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Jedną z głórvnych tenrdencji rozwoju lprze-
mysłu spcżyr,vczego iest,dostarczenie konsu-
me,ntowi coraz większego wachlarza produk-
tów i potraw gotowych do bezpośnedniego spo-
życia. Tendencia ta iest szczególnie wytaźna
w przemyśle drobiarskim.

Produkcia drobiu surowego w stanie zamro-
żonym przy obecnych m,etodach rozmrażania
i ,pieczenia nie stwa,rzała możliwości szerokie-
go wykorzvstania mięsa drobiowego do szyb-
kiego przyrządzania gotowych potraw. Dopiero
szybki rozrł,ój nowych metod grzejnictwa może
pozwolić na plzemysłową produl<cję potraw
drobiarskich.

Celem ninieiszei pracv bvło opracowanie
optymalnych parametrów przemysłowei tech-
nologii rozmrażania i pieczenia młodej [<aczki.

W badaniach uwzględnialiśmy cztery sposo-
by rozmrażania: soiankowy, powietrzny, mi-
i<rofaloury, pojemnościowy oraz pięć sposobów
pieczenia: piekar,nik elelrtryczny, promie,nnik
pcdczerwony, mikrofalowy, poiemnościorł,y i
pieczenie metodą kombinowaną (mikrofale -l-
promiennik). Jako krvterium oceny stosowa-
nych metod przvięliś,rny nie tytko wvdajność
i ocenę organotreptyczną, lecz także głęboil<ość
zmian zacho,d:zących zarówrlo w fazie białko-
wei, ,iak i tłuszczowei przyrządzane,t kaczki.

Badania własne
Praca nirnieisza stkłada się z części techno-

logicznei i ana]itycznei.
Część technologiczna obejmowała rozrnr,oże-

nie i upieczernie tkaczek. _Przeprowadzana była
w Katedrze T,echn,ologii Zywności SGGW, Ka-
tedrze 'Iorvaroznawstwa scpis i katedrze
Technologii NTięsa SGGW. Część analityczna
wykonana w Katedrze Technologii Mięsa obej-
mowała określełnie u.bytków wagowych, ocenę
zmian zachod,zący,ch rv tłuszczacLl, t białku oraz
ocenę organoleptvczną.

Do pracy użyto kaczek polskich rasy pekin
z wolnego skupu i kontraktacji, przeznaczonych na
eksport do NRF przez PJD-Siedlce. Badania prze-
prowadziliśmy na 36 kaczkach. z czego do serii
pierwszej wzięliśmy 10 kaczek, Kaczki przechowy-
waliśmy w Chłodni Składowej na Woli w tempera-

turze -18o t rozmraża|iśmy po przywiezieniu do
Katedry. Po rozmrożeniu nacieraliśmy je solą i ma-
jerankiem, a następnie piekliśmy. Kaczki rozmra-
żane w solance były nacierane tylko majerankiem
przcd pieczeniem.

Ocen,ę organoleptyczną przeprowadzaliśmy na
zimno po podzieleniu kaczek na części kulinarne.

Zmiany oksydacyjne zachodzące w tłuszczach
okreśialiśmy ptzy pomocy liczby Lea, oznaczając
metcldą jodometryczną wg Sledacka. Dla określenia
zmian w fazie białkowej oznaczaliśmy ilość amo-
niaku w mięsie metodą Convay'a, podając wyniki
w ttglI g (2).

Ubytki podczas rozmrażania i pieczenia określa-
1iśmy ważeniem na wadze uchylnej z dokładnością
do 5 g. Ocena organoleptyczna tak mięsa, jak i tłu-
szczu, przeprowadzona była systemem pięciopunkto-
wym wg Tilgnera zawsze ptzez ten sam zespół (4).

Rozmrażanie powietrzne prorł,adziliśmy w trzech
wariantach 48, 24 i l2-godzinnych. Czas rozmrażania
w każdym z wariantów dzielony był na dwa równe
etapy. Podczas pierwszego przetrzymywaliśmy kacz-
ki w temperaturze 3-5o, w drugim zaś - w tempe-
raturze 13-150.

