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Clrrroseqxrł 3., Tsxnlrnscxa M. - 
IlpenapaT ,,Bno-

óeppon" !I ero BJIrtfiHI{e E& ypoBellb remorno6urra
a rĘ)''Bec y nopocflT.

Paspa6orauo npenapaT co4epx<arqlrż KoMnJIeKcHoe
coeAl4Henr{e xleJle3a ,.1 MIrKpogJIeMeHTbI 

- ,,Brro$ep-poH" 4na, nepopaJllHoro nprlMeHeHna c 4 4Ha 4o 7
HeAeJIb >rłvl3u'I,I y tlopocflT. I4cc.rre4onaHra B gKcllepr{-
MeHTaJIbHbIx 14 ĘpaKT,rqecKlx ycJIoBI4gx noKa3aJl}rlITo npenapaT BbI3bIBaeT noBblil]eHr{e ypoBHff reMo-
rnodrrła B KpoBrI 14 3HaI{ilTeJIbHbIe [pr{Becbl y IIo-
pocar. flpeuapaT xopouo pacTBopaeTcff B BoAe I4 I,vIo-

Jloxe, JIeIKo. y4o6oeaprrrn u He BIJI36IBaeT Hr{KaKilx
paccrpożcrr y fiopocaT.

Synowiedzki Z., Teklińska M. - The preparation ,,Bio_
ferron" arrd its ćffect on the level of haemoglobin
and increase in live weight in piglets.

A preparatio,n under the name,,Biofe,rron" cortairring
complex combinations of iron and microelements was
developed for oral administration to piglets fr,orn the
4-th day to the ?-th week of life. The biological in-
vestigations and observations in the terrain it was
found that in the first weeks of administration, ,,Bio-
ferron" causes a rise in the level of haemoglobin in
the blood and obvious weight increases in piglets.
The preparation is soluble in water and milk, easily
assimilable, and causes no disturbances in the or-
ganism.

HIGIENA I TECHNOLOG|A ŚnoDKoW
SPOZYWCZYCH

ANTONI RUTKOWSKI, JAN CHUDY, JAD,WIGA BATURA

a) temperatury środowis_ką. i niektórych" in-
nych czynników na intensywność psucia się
suro_wych tkanek tłuszczowych,

b) temperatury wytopu na wydajność orąz
c) temperattrry wytopu i dodatku przeciw-

utleniaczy na trwałgść tłuszczu.
Uzyskane wyniki stanow!ły podstawę do

opracowa4ią,,Instrukcji lechnologicznej zbio-
ru, wytopu, rafinacj! i przechowywania tłusz-
czu norek" (1).

Materiał i rr.retody
Do przeprowa,dzonych jesienią 1963 r. badań użyto

świeżych tkanek tłuszczowych norek i lisów-rpiesa-
ków. Tkanka tłuszczowa no,rek zeb,rana była przy
mizdrowaniu skóry oraz z powierzchni tuszki. Tkan-
ka tłuszczowa lisów pochodziła tylko z powierzchni
tuszek. Miarą śwleżości tkanek tłuszczowych byla
wielkość liczby kwasowej, w przypadku norek wy-
liosząca 1,6 a lisów 1,5.

a) WpłEw temperaturg ś"rodowiska na szgbkość
psucża si,ę suraugch tkanek tłuszczotłgch.

W celu uzyskania jednakowego stopnia rozdrobnie-
nia, oba rodzaje badanych tkanek krojo,no w kosti<i
o wielkości 1-2 cm3. Następnie odważano 60-gramo-
we porcje każdego rodzaju tkanki. Każdą z odważo-
nych porcji umieszczailo osobno w szklanych słojach
i nakrywano gazą w celu zabezpieczenia przed me_
chanicznymi zanieczyszczeniami. Ponieważ przy mi-
zdrowaniu skór norczych stosuje się dodatek trocin
- część rozdro.bnionej tkanki tluszczowej norek mie-
szano z trocinami bukowymi w ilośoi 30/o wagi tkan-
ki tł,uszczowej. Suche trociny u,przednio przesiane
były przez sita o średnicy oczek ].,0 i 0,5 mm.
Tak przygotowane próby tlrapek tłuszczowych

przechowywiino rv ternp. _4, 0, 16 i 20o" Zależnie od
temperatury przechowywania w odstępach czasu od
2 do 10 dni, zawartość poszczególnych słojów wytapia-
rlo Erzez 2 godz.. w temrp. B5o. 'W wytopionych pró-

