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rosngcy ustroj osadza w swym ciele przede
wszystkim mieso, w sktad ktérego wchodzi 75%0
wody (ktéra gospodarstwo niemal nic nie kosz-
tuje), a przy dotuczaniu takich sztuk do wagi
powyzej 150 kg przyrasta przede wszystkim
ttuszez, ktéory wypycha wode z poszezegdlnych
komérek ciata, osadzajac sie w jej miejsce. Pod
wzgledem kalorycznym przedstawia mieso do-
tuczonych swin oczywiscie wiekszg warto$é, niz
z lzejszych tucznik6éw, ale zato jest mniej zdro-
we jako pokarm dla ludzi. Nadmiar ttuszczu
w pozywieniu nadwyreza bowiem watrobe,
przyczyniajac sie tym samym do gorszej prze-
miany materii. Dlatego wiele panstw przeszlo
w ostatnich dwudziestu latach na produkcje
tucznikéw lekkich. W Anglii najwiecej spozy-
waja wieprzowiny uzyskanej od $win bekono-
wych wagi zywej 85—95 kg oraz porkéw wagi
zywej 55—65 kg. Wedlug ,Wirtschaft und
Statistik' przyjal sie w Bawarii zwyczaj

tuczenia sSwin tylko do wagi 70—75 kg. Najciez-
szy zywlec $winski produkuja w Niemczech
wschodnie i §rodkowe prowincje. Waga ich nie
przekracza zwykle 90 kg. Tucz sloninowy jest
dla rolnika, mimo wyzszej ceny placonej za
sztuki stoninowe, deficytowy i pozbawia go
pasz, ktére méglby zuzy¢ z lepszym pozytkiem,
tuczac wieksza niz dotychezas ilosé $win do wa-
gi 90—100 kg.

Oczywi$cie czym innym jest tucz przemysto-
wy, zapoczatkowany u nas Uchwatg Rady Mini-
stréw z dn.24.V.1952 r. o utworzeniu Centralne-
go Zarzadu Tuczu Przymystowego w gestii Mi-
nisterstwa Przemystu Miesnego i Mleczarskie-
go. Utworzona zostala wiec nowa forma produk-
cji zwierzecej w pewnym oderwaniu od wa-
runkéw organizacyjnych gospodarstw rolnych,
bo baze paszowsg dla tuczu przemystowego sta-
nowia przede wszystkim pasze tre$ciwe i réz-
ne odpadki. (c. d. n)

HIGIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH

EDMUND PROST

Postep naukowo-techniczny w przemysle migsnym

Z Katedry Higieny Produktow Zwierzecych W.S.R. Lublin

Kicrownik:

(dokoniczenie)
Higiena zaktladow miesnych

Omawiajgc zagadnienia higieny naszych za-
kladéw miesnych nalezy z przykroécig stwier-
dzi¢ ich naprawde niski i wprost prymitywny
stan. Sytuacja jest tym przykrzejsza, ze prze-
ciez jest juz powszechnie wiadomym jak po-
wazny wplyw posiada higiena zakladu oraz
personelu na jako$¢ surowca miesnego, jego
konserwacje i przydatno$é przetwoérczg. Nale-
zy z calym naciskiem stwierdzi¢, Ze przeciez
problem higieny zakladu miesnego to zagad-
nienie produkcyjne, a nie tylko kwestia este-
tyki. Waznos¢ spraw higieny poteguje jeszcze
fakt, ze zasadniczo wyjéciowy surowiec jest
prawie bakteryjnie jalowy, a nastepowy stan
zakazenia bakteryjnego tkanki miesniowej to
sprawa wtornych zakazen przenoszonych na
mieso przez zakaZone urzadzenia zakladéw
miesnych oraz niehigienicznie pracujgcy per-
sonel. W nowoczesnych zakladach miesnych
problem higieny jest tez wysoko postawiony,
a przeprowadzanie nie tylko obmywania, ale
i codziennej dezynfekcji calego zakladu jest
sprawg zupelnie naturalng i powszechnie sto-
sowana. Dla potrzeb przemystu miesnego pro-
dukowane sg tez nowoczesne $rodki chemiczne
0 duzej sile dezynfekcyjnej. O dzielnosci takie-
go srodka dezynfekcyjnego Swiadezy jego dzia-
Yanie bakteriobéjcze w stosunku do form wege-
tatywnych i zarodnikowych bakterii w mozli-
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wie jak najkrotszym czasie i mozliwie jak naj-
mniejszym stezeniu. Takimi obecnie powszech-
nie stosowanymi, nowymi $rodkami dezynfek-
cyjnymi sa czwartorzedowe zasady amonowe
oraz mydta amfolityczne.