Rozmrażanie solankowe przeplowadzaliśmy przez
12 godz. w temp. pokojowej, używając solanki 4,0,
4,5, 5,0, 5,5Ea.

Rozmrażanie i pieczenie pojemnościowe przepro-
wadzaliśmy na urządzeniu produkcji kanadyjskiej
firmy ,,Edco" o mocy 4 kW, częstotliwości 21 ,4 M'Ilz
i elektrodach kształtu prostokątnego. Czas rozrrrra-
żania trwał 45 min. przy 60-?00/o mocv urządzenia,
czas pieczenia zaś 50 min; również przy tym samym
wykorzystaniu mocy.

Rozmrażanie i pieczenie mikrofal,owe przeprowa-
dzaliśmy w kuchence produ,kcji polskiej ,,Agata"
o mocy 2 kW i częstotliwośoi 2450 MHz. Czas roz-
mrażania zależał od stopnia wykorzystania mocy i
wynosił kolejno; 3,5 rnin. przy 90olo mocy, 4,0 min.
przy 70'łla mocy i 4,5 min, przy 500/o wykorzystaniu
mocy. Czas pieczenia mikrofalowego trwał około
18 min, przy całkowity.m wykorzystaniu mocy urzą-
dzenia.

Pieczenie w podczerwieni przeprowadzaliśmy w
urządzeniu kanadyjskim,,Roto-Grill" z ruchomym
rożnem o łącznej mocy 1000 W. Czas pieczenia wa-
hał się w granicach 30-40 min.

Pieczenie kornbinowane promiennikowo-mikrofalo-
\,ve przeprowadzaliśmy również w kuchence mikro-
falowej ,,Agata". Składało się ono z dwu etapów:
pierwszy - opiekanie w sarnym promienniku pod-
czerwieni bez mikrofal trwało 15 min., drugi - pie-
czenie l"l mikrofalach i podczerwieni trwało 10 min.

Pieczenie w piekarniku. Piekarnik elektryczny pro-
dukcji polskiej ogrzewany dwustronnie z dołu i z
góry. Pieczenie prowad,ziliśmy na ruszcie w tempe-
raturze 150-160' przez 30-45 min.

*) Pod pojęciem grzejniclwa dielektrycznego lozumiemy(lwa Sposoby grzejnictwe - mikrofalowy i pojĆmngściorvy,
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Seria pierwsza

Celem serii pierwszej była ocena możIiwości za-
stosowania grzejnictwa dielektrycznego, zarowno po-
jemrr,ościowęo, jak i mikrofalowego do rozrntaża-
nia i pieczeńia kaczek. W serii tej przeprowadziliś-
my tylko badania ubytków wagowych i ocenę or-
ganoleptyczną. Z L0 kaczek - pięć .oon162!liśmy
ńetodą powietrzną, dwie w solance około 4,00/o, a
pozostałe trzy kaczki - rnetodą dielektryczną, z cze-
go dwie w kuchence mikr,ofalowej, a jedną w gtzej-
ńiku pojemnościowym. Każda z pięciu kaczek roz-
mrożonyĆh powietrznie była pieczona inną metodą
w celu stwierdzenia wpływu procesu samego pie-
czenia na jakość i wydajność. Pozostałe pięć kaczek
rozrnrożonych różnymi metodami upiekliśmy w pr,o-

mienniku 
-elektrycŻnym or,az metodą kombinowaną

promiennika z mikrofalami. Wyniki uzyskane w se-

rii pierwszej zebrane są w tabeli 1.