Tłuszcze zwierząl fułerkowych, lll, Wpływ warunkow
przechowywania iwytopu na trwałośc tłuszczu norek (Mustela

vison Schreb/ oraz lisow piesakow (Alopex Lagopus L,)
Katedra Technologii żywności i Przechowalnictwa WSR .\^/ Olsztynie

ł<ierowrrik; prot. dr A. RUTKo-WSKI

Obok właściwości fizyko-chemicznych, wy-
pływających między innymi ze składu kryasów
tłuszczowych, ą warunkującysh przydatnośó
surowców lXuszczowyc\ do określonych ce-
Lóuł, zwtaca §ię zwykle uwagę na ich świe-
żość. Ma to szczególne zr7aczenie przy wyko-
rzystywaniu tłuszczów w kosmet;rie -orai 

ży-
lvlenIu,

Surowe tkanki tłuszczowe zwlerząt stosurl*
kowo łatwo ulegają pgupiu się" Proces ten
polega \^a pierwszym rzędzie na hydrolizie gli-
cerydórv i uwolnieniu wolnych kwasów tłttsz-
czoyrlych na skutek działania własnyc! enzy-
mów tkankowych, lub ,enzymów dr,obnoustro-
jórv. Wytopione lub wyekstrahowane tłuszcze,
pozbawione wody arąz enzyrnów hvdrolitycz-
nych, w zasadzie ulegać mogą tylko jełcze-
nirr. Prcces ten przebiegać może z tóżną szyb-
kością, zależnie od właściwości określonggo
tłuszczu oraz walunków przechowywania.
W kraju istnieją realne możliwości §ku-

pu po_waznych ilości tługz,czu norek (4) oraz
lisów (5) i wykorzy§tania zgodnie z ich wła-
ściv,,ościami. Zdecvdo,wana większość ubija-
nych w kraiu zwietzą! pochodzi z drobnych
pryr.zatnych ferm. Fęrmy te, nie Zaw§ze rrla-
;ące rnożliwo§ci właściwego składowania, bQ-
dą zalem głównymi dostawcami surowych
tiianek tłuszczowych. Brak jakichkolwiek
norm dotyczących przechowywania surowyc}t
i vr;rtopi9nych tłuszczów norek i lisów, jak
również wskazań technologicznych przy prze-
robie surowca skłonił autorów do przeprowa,-
r]zenia badafr mających ną celu określenie
wpłyrvu:
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bach tłuszczu oznaczano wartość LK (3), jako kry-
terium stopnia hydrolizy.

b) Wpłuw temperaturg na wgdajność.
Surowe tkanki tłuszczowe rozdrabniano w maszyn-

ce do mięsa o średnicy oczek 3,5 mm. Wytopy w
ternp. 79, 85, 100 i 120o prowadzono w naczyniu szkla-
nyrn umieszczonym w łaźni parafinowej, zaopatrzonej
w prządzenia termoregulacyjne. Czas wytopu 1icz3-
no od chwili uzyskania przez topione tkanki określo-
nej temperatury wytopu. Wytop uważano za zakoń-
czony w momencie, gdy tłuszcz stał się klarowny, a
skwarki uzyskały jasno-żółtą barwę.

Wytopiony tłuszcz sączono, a pozostałe skwarki
wyciskano. Wydajność wytopu wyrażono procento-
wym stosunkiem uzyskanego tłuszczu do ilości użytej
do wytopu tkanki tłuszczowej. W tłuszczach ozuacza-
no LN i LK (3).

c) Wpłuw temper.aturg watopu ż dodatku przeci,w-
utlenżaczy na trwałość tłusaczu.

Do odważonych 20 g próbek tłuszcztr dodawano w
ilości 0,020/o jednego z następujących p,rzeciwutle-
niaczy: PG, BHT i BHA*). Próbka czwar.ta bez do-
datku przeciwutleniacza była traktorwana jako kon-
trolna. Odważone próbki p,odgrzewano i dokładnie
mieszano, aż do całkowitego rozpnrszczenia się doda-
wanego przeciwutleniacza. Ciekły tłuszcz rozlełvano
do płytek Petriego o średnicy B,0 cm, tak by two-
tzył on warstwę o Wys. 6 mm. Próby umieszczano w
termostacie w tern,p. 100o i w odstępach co 3 godziny
pobierano próbki do oznaczania LN (3). Jako kryte-
rium zjełczenia przyjęto czas w godzinach, w którym
badana próba osiągnęła LN : 25.

