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chłoLdrniczego tuż nad po,dłclgą, a pnzewod1, odlprorva-
d,ałjące w rsuficie, przez co,urno,żłiwione je,st krązonie
p,o,wiet,rza we wszystlkirolr, purn,litaloh lpołnieszczenia jrca

da o, prz}r
kt źl.,li ak e,ko-
n,omli,calne jak i hi,gierniczne, zrrr,ajdLuje szczególne za-

Krążenie pDwietrza w chłCdni wg d3tyctLczasowej metody(Assmann et Stockder)

cz)lch slą l]rcmieszcz]enliałni o tempr;v|df1112," 0o d,o i
IC C ,i wiłgo,t,nlościi wz,glgdl,ej do 950/o, przy cz:ylll
€|zylbkosc ,ob,ielgu ,c,hłodrzorre3o polwi,e{triza jest o ,wiele
Tvolnieij,sza i rvaha sig w granicach 6-12-krotnej w1.-
mi,anry porrłietrza w ,oiągu godzrinr,y. God.rrą urł]agi jest
ztnilama sy§]telnu plzeruietr,załrira magalzy-n,u chło,d,ni'cze.

8r-l'ifg Gid;sseła. Doty,ghg2ą561ve praewietrz,ąnie chŁo,ri_
rri rr,łaścił,ej clr_erało sig na s),sLemie przolv,odów
un,ieszczcnych pod sLlopem; przewody dopr.owadza-
jące |pcsiadały ottl,or1- sikier,owane ku d,o}o,tv,i, ,a od-
p,roll.adzające ku górze. V'adą te1' metod}- hyło ,nie-
równrrmiiennle przewielrzaInie chłodrni, ponierv,aż zrvła-
s'zcza w dołnych przypo,dłog,owl.ch łłarsbwach odlby-
rłrała srię bardzto ,słaba wynlilar-ra powriotrza, sprzyja-
j aoa p,orws|tlarvar;liu,gple,śrnti,eli i powierzchorvirych ośtriz-
gnięó p,rzecłotvy$la[r€8o nr,igsa lub produkłól,t lnig-
slnycł-r. Wg Glóss,ela wsze]kie p,rzewoćly ,dla wy;mianv
ohło,cłzomego 1porłli,etlza są kryte w lnurze; przleq,6{,
łlc,;lrowad,zającc znajdują slię w ścli,anie nąga,zynir

D|R FYSZARD AIYDERLI4
Tczeu

Błędy popełniane
W arlLl,kułe ,o błgclacłr rł. prodtr|kcji kiełbas chca

pokrótce ująó błgdy jarko przyc,z,lłny ,o,r,az skutki, które
są wyn,ikiem tyrch błgdów. Mogą one bl,ć popełniane
n,ieś,wia,dom.ie, bądź z peŁną świado,mością, mającą na
oelu ulnlikrrigcia ,straLt, nlp. użycie nadpsutego migsa
d,o produkcji kiełbas. Aby jasno zob,razo,wać s]kutki,
jakie za so,bą pociągają błgdy w prod,ukc,ji kiełbas,
,tralcźy po,dzierlić il<iełrb,asy ]na lnietrwałe i trłtałe,
No,menklaitura przomylsłu migsnego od,różnia 1eszcze
asortyrnent,;wyno,by,półtrwałe".

Przez bł1dy w prodrukcj i ,s[<raca się czas trwałoóci
p,rzeiwi,dziany dła da,nogo a§o,ntyrmenfu, wzglgdnie pro-

Krążenie powietrza *"r"t|oxtt".t.ug GióSSela ( AMann

sto,sowaniie w,u,:1połecztrrriołnlrrr pr\zlemyśle lnięstnym,
w ,którynr ub,ij,a,ne ,^ĘiaIzęta, zakład 1>rzetwórczy
i ,dystrybucjla pro,d,uktów znajdurją się w rgku jedne-
go praed,sigbiolcy. Budowa nlowyoh zrakładów cłrło,d-

n,icąnoh yrzy rzeźmila,ch wg orpirsraurych za-qd nalęży
jednak do po,ważnych irnwest1,,cyj i nie wszędzie rnoże
być wprowacłlz,ona w całej rozcriągłości. Tym ,niem-
,nńef wydaje ,stig ikorniec,zną ri m,ożl,iwą w reałizaa,ji
edalutac,ja dotychc,zasowvch łrrząd,zeń chłodr,iczycłr wg
o_Ęta,tnich polstgpów nauki.
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w produkcji kiełbas
rtrukt ,ullega zcfllsuciu bezlpośrednio po produkoji w bar-
d]z,c krótlkirn cżćlsie.