ło to miejscowe obgotowywanie się tkanek otacza-
jących koŚci, gdy całość tuszki była jeszcze nieroz-
mróżona (1). Być może, że w inaczej skonstruowanym
typie kuchni z elektrodami wklęsłymi, do. których na-
piĘcie doprowadzone byłoby w kilku. miejscach oraz
iiŹv więXszej mocy całego urządzenia istnieje moż-
ii*ÓSć .b"miażania i pieczenia drobiu metodą po-
jemnościową. My jednak, kierując. się. celem opra-
Óowania s"ynticir i wysoko wydajnych metod roz-

-ruZ""l" 
-i" pieczenia liaczek, usunęliśmy_ . tę metodę

l ałi"vót, liaaR, jako nie mo8a9.ą .znaleźć praktycz-

".e; ,irioro*ania- w gastronońii i garmażerii, Do-
Ouito-v- aspektem, skłaniającym nas do o,drzucenia
;ł"';;iÓ;y- rjvi- wvśor.l kosźi procesu technologicz-
nego.'-E"Zv 

spadek napięcia powodował minimalne wy-
XoizyŚtanie mocy, Óo z kolei zwiększało zużycie ener-
eii-Óe}.trvcznej'do roanrożenia 

-i 
upieczenia kaczki,

'"Prrv---ńÓ.r"ńiu mikrofalami uzyskiwaliśmy su-

Tabela 1

Metody rozmrażania
Wpływ sposobu rozmrażania i pieczenia

na wydajność i jakcść kaczek

'Wyciek po
rozmrożeniu

60,3
4

59,0
ó

d
§
q)
No
a)p
16€ o
(!)

E

Pojemnościowa

Mikrofalowa

promiennikowa

piekarnik
eiektryczny
promiennik
* mikrofale

qlydajnośĆ
ja,kość

ulydajność
jalrość
,wydajność
jakość

wydajność
jakość

wydajność
iakość

66,8

3 - jakość dostateczna
2 - ,, słaba

63,0
4

74,0
4

;,
4

7I,5
5

48,7
2

70,,l
4

62,7

obJaśnienia: 5 - jakość bardzo dobra
4 - ,, dobra

Wysokie ubytki wagowe przy roanrażaniu dawa-
ła ńetoda pówietrznÓ, nieóo mniejszę - metody
ei""J;l.t*" di"l"kt.yc".r"go, a. w metodzie solankowej
iritópował nawet pewien nieznaczny przyrost cię_-

;;i;]-ń;ńi" wvaajnbSe po procesie pieczenia kaczek
;;i;';ń;" z"ictr wysoi<ą iakością, Najleps.zą jakość
Ói"" *va":ność, przekraczijącą 700lo, uzys,kała kaczka
Ói"."o"""-6Ó:Óronóścio*o, n-ajńniejszą,?i,- kaczka
;i;;;;; iv hitrofatach, której wydajność była niższa
nawet od 500/o.'^ 

ń'o"orl"łó metody dawały wydajności i jakości po-

średnie.--Wv"iti serii wstępnej skłoniły nas do .odrzuce-
nia metody pojemnościowej przy rozmrażanlu 1 ple-
c"Ó"iu or.Ź ireiody mikrof'alÓwej przy pieczeniu ka-
czek.-Ęozmrażanie i pieczenie metodą pojemnościową
*;;i;liśŃ wyelirninować ze wzllędu na długi czas
iń;ńń pio."ŚO*, pomimo że produkt posiadał wy-
soką wydajność i jakość.

Diugi czas rozmrażania i pieczenia metodą poiem-

"oS.i-o-*ą 
ipowodowany był niejedno19d_na struktu-

ii-X"."Ón ^Przestrzenie pówietrzne Tleazq płaskimi
Ói'elrtroaami kuchni a rótntażaną, lub piekącą się
kaczką oraz przestrzeń powietrzna wewnątrz ptaka
powodówały duży spadek napięcia (3). Spadek ten
-przy stosunkowo niewielkiej częstotliwości prądu, ja-
ką' dysponuje metoda pojemnościowa, zmniejszał
znaczlie wydzielanie się c_iepła w dielektryku, prze-
dłużając proces rozmrażania i pieczenia. Różny sto-
pień wypełnienia przestrzeni między elektrodami po-
wod,ował przy tym niekorzystne przemieszczenie li-
nii sił pola elektromagnetycznego i szybsze rozrnra-
żanie produktu w partiach lepiej wypełniających
tę przestrzeń otaz w okolicach kości (5). Powodowa-