Omówienie wynikórt
Surowe tkanki iłu,szczowe, zarówno lisów, jak i no-

rek s,zybko ,ulegały w temp. 20o hydrolizie (rys. 1). Już
po 9 d,niach składowania LK w obu ro,dzajach tłusz-
czów osiągnęła wartość nieco powyżej 24. Niewiei]kie
obniżenie temperatury środowiska do 160 nieznacznie
zahamowało psucie się tłuszczu norek, nątorniast
,zwolnienie hydrolizy następowało wyraź,niej w tkan-
ce tłuszczowej lisów. Tłus,zcz lisów, LK 21,2 osiągrnął
dopiero po 17 d,niach, podczas gdy żłuszcz norek LK -L9,4 wykazał już po 9 dniach, a 32,9 po 17 dniach
składowania.

Rgs. ! !",oł,u itlpera{uły aa ":*ń tarcrlaja
u aia1ł h, l, u s_1 ln ł{ulleuyd, n p "cał.s. !, arryó
rż:jB6€h ,,rurro"Ę|;.

:;;:f ?t"*xk ;. _ .-.:.::
Dalsze wyraźne zwolnienie hydrolizy glicerydórv

stwierdzono Trrzy magazynowaniu tkanel< tłuszczo-
wych w temp. 0o. Po 50 dlniach składowania w tej=' 

"G - calusan propylu; BtłT _ butytowany hydro-
ksytoluen; BFIA - butylowany hydroksyanizol.

tempe,raturze LK tłuszczu norek osiągnęła wantość
21,7, a tluszczu lisów 1B,9. Przechowywanie przez 50
dni_surowych tkanek tłuszczowych w ternp. -4o po-
wodowało niewielki wzrost LK w przypad[<nr tłuszCzu
lisów, również nieco sil,niej zaznaczolny w tłaszcztl
norek. Wyniki te wskazują na szybszy przebieg hy-
Prolizy w tkankach tłuszc,zowych noreil<, aniżeti iisOłłz,jak równieź na zrozumiały fakt przyśpiesz,e,nia jej w
tłu,szczu. tk-ankowym przóchowywanyń w wyisiyclt
temperaturach śro,dowiska,
_ Interesujące wyniki uzyskan,o, śledząc wpły,w do-
daókq trocin ,na pr.zebieg procesów hydiolityiznych w
przechowywanej tkance tłuszczowej no,rek. Tkanki
tłuszczowe z trocinami, w porównaniu z tkankami
bez dodatku trocin, przechowywane w temp. 16 i 20o
wykazywały szybszy przebieg procesów hydrolitycz-
nych. Należy ptzypuszczać. że spowodowane to było
współdziałaniem hydrolitycznych enzymów tkanko-
wych z enzymami drobnoustrojów obecnych w troci-
nach. Świadczy o tym przyśpieszenie hydrolizy w
drugim okresie przechowywania (po 5 dniach). Po-
twierd,zenień tego wydaje się również wolniejszy
przebieg hydrolizy tłtlszczu tkanek z trocinami, prze-
chowywanych w temp. 0 i -4o. W tym wypadku
niska temperatura nie stworzyła sprzyjających wa-
runków dla rozwoju drobnoustrojów, a częściowe
odwodnienie tkanki przez suche trociny wpłynęło ha-
mująco na działanie lipazy tkankowej.

Reasumując powyż,sze, można przyjąć, że tkanlłi
tłuszczowe badanych zwierząt, futerkowych, szczegóL-
nie norek, są podatne na 6rsucie się. Jeżeli nie dyrspo-
nuje się warunkami chłodniczymi, to tkanki win,ny
być natychmiast lpo zdjęciu wytapiane, zwłaszcza, gdy
przy ich zbiorze stosowano trocinowanie. W temp.

-4o t[<anki, zarówno troci,nowane, jak i nietro,cinowa-
ne, mogą być pmechowywaĘe plrzez około 30 dni bez
wyraźnych zmian jakości.

Procesem mającym istotny wpływ na trwa-
łość tłuszczu jest jego wytop. Podwy_ższenie
temperatury wytopu (tabl" 1) skracało wy-
raźnie czas jego trqrania z 4 godz. w temp.
70o do 1,5 go,dz. w temp. 1200. Skróceniu cza-
su wytopu w miarę podwyższania temperatury
towarzyszyło zwiększanie wyda jności.
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Stosunkowo niskie wydajności (około B0%)
uzy§kane w warunkach labgratoryjnych, w
v/arunkach wytopu przemysłowego, przy na-
Ieżytym wytłoczeniu skwarek, zostaną nie-
wątpliwie podwyższone do około 900/o,. Suro-
vye bowiem tkanki tłuszczowe lisów i norek
zawierają ponad 900/o tłuszczlJ (4, 5).