Błgdami rp,ro,du|kcj,i są :

L Użycte rrieo,dp'oirłiednriego s,u,rowca do po&:kcji,
2. Niezacholwan,ie czystości nrod,czas produkoj i.
3. Nieodp,owieldn,ie przech,owan,ie gotorvego pr,o-

d,ukrtu.

4. Nie,odpowiedłri tran§il]offt suJrowoa i gotowelgl
wyr,oillu.

1. Do wytwarrzarnia kiełbas nie wołn,o używać rnigsa,
p,oc'ho.dząLcego ze zw,te,rz,Ąt dho,ry,ch, ubitych z koniecz_
ności, zwierz,ąt zb,vt dĘo głoilzorn}rch, zrviorząt nie_
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v/ypoczgt)/ch ,oraz sanric w o'krosie popPdu płciowęo.
Yy' tych wy-padkach m,igso tych zwietząt nie jost wolne
,o,d drob,no,rłslro,jów, które przechodzą z przewodu po-
ł<arnrowego do migśni kośćca.

Również uży-,ci,e migsa nat]lpsute8o oraz niewychło-
dzo,nego do ły;n16,[1 lkiełbas, |§po,\{oduje wy,fukie psu_
cie sig produrktu. P,rzy produJkcrji kiełbas uży,wa ,się
ciepłoty + B0o C (parzo,ne wyroby) oraz l 1000 C
(gotort,ane wyr,olby). Pier,wsza ciepł,ota p,ie zabi.ja
[Ąlszystkich dlrobno,ustrojów, druga zaś, o ile nawet
nniszczy drohn,oru,stroje, to rvyitlworaołne zarodniki nie
,wrszy]stlkie z,ostaną znisz,czone. Użlty wi9c do p,rodukcji
kiełb,as nieodlpowied,ni pod wzgłgdem san,itar,nyirrr su-
rołviec, bgclzie powoćIełrr o ile nie szy,bkiego psucia
sig produktlu, iLo z ipewno,ścią znacznie skróci czas jego
trlyałości.

2. Migso jesit produJktem, który z porvodu dużoj
zlawarlo,ści wody i b,iałka je,st do,brą pożl,wką dla roz-
woiu ł.szelł<iego rodzaju drobno,usfiro,jórv. Nawot przy
zachowani,rr największej czystości zawsze z,najdzie s,ię

spo,sobno,śó do aakażenia mięsa. Mięso rozdra,bniane
w łnaszy,na,ch , które nie są cz)łste, b,ra,ne brudnym,i rę-
lco,rna o palcach zakończonych długimi paznokciam,i,
p,o za ilłtórymi jest sp,oro brudu, przenoszon,e ć[o nie-
czysty,ch ,wanien, a rrrasltgp,nie do nraszyrry napychają-
cej kieł,basy, obłepiollej wejlvnątrz ciągliwą ma,są, il]o-
wodufe ptsuoie się gotorł"ego wyrob,u. Posiekane stoły,
rw aałaml<ach którl,ch gnieżdżą się drob,noustroje,
brudna ,odzież ochron,na pIacolw,n,ików, niecz\-ste na-
rzędzia o,raz nieczys;te inne urządze,nia wytwó,r,ni --
to rólł,nież ł]rz_l'.czyl]y psnrcia sig kiełbas. Mycie po
każdej rprro,d,ukoji ma.szy,n i na,r.zędzi gorącą wodą, a ocl
czas,u do czasu słabyrrr T oztwo,Iem sody liaustycznej
u,trzyrtranie czys,iości w całym pomieszczeniu, czystość
oso,bista qłracor,r.ników, pozłv-ialają uniknąć zakażenita
migsa, a tym sałnym ,skuików, które zakażonie za sobą
poCiąga.