Ryc. 19. Dezynfekcja zakladu miesnego.

Dla przeprowadzania dezynfekeji konstruo-
wane sg specjalne aparaty rozpryskujace plyn
dezynfekcyjny, ktére automatycznie dokonujg
roztwarzania samego $rodko dezynfekcyjnego
w wodzie. W halach produkeyjnych instalo-
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wane sg specjalne urzgdzenia dla ulatwienia
dezynfekcji ragk oraz obuwia personelu zakla-
du. W Niemczech wprowadzane sg powszech-
nie do hal produkcyjnych specjalne umywal-
nie do mycia rgk oraz jednoczesnego wyjala-
wiania narzedzi (nozy). Upust cieplej i zimne]
wody w umywalce odbywa sie za pomocy pe-
datéw noznych. Obok umywalni instalowane
sa specjalne urzadzenia do osuszania rak albo
w postaci papierowych recznikéw do jedno-
razowego uzytku lub tez w formie powietrz-

-
i
]
i

Ryc. 20. Urzadzenie do mycia obuwia w zakladach

miegsnych.

nych, cieptych osuszaczy. Na halach rzeZnia-
nych instalowane sg réwniez specjalne spry-
skiwacze do mycia gumowego obuwia. Nalezy
rownoczes$nie zwroci¢ uwage na fakt, ze w kon-
strukeji nowych maszyn dla przemystu miesne-
go stosowane sg coraz cze$ciej nozne uru-
chamianie i przylaczniki. Chodzi w danym wy-
padku o unikniecie stykania sie rak pracowni-
ka z innymi przedmiotami poza surowcem
miesnym.

Do nowych urzadzen hal ubojowych, réw-
niez o powaznym aspekcie higienieznym, nale-
za zbiorniki do oplukiwania i mycia osrodkéw
wg Allenspacha. Prosta ich konstrukcja opie-
ra sie na istnieniu dwoéch zbiornikéw metalo-
wych, z ktérych jeden mniejszy jest umieszczo-
ny wewnatrz wiekszego. Miedzy $cianami
zbiornikéw istnieje szpara o szerokosci 3,5 cm.
Do zbiornika mniejszego, wewnetrznego jest
doprowadzana od dolu woda, ktérej nadmiar
odplywa do zbiornika wiekszego, a stamtad do
kanalizacji. Dzieki temu urzadzeniu brudzona
stale woda, przez zanurzanie osrodkéw, znajdu-

je sie w ciaglym odplywie, a na jej miejsce
przyplywa czysta. Dopltyw wody w mniejszym
zbiorniku moze byé odpowiednio regulowany
a nawet i wylaczony przy pomocy specjalnego
pedatu.

Ryc. 21. Automatyczna umywalka z jednoczesnym
urzadzeniem dezynfekcyjnym systemu Bartels-Hor-
nung-Banss

Ryc. 22. Osuszacz elektryczny do rgk (wg czas. Die
Fleischwirtschaft 4/1955, Verlagshaus Sponholz, Frank-
furt/Main)
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Omawiajge zagadnienia higieny nalezy
wspomnieé o wprowadzanych szeroko w zagra-
nicznych zakladach miesnych lampach promie-
niowania ultrafioletowego. Wymienione pro-
mienie wykazuja dzialanie bakteriobéjcze
wplywajgc poprzez jonizacje na rozbicie struk-
tury komérkowej bakterii oraz na inaktywacje
systemu enzymatycznego drobnoustrojow. Mi-
mo swej niewielkiej przenikliwoéci promienie
ultrafioletowe, ze wzgledu na silne dziatanie
bakteriobbjcze, oddaja duze ustugi przy po-
wierzchniowej sterylizacji pomieszczenn pro-
dukeyjnych, powierzchni maszyn, produktéw
miesnych oraz powietrza. Dla przykladu po-
dam, ze przeprowadzone w Zwigzku Radziec-
kim badania przez Golowkina wykazaty, ze

Ryc. 23. Reczniki papierowe do osuszania ragk (wg
czas. Die Fleischwirtschaft 4/1955, Verlagshaus Spon-
holz, Frankfurt/Main)