Temperatura wytopu wyraźnie oddziaływa-
ła na kształtowanie się LK i LN. W miarę
podwyższania temperalury wytgpu wartości
te obnizały się znacznie. Niższe wartości liczb
nadtlenkowych tłuszczów wytapianyclł \,v
wyższych temperaturacb można wytłumaczyć
Zarówno krótszym czasem §amego procesu wy-

40t
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topu, jak również tworzeniem się kompleksów
przeciwutleniających, których występowanie
stwierdzono przy prowadzeniu wytopu ko-
tłowego smalcu wieprzowego (2r. Niezależnie
od tego można było stwierdzić, że tluszcz
lisów, w odróżnieniu od tluszczu norek, cha-
rakteryzował slę po wytopie niższymi warto-
ściami liczb kwasorrqej i nadtlenkowej, nie-
za\eżnie od temperatury y jakiej proce5 był
prowadzony.

Niźpzą zawartość woinych kwasów tłuszcza-
wych tłuszczów wylopionych przy stosowanirł
wyższycll temperatur, można uzasadnić krót-
szym okresem przebywania tkąnki w temp.
poniżej 50o, tj. w zakresie aktywnego działą-
ąią enzymów. Przeprowadzone pomiąry wy-
kazały, że czas wzrostu temperatury lvyta-
planej w ?0o tkanki t_łuszczowej od 30 do 40o
trwał 7 min. Skracał się on regularnie w mia-
rę podwyższąnia temp. rqytopu, ł,ak, że przy
wytopie w temp. 1200 wynos!ł tylko 2,5 min.

Wzrastająca temperatura wytopu powodo-
wała wyraźne podwyższenie trwałości wyto-
pionego tłuszczu (tab. 2). Zależnoś.ć ta ryy-
-"tąpiła zarówno w próbkach tłuszczu bez, jall
i z dodatkiem przeciwutleniaczy. Wpływ tem-
peratury wytopu znacznie gilniej zaznaczarry
był w tłuszczu l_isów, gdzie lrwąłość jego by-
łą od 4,5 do 7,5 razy wyższa przy wytople
w temp. 1200, w porównaniu z tłuszczem wy-
topionym w 70o. 'Irwałość tłuszczu norek
zwiększała się w tych warunkach tylko 2,5-
krotnie.

Td b. 2. WpĄłN lemperu|ulq rvlloPu j dodail,l! p,zeaź u//?nączy' fu |rĄąlos.//!gcau nclełt//,óN

Dodalek przeciwutieniaczy zwiększał trwa-
łość wytapianych tłuszczów. Spośród doda-
vranych przeciwulleniaczy najbardziej aktyw-
ny oka_za! się galus.ąn propylu (PG), a naj-
mniej butylowany hydroksytolue! (BHT):
OgóInie dodatek 0,02ol.a PG zwiększał trwałość
tłuszczu średnio S-krotnie, gdy dodatek BHĄ
i BHT około Z-krotnie.

Wprawdzie dodatek PG podwyższał najbat-
dziej lrwałość tłuszczlt, to jednak jego Ńo-
sowąnie nastręcza zasttzeżenia natury techno-
logicznej, jak i użytkowej. Dodatek PG moż-
na stosować pod warunkiem, że wytop i dal-
sze zabiegi prowadzić się będzie przy użyciu
urządzeń, które eliminowałyby możliwość do-
s!ępu żelaza. Galuqan propylu z żelazem two-
rzy .bowiem barwny związek, nadający pro-
duktowi siny odcień.

Przedstawione wyniki przeprowadzonych

Ę2

badań upoważniają do sformułowąnia nastę-
pujących wniosków:

1. surowe tkanki tłuszczowe lisów i norek
gą bardzo podatne na Ęydrglizę i winny być
wytapiane możliwie najszybciej.

2. Przechowywanie tkąnek tłll7zczowych Ii-
qów i norek, a szczegóInie tkanek trocinowa-
nych, może być stosowane pod warunkiem
obniżenla temperatury składgwąnia do co naj-
mniej -4".3. Podwyższenie temperatury skraca czas
wytopu i zwiększa wydajnośó oraz trwalość
tłuszczu.