3. Jak nied'bałość o c,zysto,śó, tak i nieodp,o,rvied.nie
prrzechowaln,ie rnoże staó sig przyczl-ną łatwego ps,ucia
sig kiełbas. Kiełbasy należy przacilrowylvać talk jak
nripso rv c,hŁo,dnl-m, suchl-rn i św"ieżym potnieszczeniłr.
W rvitrgo,tnytn, nioprzewietrzonym śro,ćlowisku zewnę-
,trzłra p,c,w-Łoka kiełbas staje s,ię o6lizgŁa, c,o stanowi
doskonałe po,dłoże do roz,woju drobnou,sirojów i ple-
śni, któryc}r wzros,t lvzmaga rlesz,cze ba,rdzief lprzy
braku dostępu świeżego p,o\,/iehrza i światła. Drob,rro.
ust,l,oje rnogą r.vniLkrrąó z zewnęlrznej powłoki kiełbasy
d,o wngtrza kieł,b,asy ĘJoprzeż, nadżerki, sp'owod,owane
pleśniakami i powodufą psurcie iśig jeli. Trzymanie kieł-
bas na mrozie jest rórvnież rr,ieo,dp,owiednie. Zalnra-
żanie i ,odrm,r,ażanie po,rł"oduje roz]uźnienie ma§y
migsnej i tyun samym przenjkanie drobnoustr,ojów do
głgbszych lvarl§trw.

4.. Suronviec ErzeznaŁzony do rvyr,ołr,u, tran,sporrto-
wany do przelwórni połvirriern być praewożony w wa-
lunkacłr n,ie pozosrtawi,ającycłi nic dlo życzenia, d,oilrrze
wychłodz,o,ny i nie pózniei użyty, jak w trzy dni od
czasu ńo,j u. Nieivys,ta,rczaj ące,wychłodzenie i przetor-
nnin,owanie surorwca §flwanza mo,żlirwo,ści jego zakaże-
n,ia, Tra,nspo,rt surowca ,w sarnocho,dach . chłodrriaclr,
d,o,bra lver-r,tyrlacja, czlłsito,ść wngtrza wo,zu - to wa-
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,nunki, któ,re n,ie d]opusz,czają do zakażelnia suro,wca.
Równieź wyładulndk musi odbywać sig lv rtaru,nkach
o,dporwiednilo za'h ezpiecza1 ących slurorwiec od zakażen,ia.
P'r,zewożenie go,towych w),rgból,v ma odbywać si,j
w idenłtlł6211ych walunikach jak surolvca.

NĘrzestłzoga,nie wspornn,ianych wyżej :asad może
w rezu,]]taoie slprowordo,wać klł,aśną {orrnentacjg, prloces
gnilny, rozkład b,iałka, rnieszane lproce|sy oraz zaw,nę-
trzne zrniamy.

I(walśna fermentacrja jest qpowodowana nieodpo-
rwie,dnirn tprzeohowywa,nie,m świeżvcir il<iełbas, [itó,rt:
przy tym pro,cesie rrabywają kwaśne,3o smaku i zapa-
chu. Wyrrolby tał<ie nie nariają s,ig do spoźycia z p,o-

wo,du ,nierriłego smaku i zepa,chu, a poza tym nie są
,ob,ojgtne dła 2,fl11,9l^,1ą trudzkieg,o. Trwałe vzyr,o,by nie
p,oćllegaf' ą temu xrr,oceso,wi.