mieso wolowe przechowywane w temperaturze
od —'/2 do +3,6°C i naswietlane promieniami
utrafioletowymi zachowalo w ciagu 30 dni swg
naturalng $§wiezo$¢, podczas gdy préby kontrol-
ne (bez naswietlania) musiaty byé po 13 dniach
przekazane do natychmiastowego przerobu
przemystowego. Wg innych danych zagranicz-
nych mozna utrzymaé mieso naswietlane pro-
mieniami ultrafioletowymi w temperaturze po-
kojowej przez 5 dni w stanie zupelnej §wiezos-
ci. Promienniki ultrafioletowe znalazly tez za-
stosowanie ‘'w magazynach do przechowywania
wedlin i wyjalawiania przypraw do kielbas,
ktére jak wiemy sg naturalnie silnie zakaZone
drobnoustrojami. Zainstalowanie lamp promie-
niowania ultrafioletowego w chlodni przediu-
za znacznie trwatos¢ chlodzonego miesa i réw-
noczesnie przySpiesza procesy dojrzewania
tkanki miesnej, pozwalajgc na skladowanie
miesa w wyzszej temperaturze i w wiekszej
wilgotno$ci wzglednej powietrza. Podobne pro-
mienniki instalowane sg w halach produkceyj-
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nych =zakladéw miesnych, wplywajge na
zmniejszenie powierzchownego zakazenia pro-
dukowanych wyrobéw. Nalezy réwniez zauwa-
zyé fakt, ze produkty spozyweze naswietlane
promieniami ultrafioletowymi ulegaig antyra-
chitycznej witaminizacji (witamina D).
Omawiajac zagadnienia higieniczne zakladow
miesnych nie sposob jest nie poruszy¢ tak waz-
nego problemu jak deratyzacja. Szczury i my-
szy w zakladach miesnych to powazny, czesto-
kroé niedoceniany, problem produkeyjny. Gry-
zonie sa przeciez z jednej strony przenosiciela-
mi catego szeregu schorzen zakaZnych i powsta-
wania na tym tle epidemii zatrué pokarmowych
a z drugiej strony powoduja powazne straty
w surowcu i produktach miesnych, ktére zuzyt-
kowuja jako swoje pozywienie. Walka z gryzo-
niami w naszych zakladach miesnych jest jed-
nak albo w ogdle nie prowadzona albo tez prze-
prowadzana metodami do$é konserwatywnymi,
przy pomocy mato skutecznych trutek, zawiera-
iacych siarczan talawy lub fosforek cynku, ktére
to $§rodki chemiczne s3 jednak niechetnie przyi-
mowane przez gryzonie a réwnoczednie, co pod-
kreéla ich ujemne wtasciwoéci, sa bardzo to-
ksyczne dla ludzi i zwierzat. Nowoczesna dera-
tyzacja wg metody oksfordzkiej i jej modyfika-
cji metody wroctawskiej, opiera sie na stosowa-
niu tzw. metody posredniej niszczenia gryzoni,
przez dokladne poznanie ich zwyczajéow byto-
wania. Po dokladnej obserwacji calego terenu
i sprawdzeniu, gdzie szczury sie gniezdza, kt6-
redy wedruja, gdzie zeruja i szukaja wody, wy-
ktada sie na drodze ich wedréwek dokladnie
zwazona przynety, ale poczatkowo bez trutki.
Codziennie sprawdza sie ile gryzonie zjadaja
z zalozonej karmy i wylicza przypuszczalny
stan liczbowy, biorac za podstawe, ze przec.
1 szezur zjada dziennie 1/10—1/15 wagi swego
ciala. Po przyzwyczajeniu szczuréw do pobiera-
nia wykladanej przynety dodaje sie nastepnie
do niej odpowiednio dobrang trutke. W dobo-
rze odpowiednich trutek wyprodukowano za-
granica szereg nowoczesnych preparatéw, kto-
re pozbawione sg tak smaku jak i woni. Z pre-
paratéw tych godnymi specjalnej uwagi sa
zwiazki chemiczne, pochodne 4-hydroksykuma-
ryny: warfaryna i kumachlor. Oba te $rodki
powoduja uszkadzanie $cian naczyn wlosowa-
tych, powodujac ich uszkadzanie oraz hamujg
synteze protrombiny w watrobie, obnizajac jej
poziom we krwi. Przy réwnoczesnym braku
smaku i zapachu, latwym wchtanianiu sie
i trudnym wydalaniu z organizmu, doprowa-
dzaja do kumulacji tych srodkéw w organiZmie.
W konsekwencji w organiZmie gryzoni wytwa-
rza sie stan potegujacej sie posocznicy krwo-
tocznej, doprowadzajacej do ogdlnego, wewne-
trznego skrwawienia sie szczura i jego $mierci
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Chlodnictwo miesne

