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Jedng z glownych tendencji rozwoju prze-
mystu spozywezego jest dostarczenie konsu-
mentowi coraz wiekszego wachlarza produk-
tow i potraw gotowych do bezpos$redniego spo-
zycia. Tendencja ta jest szczegoélnie wyrazna
w przemyéle drobiarskim.

Produkcja drobiu surowego w stanie zamro-
zonym przy obecnych metodach rozmrazania
i pieczenia nie stwarzata mozliwoséei szerokie-
go wykorzystania miesa drobiowego do szyb-
kiego przyrzadzania gotowych potraw. Dopiero
szybki rozwéj nowych metod grzejnictwa moze
pezwoli¢ na przemystows produkcje potraw
drobiarskich.

Celem niniejszej pracy bylo opracowanie
optymalnych parametréw przemystowej tech-
nolecgii rozmrazania i pieczenia mlodej kaczki.

W badaniach uwzglednialiSmy cztery sposo-
by rozmrazania: solankowy, powietrzny, mi-
krefalowy, pojemnosciowy oraz pie¢ sposobow
pieczenia: piekarnik elektryczny, promiennik
pcdezerwony, mikrofalowy, pojemnosciowy i
pieczenie metodg kombinowang (mikrofale -+
promiennik). Jako kryterium oceny stosowa-
nych metod przyjeliSmy nie tylko wydajnosé¢
1 ocene organoleptyczna, lecz takze glebokosé
zmian zachodzgcych zaréowno w fazie biatko-
wej, jak i tluszczowej przyrzadzanej kaczki.

Badania wtasne

Praca ninicjsza sklada sie z czesci techno-
logicznej i analitycznej.

Czesé technologiczna obejmowala rozmroze-
nie i upieczenie kaczek. Przeprowadzana byla
w Katedrze Technologii Zywnoéci SGGW, Ka-
tedrze Towaroznawstwa SGPiS i Katedrze
Technologii Miesa SGGW. Cze$é analityczna
wykonana w Katedrze Technologii Miesa obej-
mowala okreslenie ubytkéw wagowych, ocene
zmian zachodzgcych w tluszezach i biatku oraz
ocene organoleptyczng.

Do pracy uzyto kaczek polskich rasy pekin
z wolnego skupu i kontraktacji, przeznaczonych na
eksport do NRF przez PJD-Siedlce. Badania prze-
prowadziliSmy na 36 kaczkach, z czego do serii
pierwszej wzieliSmy 10 kaczek. Kaczki przechowy-
waliSmy w Chlodni Skiadowej na Woli w tempera-

*) Pod pojeciem grzejnictwa dielektrycznego rozumiemy
dwa sposoby grzejnictwa — mikrofalowy i pojemnosciowy,
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turze —18° 1 rozmrazaliSmy po przywiezieniu do
Katedry. Po rozmrozeniu nacieraliSmy je solg i ma-
jerankiem, a nastepnie piekliSmy. Kaczki rozmra-
zane w solance byly nacierane tylko majerankiem
przed pieczeniem.

Ocene organoleptyczng  przeprowadzaliSmy na
zimno po podzieleniu kaczek na czesci kulinarne.

Zmiany oksydacyjne zachodzgce w ttuszczach
okre$laliSmy przy pomocy liczby Led, oznaczajac
metodg jodometryczng wg Sledacka. Dla okre§lenia
zmian w fazie biatkowej oznaczaliSmy ilo§¢ amo-
niaku w miesie metodg Convay’a, podajac wyniki
w ug/lg (2). ,

Ubytki podeczas rozmrazania 1 pieczenia okresla-
liSmy wazeniem na wadze uchylnej z dokladno$cia
do 5 g. Ocena organoleptyczna tak miesa, jak i ttu-
szczu, przeprowadzona byla systemem pieciopunkto-
wym wg Tilgnera zawsze przez ten sam zespdt (4).