Procos gnilny. Przez 1proces gnilny roz,umiomy rclz-
kład b,iałka, tłuszczu i wgglo,wo,da,nó,w, .tł,chodzącyclt

w skład masy nligsnej, spowo,do,tvany plzcz drobłro-
,uLstloje bezit],ernowe i t],emolye. Przechowywanie wyro-
bów ,w chło,dnyrrr i sucłrym nridj,5grr ha,muje wzros,Ł
drr,obno,ttlslbroijów i utrzy,mu.,je pr,oduikt pr,zez pewion czas
w starnie śwież;nn. Irrr proCrulkt jest uboższy w tlen,
tynr szyrbciej rnoże naŃąpić rł,zrost beztlenorvców, a co
za tyra idzie szy-ibsze gn,icie, któ,re zn,a,mio:nuje znriaIlra
ba,rrvy, konsysterrcji, zapachu i s,rnaku masy migsnej.
Kołor zelpsutycł-r kiełbas (kilszek) jes,t blu,dno-sz,aro-
zietrony v,raglgdhie szaro-z,iełorrv i zieło,ny, a czas.teczki
tłuszczu p,rzyib,ierają zaibarłvienie szare lub zie]o,nawe.
Podobne zrrriany ołrser,w,u]je się ta<że i w salce,so,nacilr.
Metlka ps,rrj ąc sig" przlbiera kołoi szary, po czynl
zielonawy. Ko,nsys,tencja zepsutych kiełbas staje si;
nrn,ielj strloista, mięIkka i m,azi,sta, zależnie od wiełko,ści
karvałł<ów nigsa, tl"cho,dzących w skład masy migsrne,j,

Częlci tłwizezu są migkikie, lub maaiste. §,' z,alezn,o,ści

od posun,iętego proc,e§u gni,nego ołriserwujerny na
prrzdkno!,u mgtn ą, mazisto-wilgotną mas g, Połłrierzchnia
zeltngtrznej porwłoki iest zazwl,cza,| p,okryta ggstą, ma-
zi,stą ma'są, 'W poozątkorvyrn ,ol<resie proccsu gni,lnego
zapach kiełb,arsy ,jelst kwalskołvaty, w da]sz],nr niomiły
__ ws,trętny i przsnild;wy. T,o sa,m,o doty,czv stnaku.

Nielclo,stateczne wychłodzerr,ie świeźo soorządzonych
ikiełbas, ałbo z,a wclze§ne op,akowanie niervychłodzo-
nego p,ro,duktu rlrowoduje rozkład ozgściowy białka,
,o]b,ja,wia!'ący sig odraża|ącym zapachom i smakienr
oraz ziełon]kawym zabar#ienie,m masy rnigsnej.

Wyżej podałre zrnia,ny nie zawsze wystgp.ują w czy-
stej DolstaCi. Z:,da,rzaią,pię miesza,ne ptrocesy, np. kwa,śn,a
fermein,tacf a rnoże wystglpować razełn z procosem gn,il-
nym itp. Kie,łbasy takie są niez,daltne do spoźy,c,ia.

Kiełbasy t,r,wałe.
Kiełbasy trwałe są sporządzane z nligsa rl,nioj lub

więcdj drorbn,osi,ekanego, tłt;sz,czu i d,odatku korzen,i.
Suszenie i wgdze,nie pol,vodtje, że kiełbasy w prrzeci-
wieńsltwie do wyr,obó,w rrietrrvałycilr p,osiaclaj ą znaclżullie
dŁlższą trwało,ść, która jednak jest o,granrezon,a.

W tpn asof,tyrnencie mcgą wy,stąpić nastgłpujące
z,miainy: p,ro,ceg g,niłny, zjeficzenie,,szare zaóarwienie
przyhrależnej czgści, ciągłiilośó |masv migsnej oraz
zrrniany zewnę'trzm€.
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I(waśna for,rnon;bacrja i od,rażai'ący zallach w wyro-
ba,ch trwałi.ch nie wystę,pują.