4. Dodalek stosowanych przeciwulleniaczy
zwięks7a trwałość wytopionych lluszczów.
Godne zalecenia jest dodawanie BHA, tym
bardziej, że jego produkcja zostanie urucho-
miona w kraju.
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TeM[epaTypbl pe3Ko IIoHrDxaJIo BpeMff BbtTaIIJIyIBa-
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Rutkowski A., Chudy J., Batura J. - The fats of fur-
bearing anlmals. III. The effeet of the storage en-
vironment and rendering on the stability of the fat
of minks (Mustela vison §chreb) anłI dog foxes (AIo-
pex lagopus L.).

The investigations performed showed the suscepti-
bility to hydrolysis of, raw fatty tissues of foxes and
minks. Raising the temperature of rendering the fat
clearly sh,ortened the period of its duration, while
slightly increasing the yield, and very significantly
increasing the period of its stability. The authors
also found that the addition of anti-oxidizers had the
effect of increasing 1,5-3-fold the stability of the
rendered fats.

Ru,tko,wski A,, Chu,dy J., Batura J. - Les graisses
des animaux i fourrure. IIr. trnfluence des conditions
de eonservation et ile fonte sur la ilurabilitó de la
grai,sse des pókans (Mustela vison §chreb) et ttes
renards (Alopex Lagopus L.).
Les investigations dómontrdretrt la susceptibilitó

d la hy,drolys,e des tissus de graisse crues des renards
et des pókans. T.]lne hau,sse ,de la ternpórature ródui-
sait aonsidćrable.ment la rdłr,rće de ła fonte en augmen-
tant insensirblement le rendement et trós distinctement
la durabilitó. on constata de mćme une influence
favo.able des antioxidaŃs, additionnós, qui au,gmen-
tent de 1,5 jusqu'd 3 fois la durabilitó ldes graisses
fondues.
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Rutkowski A., Chudy J., Batura J. - Fett der Pelz-
tiere. III. Einfluss der Aufbewahrungs und Aus-
schmelzebedingungen auf Dauerhaftiskett des Nerzen-
fettes (Mustela vison §chreb.) und der Fiichse (Alo-
pex Lagopus t.).

Die Untersuchungen haben eine Aufnahmefdhigkeit
auf Hydrolise des rohen Fettgewebes der Fi.ichse und

Nerze erwiesen. Eine Erhóhung der Ausschmelzetem_
peratur erniedrigte deutlich die Zeit ihrer Dauer,
erhóhte unbedeutend ihre Ergiebigkeit, dagegen sehr
deutlich ihre Dauerhaftigkeit. Auch wurde ein posi-
tiver Einfluss der zugesetzten Antiwasserstoffsuper-
oxyde wahrgenommen, welche 1.5 bis 3 Mal die
Dauerhaftigkeit des ausgeschmolzenen Fettes erhóh-
ten.

rjANUTA MAJEWSKA

Zasadniczym założeniem lechnologicznyrn
produkcji konserw jest stwołzenie abiozy we-
wnątrz puszki konserwowej. Wyt,w_orzenie te-
go stanu jest uzależnione od prawjdłowości
przebiegu procesu termicznego, utrzymanie
zaś jest zależne od pałkowitego odgraniczenia
wnętrza konserwy od środowiska zewnętrz-
nego. Warunkiem trwałości każdej kongerwy
jest przede wszystkim bezwzględna szczelność
jej opakowanią.

Hermetyczność puszki konserwowej jest
rvypadkową wielu czynników i najmniejsze
odchylenie od stanu prawidłowego może spo-
wodować jej nieszczelność. Zarówno materiał,
z którego wykonane są pugzki konserwolve,
jak i sposób ich zamykania, stwarzają wiele
możliwości istnienia punktów nieszczęlności.

Opakowanie bezpośrednie większości konserw sta-
nowi puszka blaszana, składająca się z t,rzech zasa!-
niczych części: płaszcza, dna i wieczka. Dno i wiecz-
ko łączonó są z płaszczem przy pomocy zakładek po-
dwójnych, zaś krawędzie płaszcza są zalutowane. Po-
nieważ blacha posiada zalrłsze pewne nierówności,
których usunięcie nie jest łatwe, dla zapewnie,nia
hermetyczności uszczelnia się zakładkę podwójną
cienką warrstwą twor,zywa. Najczęściej stosuje się
mieszaninę latek,sową, która cechuje się dużą trwa-
łością, elastycznością i odpornością na działanie
czynników zewnętrznych.