Rozmrazanie powietrzne prowadziliSmy w trzech
wariantach 48, 24 i 12-godzinnych. Czas rozmrazania
w kazdym z wariantéw dzielony byl na dwa réwne
etapy. Podczas pierwszego przetrzymywaliSmy kacz-
ki w temperaturze 3—5° w drugim za$ — w tempe-
raturze 13—15°,

Rozmrazanie solankowe przeprowadzaliSmy przez
12 godz. w temp. pokojowej, uzywajac solanki 4,0,
4,5 5,0, 55%.

Rozmrazanie i1 pieczenie pojemno$ciowe przepro-
wadzaliSmy na urzadzeniu produkcji kanadyjskiej
firmy ,JEdco” o mocy 4 kW, czestotliwo$ci 27,4 MHz
i elektrodach ksztattu prostokgtnego. Czas rozmra-
zania trwal 45 min. przy 60—70%¢ mocy urzadzenia,
czas pieczenia za§ 50 min, réwniez przy tym samym
wykorzystaniu mocy.

Rozmrazanie i pieczenie mikrofalowe przeprowa-
dzaliSmy w kuchence produkcji polskiej ,Agata”
o mocy 2 kKW i czestotliwosei 2450 MHz. Czas roz-
mrazania zalezal od stopnia wykorzystania mocy i
wynosil kolejno: 3,5 min. przy 90% mocy, 4,0 min.
przy 70°% mocy i 4,5 min. przy 50% wykorzystaniu
mocy. Czas pieczenia mikrofalowego trwat okoto
18 min. przy catkowitym wykorzystaniu mocy urza-
dzenia.

Pieczenie w podezerwieni przeprowadzaliSmy w
urzadzeniu kanadyjskim ,Roto-Grill” z ruchomym
roznem o lgcznej mocy 1000 W. Czas pieczenia wa-
hat sie w granicach 30—40 min.

Pieczenie kombinowane promiennikowo-mikrofalo-
we przeprowadzaliSmy roéwniez w kuchence mikro-
falowej ,,Agata”. Sktadalo sie ono z dwu etapow:
pierwszy — opiekanie w samym promienniku pod-
czerwieni bez mikrofal trwato 15 min., drugi — pie-
czenie w mikrofalach i podczerwieni trwalo 10 min.

Pieczenie w piekarniku. Piekarnik elektryczny pro-
dukcji polskiej ogrzewany dwustronnie z dotu i z
gory. Pieczenie prowadzilismy na ruszcie w tempe-
raturze 150—160° przez 30—45 min.
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Seria pierwsza

Celem serii pierwszej byla ocena mozliwosci za-
stosowania grzejnictwa dielektrycznego, zaré6wno po-
jemnoéciowego, jak i mikrofalowego do rozmraza-
nia i pieczenia kaczek. W serii tej przeprowadzilis-
my tylko badania ubytkéw wagowych i oceng or-
ganoleptyczna. Z 10 kaczek — pie¢ rozmrozilismy
metoda powietrzng, dwie w solance okoto 4,00/, a
pozostale trzy kaczki — metods dielektryczna, z cze-
go dwie w kuchence mikrofalowej, a jedng w grzej-
niku pojemnoéciowym. Kazda z pieciu kaczek roz-
mrozonych powietrznie byla pieczona inng metoda
w celu stwierdzenia wplywu procesu samego pie-
czenia na jako$é i wydajnosé. Pozostale pigé kaczek
rozmrozonych réznymi metodami upiekliSmy w pro-
mienniku elektrycznym oraz metoda kombinowang
promiennika z mikrofalami. Wyniki uzyskane w se-

to to miejscowe obgotowywanie sie tkanek otacza-
jacych ko$ci, gdy calos¢ tuszki byla jeszcze nieroz-
mrozona (1). Byé moze, ze w inaczej skonstruowanym
typie kuchni z elektrodami wklestymi, do ktérych na-
piecie doprowadzone byloby w kilku miejscach oraz
przy wiekszej mocy calego urzadzenia istnieje moz-
liwosé rozmrazania i pieczenia drobiu metoda po-
jemnosciowa. My jednak, kierujgc sie celem opra-
cowania szybkich i wysoko wydajnych metod roz-
mrazania i pieczenia kaczek, usunelismy te metode
z dalszych badan, jako nie mogaca znalezé praktycz-
nego zastosowania w gastronomii i garmazerii. Do~
datkowym aspektem, sklaniajacym nas do odrzucenia
tej metody byl wysoki koszt procesu technologicz-
nego.

