jest niezdatna.

Pleénienie kietbasy wywotuja rozmaitego wrodzaju
grzybki, na trwatych kietbasach jest to prawie staly
objaw. Plesnieniu moga ulec réwniez wyroby nietrwate
oraz mieso w Srodowisku wilgotnym. Jesli ple$n jest
powierzchowna, to po umyciu lekkim roztworem octu
albo soli kietbasa staje sie produktem petnowartoécio-
wym, gdy zaé drazy w giab fest niezdatna.

Owady pasozytuja na kietbasach rzadziej, niz na
miesie. Z much pasozytujacych nalezy wymienié: mu-
che plujke, Scierwice, muche domowa, stajenna i mu-
che sermg. Muchy znosza na miesie i wedlinach zywe
larwy lub jajka, z ktorych rozwijaja sig larwy. Mieso
i wedliny opadnigte larwami much sa niezdatne do
spozycia. O ile tylko cze$é jest objeta inwazja larw,
usuwa sie ja, a resmte dopuszcza do konsumcji. Ze
wzgledow zapobiegawczych odgrywa duzg role walka
z muchami, ktéra polega przede wszystkim na czysto-
Sei 1 porzadku. Szybkie usuwanie nawozu, Smieci,
kosci 1 innych odpadkdow, posypywanie wapnem chlo-
rowanym wzglednie z domieszka formaliny miejsc,
w ktérych najwiece] gromadza sie muchy, uzywanie
proszku DDT, wzglednie produktéw ropy naftowej po-
woduje w kazdym razie zmniejszony rozwoj much.
Magazyny, w ktorych przechowuje sie wyroby miesne
powinny mie¢ dobra wentylacje, zaciemnione okna,
geste siatki w oknach oraz drzwi i okna latem 1 jesie-
nig zamykane.

Tak zwane drobmousiroje barwnikotwércze powo-
duja zmiang koloru powilerzechni kietbas na ceglasto-
czerwona, rdzawa lub niebieska. Po przemyciu po-
wierzchni kietbas stabym roztworem octu, nalezy pro-
dukt uwazac¢ jako pelnowarlosciowy.

Swiecenie kiethas powoduja bakterie swiccace, ktore
rozmmnazaja sie, szczegdlnie dobrze w niskiej tempera.
turze; pochodzg one z morza. Swiecenie kietbas nie
posiada znaczenia, poniewaz drobnoustroje te nie sa
stkodliwe dla zdrowia ludzkiego. Przemycie stabym
roztworem kwasu salicylowego lub octu usuwa swie-
cenie.

»Nierozerwalna przyjain narodu polskiego z narodami Zwigzku Radzieckiego — to pokéj, niezawistosé

i szczesliwe jutro naszej Ojczyzny“—pod tym hastem obchodzié bedzie naréd polski, podobnie jak w latach

ubieglych, Miesiac Poglebienia Przyjaini

Polsko-Radzieckiej.
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