W zakresie chlodnictwa miesnego dokonane
zostaly bodajze najbardziej rewolucyjne zmia-
ny, przeksztalcajace calkowicie dotychczasowy
system ‘schladzania tusz zwierzecych, kiéry
opieral sie na przeprowadzaniu tusz przez po-
mieszczenia o coraz to nizszych temperaturach
$rodowiska (przewiewna, przedchtodnia, chtod-
nia wilasciwa). System ten utrzymujacy sie
u nas jeszcze dotychezas posiada wyraznie
ujemne strony, z ktérych najwazniejszymi to
duze straty wagowe na skutek nadmiernego pa-
rowania miesa, dos¢ duzy cykl samego schla-
drzania wplywajacy na przelotowosé ubojowa
duzych zakladéw, pewne niekorzysine zmiany
organoleptyczne powierzchni miesa oraz do$é
silne zakazanie sie wtérne powierzchni tusz
zwierzecych, wplywajgce na trwaltosé a nastep-
nie i jako$¢ miesa. Nowy system chlodnictwa
przede wszystkim oddzielit wyraznie dwa za-
dania chlodni, a mianowicie schtadzania jeszcze
cieptych tusz zwierzecych tuz po uboju i maga-
zynowania chtodniczego. Wg tego tez systemu
tusze zwierzece jeszcze cieple zostajg poddane
tuz po uboju szybkiemu schladzaniu w specjal-
nych pomieszczeniach tzw. komorach lub tune-
lach chtodniczych. Sam proces szybkiego schia-
dzania odbywa sie na skutek nadzwyczaj szyb-
kiego obiegu powietrza wnetrza wymienionych
pomieszczen o szybkosci 2—3 m/sek., tempera-
tury okoto 0°C i wilgotnosci wzglednej okoto
90%¢. Dzieki wspéldzialaniu tych 3-ch czynni-
kéw proces schiodzenia tusz zwierzecych, ktéry-
mi wypelniona jest komora lub tunel chlodniczy
do temperatury 0°C jest zakohczony w przecia-
gu 20—24 godzin. Po dokonanym schlodzeniu
zostaja tusze zwierzece przesuniete do maga-
zyndw chlodniczych, ktérymi sg dla krétko-
trwatego przechowywania pomieszczenia o tem-
peraturze okolo 0°C i wzglednej wilgotnosci
95%¢ a dla dlugotrwalej konserwacji magazyny
mroznie. Wyrazne korzysci stosowania wymie-
nionego systemu schladzania to: 1) zmniejszenie
strat wagowych, 2) korzystniejszy wyglad po-
wierzchni tusz (Zywo-czerwone zabarwienie
tkanki miesniowej) i 3) przedluzenie okresu
trwalosci przy diuzszym chlodzeniu miesa. Jed-
noczesnie nalezy zauwazy¢, co potwierdzity
rowniez badania doswiadczalne, ze ze wzgledu
na nasiepujgce prawie tuz po uboju przesunie-
cie tusz zwierzecych do pomieszczen schladza-
nych unika sie w ten sposéb wtérnych zakazen
bakteryjnych, ktérym wybitnie sprzyjalo po-
zostawianie tusz na przewiewni. Przy tej meto-
dzie schladzania nie powstaje na powierzchni
tkanki mieéniowej charakterystyczna skorka
obsychania, ktérej pojawianie sie wg dotychcza-
sowych poje¢ bylo uwazane za specjalne korzy-
stne, gdyz nie dopuszczato do wnikania drobno-
ustrojéw, znajdujacych sie na powierzchni
tusz, wglab tkanki mie$niowej. Przeprowadzo-

ne dokladne badania wykazaly jednak, ze
w wymienionych obeschnietych, powierzchow-
nych warstwach tkanki mie$niowej nie prze-
biega prawie wcale proces zakwaszenia miesa,
utrzymuje sie w ten sposéb wysokie, zasadowe
pH, ktére sprzyja nawet powierzchownemu
rozmnazaniu sie drobnoustrojéw. W komorach
czy tunelach chtodniczych nie ma warunkéw do
obsychania tkanki mie$niowej m. in. i ze wzgle-
du na duzy procent wilgotnosci powietrza tych
pomieszczen i w ten sposéb proces zakwaszenia
tkanki mie$niowej przebiega catkowicie az do
powierzchni. Niskie, kwasne pH nie dopuszcza
do rozmnazania sie a nawet powoduje czeSciowe
zabicie flory bakteryjnej, ktéra na skutek wtor-
nego zakazenia znalazla sie na powierzchni tu-
szy zwierzecia.

Jasnym jest jednak, ze wprowadzenie w zy-
cie wymienionych, nowych urzadzen chtodni-
czych nie lezy czestokro¢ w mozliwosciach in-
westycyjnych szeregu zakladéw rzeZnianych.
Ich pelne zastosowanie jest wlasciwie mozliwe
tylko w nowobudujacych sie zakladach mie-
snych. Istnieja jednak mozliwo$ci adaptacji do-
tychczasowych pomieszczerh chlodniczych do
nowego systemu. Najcze$ciej stosowanym i za-
lecanym rozwigzaniem tfo zaopatrzenie wiek-
szych sal chlodniczych w urzadzenie do szyb-
kiego schiadzania (szybki obieg powietrza), kto-
re po wstepnym ochlodzeniu stluzyé moga na-
stepnie jako magazyny chlodnicze, przez
zmniejszenie na tym etapie chlodzenia obiegu
chlodzonego powietrza. Po tej linii ida bodajze
wprowadzane zmiany inwestycyjne w zakresie
chlodnictwa w naszych zakladach miesnych.