72

chy i łykowaty produkt, o niskiej, wydajności i z
ieon wzpled,, * o"rrźy.ir badaniaótr usunęIiśmy tę
§Ei.aU óri'..rt"i; ]M;&;i; niższa jakość i,wydajność
il;i;; ilir.rói"i"*"j, w stosun,ku.do pozostałych me-
t,or] oieczenia, spowoOowana jest jednoczesnym szyb-

i'il., "J;;;'#;"i!'ń'."i"i ńi,y .p,oauktu _!ez_ 
pgylla-

ir'i"i J"róir"ęii-r*: waistwy 
" 
z d-enaturowan e go bi ałk a,

która ograniiza wyciek termiczny,

Przy pieczeniu metodą kombinowaną.podczerwień
+-mitr'ofale w pierwszój fazie. pieczenia stosowane
prońńń podczeiwone-siwarzają zarumienioną sko-

rupke zdenaturowanego białki,- nasyconą stopio-
iii"''tł".".""*, XtOru-utrudnia wyciek. w_ dalszym

i?"ili"',iri,."",łi-J, ilióa' stosowane Ę mikrofale, Wv-
iir"'r'-rri^"Se 

-i-ńvdajńość kaczek pieczonych w pro-

"iii,i,"ii" 
".n"to-"Ciirri' wynikała z silnego równo-

;iil;;; o!i"Ń".ri" obracającej się na rożnie kacz-
'r.i---"o'oroivaOziło do ,wytwórzenia si,ę . zdenaturo-
winej pbwierzchniowej warstwy, utrudnlaJąceJ wy-
ciek.

Seria druga

Celem badań serii drugiej było opracowanie opty-

-rń;;ń 
-p"."-Ót"O- ro-zmrażania i pieczenia ka-

.""r.." nórłriiwaliśmy się trzema wybranymi w serii
pióił*": ńetodami rozmrożenia: powietrzną, solan-
[o*ą ińir..ofaiową oraz trzema metodami pieczenia:
w piecyku elektryóznym, promienniku podczerwieni
l metóaą kombinow-aną promiennik * mikrofale,
Prowadziliśmy tu badania ubytków wagowych, ocenę
organoleptyc irrą ota, oznaczenia zmi.an, zachodzących
w"tłus"cŻaih i białtu podczas tych procesów.

Zmiany ciężaru tuszek w zależności od sposobu
rozmrażinia lodaje tabela 2. Wpływ sposobu rozmra-
żania i piecŻenia na jakość i wydajność gotowego

pojemnośc mikrofalowa
3-4 min.

solankowa 4S
NaCl 12 godz.

powietrzna
48 g,odz.
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rozmrazanra

{B godz.
(24 + 24)
3-=5oc+13-15'c
24 g,odz.
(lż + 72)
3--5oC+13-15.c
72 godz.
(6+6)
3-5oc+13-15.c
4,0 % NaCl
t2 godz. temp. 18oC
4,5 7o NaCl
12 godz, temp. lBoC
5,0 % NaCl
72 godz. temp. lBoC
5,5 9o NaCl
12 godz. temp. 18oC
50%
lvykorzystanej mocy

i0%
wykorzystanej mocy

produktu przedstawia tabela 3. Postępy utleniania
tłuszczu podczas rozmrażania i pieczenia charakte-
ryzuje tabela 4.