Piroces gnilny wyrolbów i,r,wałycłr r6żni się wybitnie
o,d procesu gnitrnego wyrob,ólw rnietrwałych. Z_qpsufte

wyr,oby trwałe nie r6,Żnl,ą się zewngtrznie w niczym
od wy,robów do'b,rych. I(oJ,o,r po,włoki zewnębrzmej
oraz ko,nsystenc,ja masy migsnej rnogą robió w,rażenie
niezrnienio,rrych, Na przdkroju (lepiej jed,nak badaó lcieł-
b,asę tprzez przełamanie) wyczuwa sig zapach lriespecy-
ficz,ny, który jednak rnoźe ,być przez dodanie znacz-
nieljszej itrości ko,rzeni i ,czo,snku niewyczuwatrny,
wzglgdnie tytrko ba,rdzo niezn,aczny. W nie,których

nrrzlpadl<ach zrnienia się nieznacznie wygląd ma,sy
rnigsn,ej, która przyjrmuje barwg jaśniejszą, Złnlany
te są rjednak nieznagzne i rnogą u,jść uwagi. Prz,yczyną
trlsuci,a sig kiełbas trw,ałych są te sarne d,robno,tlstroje,
któ,re wywołują procos gnil,ny w rlietrwałych wy|ro-
bach.

Ąjełcaenie wskazu,je, że kiełba,sy są stare: clra,rakte-
ryzuje się aażółconien czgści Lłiszczu, wclro,dzącego
w skła,d masy nigsnoj oraz ostrym, swoistyłn zalpa-
c,hem i d,rapiąc1 rrr srr-rakiern. Ta zirnia,na rtskazu,je, że
kiełbasa trn,ała rrie rrra bezgranicznego oLresu lrwa-
łości ]ecz po 8-I2 miesiącach na,biera cech alełcze.
nią. Kiełbas1, produkowane zitną wyirzymuj ą dłlżej,
h,tem krócej (5-0 rnies. ), naturalnie o ile został,v
aponządzone z suroiwca niezakażo,nogo i nie uległy pod.
ozas fabryka cli zakażen:,iu. Jełozenie zaczyna sig ocł
zalllnglrznej po,wienzchni i ,drąży w głąb, polega łra
,rozkładzie tłu,szczu. Spo,i,srtość kiełbasy nie ulega zrnia"
nie, a połvierzch,n,ia p,rzekroju jest nieco wilgotna.

Prz1, badaniu kiełbas trrł.ałl,ch czgsto obserrvuje ,się

mnianę koloru nrasy migslrej kiełbasy bezpośred,nio
pod powłol<ą zewne,t]Izną rra kołor szary. Właściwa
lp|rzyczyin€ telgo zjaw,iska nie jest ustalona; jedni ba-
dlacze lważaią dro,bnoustro,je.,inni zmiany cheiniozne.
Kiełbasy takie o,cenia sig j,ako mniej warto,ściołte
z tyim) Że rnuszą byó rnatychmiast r,ozprowadzrorre,

Ciągliiwość kiełbasy niezlnienio,nej pod waględem
koloru i zapacłru połega na wystąpieniu ,po prz,ełałna-
n,iu d,rohrryeh niteca,elk jak pa,j9czy,n,a, które p,ray dal-
szym naciąganiu pnzeryt,ają się i ,wystgpują w postaci
drrob,nl,ch kropelek śluz,u na powierzchni masy migs-
nrej, Gdy taikie kiełbas;. poaostawi sig w terrlperatu-
rrze 1poikojo,ł,ej, zaolhserwuie się na 1po-wierzchni prze-
kroju wa,rstwg śluzu. Jako prey,czy,ng uważa się d,rorbno-

ustrorje śluzowoj fermentaoji. Produkt taki uważamy

Jako irnnioj wartośc,iowy, w wypadlku daleko posu-
niętelj cią$liłrości jako niezćlartny.

Do zorvlngtrznych zmian kieł'b,as zaliczarny: o§zto-
nrlienie, zaptreśnienie, pasożytnicrtwo owadów, zmia,ny
wywołane plrzez pew]ne dro,hn,o,ustroje, świecen,ie kieł-
bas o,raz zabruidzenie.