Nowe metody konserwacji
zywnosci

Przy omawianiu tego zagadnienia pragne
wspomnieé¢ w kilku stowach o nowych mozliwo-
$ciach wyjatawienia $rodkéw spozywezych przy
pomocy substancji radioaktywnych oraz pro-
mieni elektronowych.
Promieniowanie radioaktywne izotopéw pro-
mieniotwérczych a specjalnie promieni v,
wywiera jak stwierdzono to w licznych
badaniach do$wiadczalnych, silne dzialanie
bakteriobdjcze. Dawki wymienionego promie-
niowania 50—100 tys. r. (rentgen6éw) powodo-
waé majg zabicie form wegetatywnych drob-
noustrcjéw a dawki do 1 miliona zabicie row-
niez i zarodnikow. Jako Zrédio promieni v za-
stosowano radioaktywny kobalt — Co 60. Do-
tychczasowe doniesienia  przeprowadzonych
préb doswiadczalnych wskazujg na wyrazne ko-
rzysci stosowania tej metody. 24—40 godzinne
na$wietlanie promieniotwoércze przy pomocy
Co 60 wolowych konserw miesnych oraz mleka
wykazalo catkowity jalowos¢ wymienionych
produktéw bez wplywu ujemnego na ich war-
tos¢ odzywceza, smak i zapach. Jednakze ko-
nieczno$¢ uzycia stosunkowo dos¢ duzych da-
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wek promieni v dla calkowitego wyjatowienia
bakteryjnego $rodkéw spozywezych, co zwigza-
ne jest rownoczesnie z posiadaniem na ogot
trudno dostepnych izotopéw promieniotwor-
czych oraz konieczno$é¢ zastosowania specjal-
nych urzadzen zabezpieczajacych personel
przed mozliwosciami poparzen, sg trudnosciami
na ktore napotyka ta bezwatpienia ciekawa me-
toda sterylizacji zywno$ci w jej szerszym,, pro-
dukcyjnym zastosowaniu.

Drugg nowoczesng metodg wyjalawienia
zywnoéci jest uzycie promieni elektronowych
w formie tak zwanych promieni katodowych
lub promieni B. Urzadzenia do wytwarzania
wymienionych promieni wykazujg dzialanie
bakteriobdjcze tak w stosunku do form wegeta-
tywnych drobnoustrojéw (dawki 125—1400 tys.
rep.), jak i zarodnikéw (220—400 tys. rep.) oraz
wiruséow (400—1400 tys. rep.), ktore opiera sie
na wplywie jonizujgcego promieniowania na
mechanizm. Przy zastosowaniu impulséw elek-
tronowych a nie cigglego naswietlania otrzy-
mano obok calkowitego wyjatowienia bakteryj-
nego produktu réwniez brak jakichkolwiek
Zmian organoleptycznych. W~ jednym z labo-
ratoriow znajduja sie 5-letnie konserwy wy-
jalowione w powyzszy sposéb i nie wy-
kazujace zZadnych zmian $wiezosci. Ujemna
strong promieni elektronowych jest ich sto-
sunkowo niewielka przenikliwo$é, ze wzgle-
du na silne absorbowanie promieni przez na-
Swietlane obiekty. Ogélnie biorge gtebokose
przenikania promieni elektronowych w obiek-
ty biologiczne wynosi okolo 2,3 em. Przy $red-
nicy konserw miesnych do 4,6 cm i wielostron-
nym ich naswietlaniu, udaje sie otrzymac ich
catkowita jalowosc¢.

Przetwoéorstwo miesne

W dziedzinie przetwoérstwa miesnego obser-
wuje sie powaziny postep techniczny odnoszacy
sie tak do nowych metod jak i zwiazanych z ni-
mi urzadzen produkeyjnych. OczywiScie nie
sposob jest omoéwié je w calosci w krotkim re-
feracie, tym bardziej, ze w tej dziedzinie stale
pajawiajg sie nowe pomysly racjonalizatorskie.
Pozwole sobie tez przedstawié¢ niektédre z nich,
ciekawsze z mego punktu widzenia.