Duzy spadek napiecia powodowal! minimalne wy-
korzystanie mocy, co z kolei zwiekszalo zuzycie ener-
gii elektrycznej do rozmrozenia i upieczenia kaczki.

rii pierwszej zebrane sg w tabeli 1. Przy pieczeniu mikrofalami uzyskiwaliSmy su-
Tabela 1
Metody rozmrazania
Wplyw sposobu rozmrazania i pieczenia : iy . ]
na wydajnosé i jakosé kaczek pojemnoéciowa| mikrofalowa | solankowa 4% | powietrzna
45 min. 3 — 4 min. NaCl 12 godz. 48 godz.
Wyciek po 2,5 0,4 — 2,3 —1,5: —2,0 4,0 — 5,0
rozmrozeniu
Pojemno$ciowa wydajnosé = i - 71,5
@ jako§é — — = 5
§ | Mikrofalowa wydajnosé = - - 48,7
3 jako$e — — = 2
% | Promiennikowa wydajnosé - 63,0 74,0 70,7
% jako§¢ — 4 4 4
8 Piekarnik wydajnosé 66,8 — i 62,7
g elektryczny jakose 4 o = 4
Promiennik wydajnosc - 59,0 70,6 60,3
+ mikrofale jakose — 3 4 4
Objasnienia: 5 — jako$¢ bardzo dobra 3 — jako$¢ dostateczna

5
4 — dobra 2 — %5 staba

Wysokie ubytki wagowe przy rozmrazaniu dawa-
la metoda powietrzna, nieco mniejsze metody
grzejnictwa dielektrycznego, a w metodzie solankowe]
nastepowal nawet pewien nieznaczny przyrost cie-
saru. Dobra wydajnos¢é po procesie pieczenia kaczek
szla w parze z ich wysoka jakoScia. Najlepszg jakosé
oraz wydajnoéé, przekraczajaca 70%, uzyskalta kaczka
pieczona pojemno$ciowo, najmniejsza za§ — kaczka
pieczona w mikrofalach, ktorej wydajno§¢ byla nizsza
nawet od 50%.

Pozostale metody dawaly wydajnosci i jakosci po-
Srednie.

Wyniki serii wstepnej sklonily nas do odrzuce-
nia metody pojemno$ciowej przy rozmrazaniu i pie-
czeniu oraz metody mikrofalowej przy pieczeniu ka-
czek.

Rozmrazanie i pieczenie metoda pojemnosciows
musieliémy wyeliminowaé ze wzgledu na diugi czas
trwania proces6w, pomimo ze produkt posiadal wy-
soka wydajnosé i jakoSc.

Diugi czas rozmrazania i pieczenia metoda pojem-
nogciows spowodowany byl niejednorodng struktu-
ra kaczek. Przestrzenie powietrzne miedzy plaskimi
elektrodami kuchni a rozmrazana, lub piekaca sie
kaczka oraz przestrzen powietrzna wewnagtrz ptaka
powodowaly duzy spadek napiecia (3). Spadek ten
przy stosunkowo niewielkiej czestotliwosci pradu, ja-
ka dysponuje metoda pojemnosciowa, zmniejszal
znacznie wydzielanie sie ciepla w dielektryku, prze-
dtuzajgc proces rozmrazania i pieczenia. Rézny sto-
pien wypelnienia przestrzeni miedzy elektrodami po-
wodowal przy tym niekorzystne przemieszczenie li-
nii sit! pola elektromagnetycznego i szybsze rozmra-
zanie produktu w partiach lepiej wypelniajgcych
te przestrzen oraz w okolicach kosci (5). Powodowa-
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chy i lykowaty produkt, o niskiej wydajnosci 1 z
tego wzgledu w dalszych badaniach usunelismy Fg‘
metode pieczenia. Wyraznie nizsza jako$¢ i wydajnosc
metody mikrofalowej, W stosunku do pozostalych me-
tod pieczenia, spowodowana jest jednoczesnym szyb-
kim ogrzewaniem calej masy produktu bez powsta—
wania zewnetrznej warstwy zdenaturowanego bialka,
ktéra ogranicza wyciek termiczny.