prrzez oszro,nienie r,ozrumiemy ,tworzalie sig na po-
wierzchni ,powłoki kiełbasy beawonnego nalotu podob-
nego do szro lill, którogo pirzyczyną są drobnoustroje
j drożdże, Trwałe kiełbarsy polzolstalwione do wyrsohnig.
cia z ręglły tpotkrywają sig naloitem, gd1. p,odeschną
o,szr.orrien,ie z,nika samo. W środow,i,sku nieprzewietraa-
nym i wilgotnym ,ovr,onienie zmienia sig w ciągliwą
masę, która pokryrwa zgwngtrzną powłokę kiełbas
szc,zogółnie nieitlwały,ch. O ile naltlt pokrywa tytrko
zewlnęttzlną powłokg, ,to po umyciu lerkkinr ro,zt[forem
octu i n,asrtgpnym wysuszeniu kiełbasy stają sig pełno-
wa,nto,ścio.we, gdy zaś nal,o,t przeszedł przez po,włokę
na nrasę migsną, kiełbasa jest niezdatna,

Pleśn,iernie l<iełbasy wywołują r,ozmaitqgo r,odz,aju
grz},rblhi, na ]trłvałych kiełbasacłr jest to prawie ,stały
objaw. Pleśnien,iu rnogą ułec również wyroby nietrłyałe
o,raz mięlso ,w środowi,sku rt,ilgoinyrn. Jeśli pleśń jest
lpo,wierzrcho,wna, to po umyciu ldkkirm rozrtrvorem oc:tu
ałb,o soli kiełbasa staje się pr,odu,ktem peł,nowa,rtośoio-
wym, gdy zaś drąży ,w głąb jost niezdatna.

Olrvady pa,sożytuf ą na kiełbasach rzadziej, niż na
nrigsie. Z mach pasożytując;roh nałeży wymierrić: m,u-
chg plqjkg, ścielrwica, rrr,uchg do,mową, slajenną i mu-
chg seriną, Muchy zmoszą na migsie i wędlinach ży,we
Ia,rrvy trub jajlka, z którycrh roawijają sig larwy. Migso
i rtgdlirry opad,nigte larwami muoh są niezdatne d,o
spożycia. O ile tyłko ozgśó jest objgta inwazją larw,
usuwa się ją, a resżtg d,o,p,usz,caa do konsrrm,qji. Ze
wzglgdónt zapobiegawczych o,dgrywa dużą rolg wal,ka
z muchami, która po,lega przede ,wszysitkim na czy§to-
§ci i porządku. Szybikie utsuwa,nie nawozu, śmiooi,
kości i innych odlpadików, posypl,rwanie wapnem ,chlo-
il,orwanyłn wzglgdnie z ,domieszką formaliny miejsc,
rv których najwigce]j gromadaą sig muchy, używanie
proszku DDT, wzglgdmie 1p,rodull<tów ropy naftowej ,po-
woduje w każdym raz,ie zmniejszony rozwój rrruch.
Magaz,vłTy, w których p,rzechowuje się ,wyr,oby m,igsne
powiinny mieó dobrrą wenrtyłaojg, za,c,iemnio,ne,oilina,
ggste siatiki w oil<na,ch oraz druwi i okna latem i jersie-

nią zam/kane.
Tdk zrwa,ne,drohnoustroje b,a,rwnikotwói,cze 1powo-

d,ują znialng koło,ru powie,rzchrni kiełba,s na ceglalsto-

cżerwoną, r,dzawą łub niebieską. Po p,rzemyciu po-
w]ierzohni kiełbas słabynr lozltworroln ocibu, należy pro,
d,u,kt uważać jalko pełnowartościowy.

świecenie kiełba,s powod,ują bakterie świccące, które
rozmmażalą się, szrcaelgółnie dobrze w ,niskiej tempe|ra.

'urrze; pochoĆIzą one z rno|Tza. Świecernie kiełbas nie
p,osiada znaczenia, po,nieważ droibnouslro;e te nie sa
sziko,dtiwe d,la z,dr.owia lud,zki,ego. Przemyc,:e słabym
roztlworem kwas,u sałicylo,wego lub ootu usuwa świe-
cen j,e.

,,Nierozerwalna przy jaźń narodu polskiego z narorlami Zwiqzku Rad,zieckiego - tó pohói, niezauisłość:

i szczęśliwe jutro naszej O jczyzny"-pod tym hasłenl, obchod,zić będzie naród polski, pod,obnie jak w l,atach

ubiegłych, Miesiqc Pogłębrcnia Przyjaźni Polsko-Rad,zieckiej.
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