W zakresie peklowania miesa sg czynione sta-
le préby nad przyépieszeniem tego procesu oraz
otrzymaniem produktu zblizonego organolep-
tycznie jak najbardziej do $wiezego miesa.
Przez peklowanie szynek w specjalnych zbior-
nikach prézniowych uzyskano duzo lepsze
1 szybsze przenikanie czynnika konserwujace-
go do tkanki mie$niowej. Podobne wyniki dato
réwniez zastosowanie specjalnych, elektrycz-
nych aparatéw talerzowych, ktére wkladane do
zbiornikow peklujacych wytwarzaly fale dzwie-
kowe ulatwiajgce réwniez szybsza i doktad-
niejszg penetracje soli kuchennej. Utrzymywa-
nie sie zywo-czerwonego zabarwienia tkanki
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mieéniowej przy zmniejszeniu iloSciowym doda-
wanych nitrytow, uzyskano przez dodatek do
solanki peklujacej kwasu askorbinowego.

Ryc. 24 i 25. Urzadzenie do dzwiekowego peklowania
wyrobéw miesnych (wg czas. Die Fleischwirtschaft
1/1954, Verlagshaus Sponholz, Frankfurt/Main)

Do peklowania boczkéw skonstruowano spe-
cjalny aparat, ktory przesuwa ulozone na tasmie
boczki pod automatycznie opuszczana plyte
glowicowa zaopatrzona w caly szereg igiel do-
prowadzajgcych przygotowanag solanke. Ilosci
wprowadzonej sclanki mogg by¢ odpowiednio
regulowane.

Duzy postep techniczny zaznacza sie rowniez
w dziedzinie produkcji kietbas. Przeprowadzo-
ne za granicg liczne prace doswiadezalne nad
poznaniem chemizmu i przemian poubojowych
tkanki miesniowej znalazly juz w produkeji
praktyczne zastosowanie. Odnosi sie to specjal-
nie do zagadnienia wigzania tzw. wody wolnej
przez bialko miesne.

Dodatek do masy kietbasianej polaczen fo-
sforowych dal lepsze zwigzanie wody wolnej
przez tkanke mie$niowa, nadajgc jej bardziej
spoistg konsystencje oraz duzo lepszy wyglad
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wyprodukowanej kietbasy. Wymienione pola-
czenia fosforowe zostaly juz oficjalnie dopu-
szczone do produkeji kielbas w szeregu kra-
jach.

Naturalne przyprawy korzenne sg coraz
czeSciej zastepowane przez produkowane sztu-
cznie preparaty przyprawowe, cechujace sie
catkowity jalowo$cig. Preparaty te sa sporza-
dzane z ekstraktéw naturalnych przypraw ja-
ko cial czynnych oraz dekstrozy jako ciala
nosnego. Dodawanie takich sztucznych przy-
praw, bakteriologicznie jatowych, do produ-
kowanych wyrobéw wplywa korzystnie na ich
opornos¢ na procesy rozktadcze.

Duzy postep techniczny nastapit réwniez
w zakresie mechanizacji przetwérstwa miesne-
go. Nalezy wspomnie¢ tutaj o konstrukeji no-
woczesnych wilkéw i kutréw, stuzacych do
rozdrabniania miesa. Specjalnie ciekawg i no-
wg konstrukecje posiada tzw. ultra-kuter,

T | 5

Ryc. 26. Ulirakuter (wg czas. Die Fleischwirtschaft
4/1955, Verlagshaus Sponholz, Frankfurt/Main)

pozwalajacy na otrzymywanie masy miesnej
uprzednio wogole nie rozdrabnianej na wilku,
w bardzo krétkim czasie. Rowniez i normalne,
dotychczas stosowane kutry, doznalty wielu

Nowoczesny kuter automatyczny
(wg Griittnera)

Ryc. 27.

zmian konstrukeyjnych odnoszacych sie do
wykazywania automatycznego dodawanej wo-
dy, temperatury kutrowanej masy itp., przy
czym, co jest godnym specjalnej uwagi, za-
sadniczo  wszystkie dotychczasowe reczne
dzwignie zostaja zastapione przez nozne pe-
daly. Ma to powazne higieniczne znaczenie.

Ryc. 28. N6z elektiryczny do krajania miesa.

Nadzwyczaj ciekawe konstrukcyjnie sg no-
we urzadzenia tzw. klimatyzacyjne, stuzgce do
parzenia jak i wedzenia kielbas. Urzadzenia
klimatyzacyjne wedzenia kietbas majg wyglad
duzych metalowych szaf, w ktérych zawiesza-
ne sg wyprodukowane kietbasy. Do komér tych
doprowadzane jest nastepnie gorace powietrze
(temperatura okoto +78°C) o duzym i S$cisle

Komora klimatyzacyjna dla wedzenia
wyrobéw miesnych.