Przy pieczeniu metoda kombinowang podczerw1er’1
+ mikrofale w pierwszej fazie pieczenia stosowane
promienie podczerwone stwarzaja zarumieniong sl;o—
rupke zdenaturowanego biatka, nasycong stopio-
nym ttuszczem, ktora utrudnia wyciek w dalszym
etapie pieczenia, kiedy stosowane sa mikrofale. Wy-
soka jako&¢ i wydajnosé kaczek pieczonych w pro-
mienniku ,Roto-Grill” wynikata z silnego réwno-
miernego ogrzewania obracajacej sie na roznie kacz-
ki, co prowadzito do wytworzenia sig zdenaturo-
wanej powierzchniowej warstwy, utrudniajacej wy-
ciek.

Seria druga

Celem badan serii drugiej bylo opracowanie opty-
malnych parametréow rozmrazania i pieczenia Kka-
czek. PostugiwaliSmy sie trzema wybranymi w serii
pierwszej metodami rozmrozenia: powietrzng, solan-
kowa i mikrofalowa oraz trzema metodami pieczenia:
w piecyku elektrycznym, promienniku podczerwieni
i metodg kombinowang promiennik -+ mikrofale.
Prowadziliémy tu badania ubytkow wagowych, ocene
organoleptyczng oraz oznaczenia zmian, zachodzacych
w ttuszezach i bialku podczas tych proceséw.

Zmiany ciezaru tuszek w zaleznoSci od sposobu
rozmrazania podaje tabela 2. Wplyw sposobu rozmra-
7ania i pieczenia na jako§¢ i wydajnos¢ gotowego
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produktu przedstawia tabela 3. Postepy utleniania
tluszczu podczas rozmrazania i pieczenia charakte-
ryzuje tabela 4.

Tab. 2. Wplyw sposobu rozmrazania na

wagowe tuszek kaczych

zmiany

Warunki rozmrazania Zmiany wagowe w %

48 godz. — 4,0
(24 + 24) — 44
3-5°C + 13 — 15°C — 4,5
24 godz. — 3,0
(12 + 12) — 3,1
3—5°C + 13 — 15°C —4,0
12 godz. =29
(6 + 6) —2,9
35°C +.13 — 15°C — 3,0
4,0 % NaCl -+ 2,0
12 godz. temp. 18°C —+ 1,6
4,5 % NaCl . -+ 0,06
12 godz. temp. 18°C + 0,2
5,0 % NaCl -+ 0,06
12 godz. temp. 18°C -+ 0,02
5,5 % NaCl 40,1
12 godz. temp. 18°C -+ 0,0
50 % —2,9
wykorzystanej mocy =27

— 2,6
70 % =1,3
wykorzystanej mocy —1,2
90 % — 0,4
wykorzystanej mocy

Z tabeli 2 widzimy wyrazny wplyw sposobu roz-
mrazania na zmiane ciezaru kaczek w tym proce-
-sie.