Tab. 2. 'Wpływ sposobu rozmrażania na zmiany
wagowe tuszek kaczych

ności kaczek po pieczeniu. Wydaje się, że woda, któ-ra nie została wydzielona z kaczek w skróconym
procesie rozmrażania powietrznego wycieka później
z lłuszczem w czasie obróbki termicznej. Metoda
mikrofaiowa, pomimo że charakteryzowała się nie-
wielkimi ubytkami w procesie rozmrażania, dawała
najgorsze wydajności końcowe go,towego produktu.
Fakt ten tłumaczymy bardzo szybkim roanrażaniem,
w którym woda uwolniona do przestrzeni między-
komórkowych nie miała czasu wyciec i powiększała
następnie,straty podczas pieczenia. Nierównomier-
nie rozmrażający się produkt, w którym powierzch-
niowe i okołokostne części tkanek osiągały wyso-
kie temperatury, polsiadał mniejszą zdolność wiąza-
nia wydzielającej się wody i dawał po procesie pie-
czenia gorszą wydajność.

Przechodząc do omawiania wpływu sposobu pie-
czenia na jakość i wydajność kaczek z tabeli 3 wi-
dzimy, że metoda promiennikowa dawała dobrą ja-
kość produktu bez względu na sposób rozmrażania.

Metoda kombinowana promiennikowo-mikrofalowa
dawała dobrą jakość produktu w przypadku rozrnra-
żania powietrznego i solankowego, a nieco gorszą
przy rozmrażaniu mikrofalowym. Kaczki pieczone w
piecyku elektrycznym ustępowały jakości,owo kacz-
kom pieczonyrn promiennikowo i metodą kombino-
waną z rozmrażaniem solankowym i powietrznym.
Sklasyfikowaiiśmy je na równi z kaczkami metody
kombinowanej plzy zastosowan^iu rozmrażania mi-
krofaIo,wego.

Wydajność metody promiennikowej była najwyż.
sza, kształtując się około 700/o przy tozmtażaniu po-
wietrznym ,oraz solankowym i nieco niżej tej war-
tości - przy mikrofalowym. Pieczenie metodą kom-
binowaną dawało wydajności mniejsze, kształtujące
się w granicach 600/o w przypadku rozmrażania po-
wietrznego i mikrofalowego. Rozmrażanie solanko-
we pozwoliło jednak w tej metodzie uzyskać dobre
wydajności, nieco poniżej 700lo.

Kaczki pieczone w piekarniku elektrycznym posia-
dały wydajność zbliżoną do wydajności kaczek pie-
czonych metodą kombinowaną - średnio około 640io.

Ocena zmian chemicznych
Zawarbość amoniaku w mięsie wahała się w sze-

rokich granicach między poszczególnymi próbami.
Wyniki nie dają jednak żadnych wyraźnybh prawi-
dłowości, pozwalających stwierdzić wpływ metody
roalrażania i pieczenia na postępy dezaminacji w
białkach kaczek. Metoda pieczenia kaczek wpływała
natomiast wyraźnie na stopień utleniania się tłusz-
cz6w.

Kaczki pieczone dielektrycznie, zarówno pojem-
nościowo, jak i mikrofalowo oraz promiennikowo z
użyciem mikrofal, posiadały mniejszy stopień utie-
nienia i wyższą trwałość tłuszczu po pieczeniu. Zja-
wisko to powtarzalo się we wszystkich przypadkach

- 4,0

- 4,4

- 4,5

- 3,0

- 3,1

- 4,0

- 2,9

- 2,g

- 3,0

+ 2,o
+ 1,6

+ 0,06
+ 0,2

* o,o0
+ 0,02

+0,i
+ 0,0

- 2,9

-,2,7
- 2,6

- 1,3

- 7,2

- 0,490% 
iwykorzystanej mocy 
I

Z tabeli 2 widzimy wylażny wpływ sposobu roz-
mrażania na zmianę ciężaru kaczek w tym proce-