Ryc. 29.
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oznaczonym procencie wilgotnosci. Parzenie
kietbas w wilgotnym powietrzu zamiast goto-
wania wodnego wykazalo szereg wyraznych
korzyéci odnoszgcych sie m. in. do duzo wyz-
szych i lepszych wlasnosci organoleptycznych
produktow, zachowania w nich szeregu sub-
stancji wyciggowych i bialkowych, ktére przy
gotowaniu wodnym sg wylugowywane oraz
do zmniejszenia produkecyjnych strat wa-
gowych o 5—10%. Urzadzenia klimatyzacyjne
dla wedzenia kielbas oparte na tych samych
zasadach pozwalajag na réwnomierne uwedze-
nie calej partii wedzonego produktu miesnego
i pozwalajg na dowolne regulowanie cieploty
oraz wilgotnosci dymu. Kietbasy wedzone
wedlug tej metody sa duzo lepsze jako$ciowo.

Ostatnio publikowane sg w prasie fachowe]
prace doswiadczalne nad stosowaniem tzw.
wedzenia bez dymu wyrobéw miesnych. Pro-
ces powyzszy polega na zanurzaniu miesa na
krotki okres czasu w wodnym roztworze octu
drzewnego w stos. 1:15 lub w roztworach
(2—3%s) specjalnie produkowanych prepara-
tow, zawierajgcych frakcje fenolowe i alko-
holowe. Otrzymany produkt ma posiadaé
wlasciwosci bardzo zblizone do produktu we-
dzonego dymem. Do ujemnych cech nalezy
zwilgotnienie produktu, po zanurzeniu w wy-
mienionych roztworach wodnych, czemu zapo-
biega sie przez dodatkowe osuszanie.

W dziedzinie sterylizacji konserw miesnych
wprowadzono réwniez ciekawe inowacje, od-
noszace sie do konstrukcji nowoczesnych auto-
klawéw. Postep technicznie w tym zakresie
ma na celu przede wszystkim skrocenie czasu
wyjalawiania konserwowanego produktu, gdyz
wiadomym jest, ze stosowanie wysokich tem-
peratur pod zwigkszonym cisnieniem wywie-

Ryc. 30. Nowoczesny autoklaw obrotowy (rotoklaw)
(wg czas. Fleischwirtschaft 12/1954, Verlagshaus Spon-
holz, Frankfurt/Main)
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ra ujemny wplyw na jakos¢ produktu miesne-
go. Na uwage pod tym wzgledem zasluguja
nowoczesne autoklawy obrotowe. Wprowadzo-
ne w specjalnych wozkach, do poziomu utozo-
nego kotla autoklaku, konserwy, zostajg podda-
ne w czasie procesu wyjalawianiu okreznym
ruchem obrotowym z szybko$cig okolo 40 ob-

Ryc. 31. Nowoczesny autoklaw obrotowy (rotoklaw)
(wg czas. Die Fleischwirtschaft 12/1954, Verlagshaus
Sponholz, Frankfurt/Main)

rotow na minute. W ten sposéb nastepuje
réwnomierne przenikanie wysokiej temperatu-
ry do wszystkich punktéw wnetrza autokla-
wu oraz przez ruchy obrotowe samej treSci
konserwy, réwnomierne nagrzewanie sie jej
wnetrza. Przy metodzie tej uzyskano skrécenie
czasu wyjalawiania niektérych konserw o pét
stalej konsystencji jak np. gulasz az do 80%,
przy réwnoczesnym polepszeniu jakosci same-
go produktu.

Jedna jeszcze inowacja w zakresie prze-
tworstwa miesnego =zasluguje na specjalng
uwage. Chodzi w tym wypadku o opakowania
bedacych w sprzedazy wyrobéw miesnych,
drobiu craz wyroboéw garmazeryjnych w sta-
nie surowym. Ostatnio wprowadzane sg za
granicg w handlu coraz szerze] przejrzyste
opakowania z mas plastycznych. W specjalnie
wykonane dla tych celéw torebki z mas pla-
stycznych umieszeza sie np. tuszke drobiu czy
kawalek miesa, odpowietrza wnetrze torebki
i automatycznie szczelnie zamyka. Przez na-
stepowe zanurzenie calego opakowania w go-
racej wodzie nastepuje skurczenie sie oslonki
z masy, ktéora w ten sposdb Scisle przylega do
opakowanego produktu. Opakowanie powyzsze
zabezpiecza produkt przed utrata zapachu
i smaku, umozliwiajgc réwnoczes$nie respiracje
gazowy. Stosowanie wymienionych opakowan,
poza zazwyczaj estetycznym wygladem i przej-
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rzystoscig, posiada réwniez powazny aspekt
higieniczny w dystrybucji produktéw mie-
snych. Opakowania powyzsze znajduja réwniez
zastosowanie w produkeji bekonow.