Metoda solankowa rozmrazania, a szczegblnie jej
najkorzystniejszy wariant 4,0%0 dat lepszg wydajnoéé
gotowego produktu. Zwiekszenie stezenia solanki
zmniejszylo przyrosty procesu rozmrazania i wply-
walo ujemnie na wydajno$¢ koncowg. Dobre wyni-
ki rozmrazania solankowego tlumaczymy szybkim
przenikaniem soli do tkanek rozmrazanego produk-
tu. Woda uwalniajgca sie w procesie rozmrazania
silniej jest wigzana przez biatka, ktérych wodo-
chtonno$¢ zwiekszyla sie ze wzgledu na obecno$é so-
li. Metoda powietrzna dawala najwieksze ubytki w
procesie rozmrazania i nieco mniejszg wydajno$é po
pieczeniu. Wraz ze skracaniem sie czasu rozmraza-
nia malaty straty wagowe. R6znice w wydajnosci po-
szczegblnych wariantow rozmrazania powietrznego
zacierajg sie przy rozpatrywaniu catkowitej wydaj-
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nosci kaczek po pieczeniu. Wydaje sie, ze woda, kto6-
ra nie zostala wydzielona z kaczek w skréconym
procesie rozmrazania powietrznego wycieka po6Zniej
z tluszczem w czasie obrébki termicznej. Metoda
mikrofalowa, pomimo ze charakteryzowala sie nie-
wielkimi ubytkami w procesie rozmrazania, dawala
najgorsze wydajnosci koncowe gotowego produktu.
Fakt ten tlumaczymy bardzo szybkim rozmrazaniem,
w ktéorym woda uwolniona do przestrzeni miedzy-
komoérkowych nie miata czasu wyciec i powiekszala
nastepnie straty podczas pieczenia. Nieréwnomier-
nie rozmrazajacy sie produkt, w ktdérym powierzch-
niowe i okolokostne cze$ci tkanek osiggaly wyso-
kie temperatury, posiadal mniejszg zdolno§é wigza-
nia wydzielajacej sie wody i dawal po procesie pie-
czenia gorszg wydajnosé.

Przechodzac do omawiania wplywu sposobu pie-
czenia na jako$¢ i wydajnos¢ kaczek z tabeli 3 wi-
dzimy, ze metoda promiennikowa dawala dobrg ja-
kos¢ produktu bez wzgledu na spos6éb rozmrazania.

Metoda kombinowana promiennikowo-mikrofalowa
dawata dobrg jako$¢ produktu w przypadku rozmra-
zania powietrznego i solankowego, a nieco gorsza
przy rozmrazaniu mikrofalowym. Kaczki pieczone w
piecyku elektrycznym ustepowaly jakosSciowo kacz-
kom pieczonym promiennikowo i metodg kombino-
wang z rozmrazaniem solankowym i powietrznym.
SklasyfikowaliSmy je na réwni z kaczkami metody
kombinowanej przy zastosowaniu rozmrazania mi-
krofalowego.

Wydajnos¢ metody promiennikowej byla najwyz-
sza, ksztaltujgc sie okolo 70% przy rozmrazaniu po-
wietrznym oraz solankowym i nieco nizej tej war-
tosei — przy mikrofalowym. Pieczenie metods kom-
binowang dawalo wydajno$ci mniejsze, ksztaltujgce
sie w granicach 60% w przypadku rozmrazania po-
wietrznego i mikrofalowego. Rozmrazanie solanko-
we pozwolilo jednak w tej metodzie uzyskaé dobre
wydajnosci, nieco ponizej 70%b.

Kaczki pieczone w piekarniku elektrycznym posia-
daty wydajnoé¢ zblizong do wydajno$ci kaczek pie-
czonych metodg kombinowang — S$rednio okolo 64%a.

Qcena zmian chemicznych

Zawartos¢ amoniaku w miesie wahata sie w sze-
rokich granicach miedzy poszczegélnymi prébami.
Wyniki nie dajg jednak zadnych wyraznych prawi-
diowos$ci, pozwalajgcych stwierdzi¢ wplyw metody
rozmrazania i1 pieczenia na postepy dezaminacji w
biatkach kaczek. Metoda pieczenia kaczek wplywala
natomiast wyraznie na stopien utleniania sie tlusz-
czOw.