. sle.
Metoda s,olan}<owa rozmrażania, a szczególnie jej

najkorzystniejszy wariant 4,00lo dał lepszą wydajność
gotowego produktu. Zwiększenie stężenia solanki
zmniejszyło przyrosty procesu rozmrażania i wpły-
wało ujemnie na wydajność końcową. Dobre wyni-
ki rozmrażania solankowego tłumaczymy szybkim
przenikaniem soli do tkanek roznrażanego produk-
tu. lVoda uwainiająca się w procesie rozrnrażania
silniej jest wiązana ptzez białka, których wodo-
chłonność zwiększyła srę ze względu na obecność so-
li, Metoda powietrzna dawała największe ubytki w
procesie rozmrażania i nieco mniejszą wydajność po
pieczeniu. Wtaz ze skracaniem się czasu r.ozmraża-
nia ,malały straty wagowe. Różnice w wydajności po-
Szczególnych wariantów rozmrażania powietrznego
zacierają się przy rozpatrywaniu całkowitej wydaj-

Tabela 3

Metoda rozmrażania
Wpływ spo§obu rozmrażania

i pieczenia na jakość i wydajność
kaczek

4 _ ,, dobra
3 - ,, dostateczna

powietrzna solankowa

48 godz. | ,n rour.
I

ą,sru l: s,orl72
Isoar.

4,0% 5,5%

63,069,865,3

mocy
68,7

414

74,0

414

69,0 66,2(B

q)
N
O
ą)

P
(B

c.)

promiennik
wydajność
jakość

obJaśnienie: 5 - Jakość bardzo dobra
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Bezpośrednio
po pieczeniu

9,9
l 8,6

|,,,
Po 7 dniach
1.rrzechowywanii

bardzo wyraźnie wpływając na organoleptyczną i
chemiczną ocenę świeżości tłuszczu. Wydaje się, że
drgające pod wpływem prądu wielkiej częstotliwo-
ści dipoie hydro-nadtienkowe rozkładają się na pro-
dukty, nie będące wolnymi rodnikami i w ten spo-
sób ogrzewanie dielektryczne nie tylko obniża ilość
produktów utleniania lłuszczów, ale i przedłu-
ża jego trwałość, usuwając nadtlenkowe katalizato-
ry oksydacji. 'Wnioski

Po,dsumowanie wyników oceny przydatności
m,etod t,ozmTażania i pieczeni,a przedstawia ta-
bela 5.

Ta'oela 5

+ dobra jakość i wydajność
* dobra jakość .- wydajność niższa

- niższa jakość i wyrlajność
(+) metoda dobra lecz wymaga adaptacji'aparatury

Najtrelpszą metodą Tozłnrażania jest rozmraża-
nie soiankow,e 4,00/o a metodą pieczenia - 

pr,o-
inie,nnik. Grzejnictwo mikrofalowe, zarówno
w Tazrnlażaniu, jak i lpieczeniu. daje produkt
o gorszej iakości i wydajlności" Metoda pojenr-
nościowi iozmrażania- i pieczenia, pomimo do-
brej iakości gotcwego produktu, ,iest mało e[<o-

nonliÓzna. Dodatnią cechą metod grzejnictwa
dielel<trycznego jest obniżeni,e zawartości nad-
tlenków w tłuszcz,u araz zahamowanie zr:;rian
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oksydacyjnych, zacho,dzącyc|l w czasie,daisze-
go przechorvywania produktu.
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K9nn9 C., 3aea4cr<u A., 3ałercxr C, - Ycrarrosile-
HI{e oIITIiMaJILIIEIX MeToAoB pa3Mop&)łrl,łB.bH.lIg, u )I(a-
pei{Ilfl MoJIoAbIx IIoJIbcI(rtx yTolt c yqeToM AI|9JIeI(-
TpllrtecKoro lt rlHópaKpacnoro noAorpeBaullff,