Ryc. 32. Opakowania z mas plastycznych dla wyro-
bow miesnych (wg czas. Food Manufacture)

Problemy badawcze
miesoznawstwa

Na zakonczenie pragne w krotkich stowach
podaé ciekawsze problemy badawcze, ktére sg
tematem prac badawczych przeprowadzanych
za granicg i zwigzanych z higiena i technolo-
gia produktow zwierzecych.

Tematem licznych publikacji sa w dalszym
ciggu zatrucia pokarmowe spowodowane przez
Salmonelle. Ciekawym jest w tym wzgledzie,
ze wielokrotnie przyczyna wymienionych za-
tru¢ bywaja Salmonelle dotychczas w Europie
niespotykane, jak S. kirkee, niloese, bareilly,
mishmar-haemek i inne, w zwigzku z czym
pojawiaja sie nawet giosy o koniecznosci od-
dania do dyspozycji laboratoriéow przyrzeznia-
nych aglutynacyjnych surowic wielowaznych
dla grup Salmonelli od F do I. Znamiennym jest
réwniez, ze ilo$é zréznicowanych dotychezas
serologicznie {ypdéw Salmonelli osiggneta cy-
fre 308.

Z zakresu bakteriologii drobnoustrojow sa-
profitycznych prowadzone sa liczne prace ba-
dawcze nad biologig grupy Mesentericus-Sub-
tilis. Wymienione drobnoustroje, bedac nor-
malng florg saprofityczng wyrobow miesnych
sg najczescie] przyczyng ich procesdéw rozkia-
czych.

Na specjalng jednak uwage z dziedziny mi-
krobiologii przemyslowej i miesoznawstwa za-
sluguja prace nad bakteriologig kielbas suro-
wych. Wiadomym jest, ze w procesie dojrze-
wania wymienionych kietbas i ksztalttowania sie
ich specyficznych wilasciwosei organoleptycz-
nych powazng role odgrywajg drobnoustroje sa-
profityczne. Poznanie tej mikroflory i oddziaty-
wania jej na mase miesng kietbas surowych jest
tez przedmiotem tych ciekawych badan. Kel-
ler i wspéiprac. wyosobnili z kietbas suro-
wych szereg drobnoustrojéow saprofitycznych
0 wiasnosciach aromatycznych. Jeden z tych
szczepOw, nalezacy do grupy Escherichia, wy-
kazujacy najsilniejsze wlasciwosci aromatycz-
ne, specyficzne dla kielbas surowych, przy
rownoczesnym braku oddziatywania rozklad-
czego na biatko miesne, zostal uzyty do préb-
nych produkeji kielbas surowych. Otrzymane
w ten sposob kielbasy, sztucznie zaszczepione
kultura wymienionych drobnoustrojéw, cecho-
waly sie bardzo korzystnymi wlasnosciami za-
pachowymi i smakowymi. O podobnym cha-
rakterze prace dos$wiadczalne przeprowadzit
réwniez w Finlandii Niinivaara i wspétpracow-
nicy, ktérzy wyosobnili szereg drobnoustro-
jow, wplywajacych korzystnie na przebieg
dojrzewania kielbas surowych. Jeden z wy-
mienionych drobnoustrojéw, ziarniak ozna-
czony jako M 53 zostal nastepnie uzyty w pro-
dukcji kietbas przez dodanie bulionowej kul-
tury do masy miesnej w trakcie produkeji.
Nadzwyczaj pomys$lne wyniki w tym zakresie
wykazaty skrécenie okresu dojrzewania kiet-
bas surowych z 14 do 9 dni, szybsze i bardziej
intensywne wystapienie zywo czerwonego za-
barwienie masy miesnej oraz zahamowanie
wzrostu innej bakteryjnej flory saprofitycznej.
Wymienione prace przeprowadzone dotychczas
w skali laboratoryjnej wskazuja wyraZznie na
mozliwosé¢ kierunkowego wplywania, poprzez
znang mikroflore, na wiasnosci organoleptycz-
ne wyrobdéw miesnych.

Prace naukowe z zakresu technologii miesnej
maja przed wszystkim na celu dokladniejsze
poznanie poubojowych zmian chemicznych
oraz wlasnosci biologicznych tkanki mie$nio-
wej. Naleza do nich liczne prace z zakresu wig-
zania wody przez bialko miesne, przy czym
wyniki tych prac byly podstawg do wprowa-
dzenia do produkcji polgczen fosforanowych
oraz prace zwigzane z problemem barwy
i strawnoscig tkanki miesniowej.
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