Centryczne wytłoczenia na wieczku i denku pusz-
ki, wzmacniające samą puszkę, również zabezpiecza-ją zakładkę podwójną w czasie obróbki termicznej,
pozwalając na pewne li,nearne odkształcenia, pod
wpływem działania temperatury.

Prawidłowo wykonane puszki konserwowe, po n3.-
pełnieniu treścią, prawidłowo zamknięte i poddarte
właściwej ob,róbce termicznej są szczelne. Najmniej-
sza wada w pracy zamykarek, złe nałożenie uszł.zel-
ki lateksowej, nieostroźne obchodzenie się z puszką,
mogą §powodować jej nieszczelność, Konserwy z
uchwytnymi wzrokowo nieprawidłowościarni opako-
wania, powodującymi nieszczel,nosć puszki nie sta-
nowią większego problemu, ze względu na łatwość
wykrycia. Inaczej przedstawia się problem wad her-
metyozności niewidocznych na zewnątrz i wymagają-
cych specjalnych badań do ich wykazania. Wykaza-
nie nieszczelności opakowań, oprócz znaczenia eko-
nomicznego związanego z trwałością konserw, jest
równie ważna dla kontrolującego bakteriologa żyw-
nościowego, który wskazując przyazyny ewentual-
nych zepsuć, może zapobiec ich powstawaniu.

Nieszczelności mozna ze względu na ich
r,vielkość i charakter podzielić na dwie zasad-
nicze grupy, a mianowicie: nieszczę.lności
większego rozmiaru będące wadą stałą i tak
zwane mikronieszczelności, bardzo drobnych

rozmiarów, pozwalające jednak na przeniknię-
cle drobnou§trojów z środowiska zewnętrzne-
go do wnętrza konserwy (l, 2, 4, 6, 10).

Przyczyny powstawania nieszczelności, to
najczęściej wadliwa praca zamykarek, nierów-
nomierne nałożenie uszczelki, mechaniczne
uszkodzenia puszek itp, wady. Oba powyżej
omówione typy nieszczelności nie są łatwe
do wykrycia, jakby się na pozór wydawalo.

Do badania szczelności puszek konserwo-
wych stosowany jest cały §zereg metod opar-
tych głównie na zastosowaniu w_ody, ciśnie-
nia lub próżĘi. }Iajmniej dokładna mętoda
wodna polega na pu:etrzymaniu konserw y,-

gorącej (około +B0") wodzie i obserwacji
ewentualnie wydobywających się strumieniem
banieczek gazu świadczących o nieszczelności
opakowania. Modyfikację tej metody podaje
March (9), stosując zamiast wody roztwór so-
ii, albo przejrzy§ty olej, ze względu na mniej-
s7ą zawartość powiettza w tych środowiskach.

Bardziej dokładne metody, wymagąjące od-
powiedniej aparatury, polegają na zastosowa-
niu ciśnienia lub próżni, z użyciem'wody lub
bez wody. Metoda próżniowa zgodna z Polską
Normą (PN/A-B2054) polega na ptzettzyma-
niu tozgtzanych konserrry (do upłynnienia tre-
ści) w aparacie prożniowym przy cśnie4iu
100 mm słupa rtęci i obserwacji gwentrral-
nie wydobywającej §ię treści konserwowej
przez nieszczelnoŚci opakowania. Poroszin (Ll)
zaleca tę samą metodę, ale przy użyciu ciś-
śnienia tylko 15--10 mm słupa rtęci. Meto-
da podo'ona z zasto§owaniem apaTatu Bo-m-
bago, polega na umieszczeniu konqerw w cy-
lindrze próżniowym napełnionym wodą, dwu,
!"azowym usuwaniu powielrza do 500 i na-
s!ępnie do 260 mm słupa r!ęci oraz obser,łqa-
cji wydobywających się pęcherzyków powie-
ttza z miej5c nieszcze_lnych.

Stosowane metody ciśnieniowe są dwojakie-
go rodzaju: z pqzostawieniem treści konserwo-
wej w puszce, lub z jej usunięciem. Pvy
metodzie pierwszej, do puszki z treścią wpro-
wadza się powietrze pod ciśnieniem i obser-
rvuje z zewnąlrz zmiany. Met,oda ta jest jed-
nak wysoce niedoqtateczna i nadaje się jedy-
nie do wykrywania dużych nieszczelności, Me-
toda druga, opisana przez Kelcha (7) przy

Szczelność konserw imelody jej badania
centralny rnspektorat Standaryzacii, Laboratorium w Gdyni
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