/ccileAoBafir{ onTrlMaJIbHbIe napaMeTpbr npoMbl-
IiIJIeHHO}I TeXHOJIOI],1'{ Pa3MOPa>KI4BaH'7'1:v7 >łta9eHl4fl
illoJ]oAElx noJIL,cKr{x ytor<, Vvrłrlrearrr 3 MeToAa pa3-
L{opażł(I4BaHI4fi: paccoJlbnblń, Bo3Aylx:r.ttfl m AilgJIeK-
łpvtlecxuit u +. MeToAa,KapeHrlfl: gJIeKTpI4IrecKafl

ile.lb, rrHSpaxpacHsrż paA],{a,lop, A,43IeK,Ip}49ec}91,1
HarpeBaTeIIL, m xolłórrrrłpoBaHHoe >Kapen]łe yJIbTpa-
Kopol,Kr{MŁ BoJIHaMm 14 paAmaTopoiu. KplrteplreM oI{eH-
Kw cquTaJlw He ToJIbKo l]po]l3BoAI4TeJrbHoiJTb Me,IoAa
],I opraHoJIeIITr4qeCKile iloKa3aTeJIr Ho TaK)Ke IJIy-
a^*ry rłsNreHerrr-Iż e 6efiroBoń I4 ;x.upoBofĄ Qasax
y'I}lu. UaNIr,Iń Jly,].fir7ń pe3yJIL,TaT rIoJIyqaJL{ llpl,,I

pa3Mopax<r{BaHr4r{ B 4'!o paccoJle u IIplĄ )KapeH/,4
lHq)paKpacHLlllr paA]4a1,opol"l. Camoe Jlyqlxee Ka,{ec-
TBO Ł IIPOIiHOCTb żItrpa YCTaHOBfiJI]4 Y YTOIr X<aPe-
HbIx yJlbTpaKopoTKr{MI4 BoJIHaMr{ fiII/I B BMecT,{TeJlb-
r:or,i ne-lrł.

Koeppe S., Zawadzki A., Zalewski S. - Elaboration
or ińe optimal methods of thawing and roasring'
young ducks.

tr'ou,r ,methods ,of thawing (in air, in brine, in a
microwave 2450 n[}lz overn and die.Le,ctric 24.7 llJl}lz
oven) and five meth,ods of rroasting (an electric, infra-
red, micr,owave, dielectrńc and inflared-microwave
oven) were investigate,d.

The belst plroduct]s with the highest yield were
obtain,ed witń thawing in 40k NaCl orine during 12 h
at 18"C and roastrlng in the infrare,d oven.

The best quality and stability of fat were received
when the microwave and d,ielectric oven were used
lrłr the roa§ting.

-....---=-
MIHAITA §., ALBU T., PoPA M., TIBREA §., łIA_
NUIU I., ALEXANDRU N.: Badania nad odpornoś-
cią uzysi<aną po szq;epieniu lapinizowanym wirusem
po*o"., świn.-(Cercetari privind intensitatea imuni-
iatii conferita de virusul pestos porcin lapinizat),
Lucr. Inst. Cerc.l Vet. si Bioprep. ,,Pasteur", t. L 2U3

(1964). ]' Lapinizowany wirus szczep Koprowski-Rol,ac sto-
sowino w rożnych warrantacn: a) tylko lapinizowana
szczepionka, b) inaktywowana szczepionka i później
lapinizowany wirus, c) lapinizowana szczepionka rów-
nocześnie z surowicą przeciwpomorową. Zwierzęta
szczepione w ten sposób uzyskują trwarą odporność
na dożylne zakażenie dużymi ilościami zjadliwego
wirusa. Swinie szczepione jednorazowo po jedynczą
dawką lapinizowanego wirusa oraz powtórlrie szcze-
pione 10 i 100 dawkami są odporne na kontrolne za-
każenie wykonane w okresie 2,5-6 miesięcy po szcze-
pieniu. OCporność nabytą po szczepieniu lapinizowa-
ńą szczepionką według różnych wariantów można po-
równać Ż odpornością uzyskaną po szczepietriu kla-
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Metoda pieczenia
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pieczenia na zmiany
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syczną metodą. M. Bohosiewicz