Kaczki pieczone dielektrycznie, zaréwno pojem-
nos$ciowo, jak i mikrofalowo oraz promiennikowo z
uzyciem mikrofal, posiadaly mniejszy stopien utle-
nienia i wyzsza trwalo$¢ ttuszczu po pieczeniu. Zja-
wisko to powtarzalo sie we wszystkich przypadkach

Tabela 3
. Metoda rozmrazania
. \'Nplyw. sposgbu 1’rf)zlmrazan'1a & powietrzna solankowa mikrofalowa
i pieczenia na jakos¢ i wydajnosé 5 | 708 t 903
kaczek 48 godz. ‘ 24 godz. golfiz 4,04 | 45% |16,04 | 556% |—
: mocy
& wydajnosé 73,2 l 72,3 ! 68,6 | 68,1 | 68,7| 74,0 | 69,0 | 66,2 ‘ 65,3 ‘ 69,8 63,01 =
= | Promiennik jakose | 1
<) :
u miesa/ttuszczu 4/4 ' 4/4 } 4/4 4/4 | 4/4 1 4/4 l 4/4 4/4 ‘ 4/4 I 4/4 4/4‘ —
Q | |
o | wydajnosé 60,9 | 589 | 61,0 | 56,2 | 62,7| 70,6 | 685 f 67,7 | 66,7 | 61,8| 60,0 58,9
g Kombinowana* jako$é ‘
3 __ | miegsa/ttuszezu | 4/5 4/5 4/5 4/6 | 4/5 | 4/5 4/5 f 4/5 4/5 I 3/5 | 3/5| 3/5
- |
[} N . wydajnosé ’ 61,9 1 66,8 ' — — — — — — J — 65,3 — —
= P;e}l{{tarmk jakogé I | l
CIEKITYCZNY | miesa/ttuszezu Brgn g s AP (O o } — | — 33— |-
Objasnienie: 5 — jako§é bardzo dobra
4 — - dobra
3 — 5 dostateczna
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Nr.2
Tabela 4
g et Metoda pieczenia
Wplyw sposobu i
pieczenia na zmiany | g J.l‘i Prom. & . =
oksydacyjne g£.2|2 |4 mikro- romien-) & o
ORI nik i~
w tluszczu 52 |= Bl fale 29
maas | |©
i ‘ : _
9,1! 7,3114,8|10,2| 6,4 9,8! 9,3
4,2114,5 10,7{10,1‘ 8,7
Po 73(11,3 5,3’11,4 8,1
rozmrozeniu 9,6 |33,2| 8,5]19,0
27.3 | 5,8 8,6| 6,0
8 | 9.4|13,1/10,5
el ‘ Wy
s 56| 43| 7,1 7,31 21,9 | 16,9| 27,0
2 el ‘ 40 | 74 151|150 12,9
© Bezposrednio | 6,8 6,6/ 19,6 | 13,7 17,9
: po pieczeniu 8,7 |10,3| 18,4 | 27,8
e 9,9 4,4 20,0 | 14,7
o 8,6 6,9 14,5
3 : ‘ ,
= 72| 4,4 7,8“ 8,1/ 24,0 20,1\33,1
N s 6,3 83 18,4 159 18,1
Po 7 dniach 11,0| 6,9]36,8|162| 27,3
przechowywania 10,0 | 10,4| 21,0 | 30,4,
10,3 | 9,4 20,3}|16,9
92| 7,514,8

bardzo wyraznie wplywajac na organoleptyczna i
chemiczng ocene $wiezo$ci tluszczu. Wydaje sie, ze
drgajace pod wplywem pradu wielkiej czestotliwo-
$ci dipole hydro-nadtlenkowe rozkladajg sie na pro-
dukty, nie bedace wolnymi rodnikami i w ten spo-
s6b ogrzewanie dielektryczne nie tylko obniza ilos¢
produktéw utleniania ttuszczow, ale 1  przediu-
za jego trwatoéé, usuwajac nadtlenkowe katalizato-
ry oksydacji.

Wnioski
Podsumowanie wynikoéw oceny przydatnosci

metod rozmrazania i pieczenia przedstawia ta-
bela 5.

Tabela 5

Ocena przydatnosci Metoda rozmrazania '

metod rozmrazania | powie- | solan- | mikro- pojem-

i pieczenia kaczek | trzna | kowa |falowa| -oo
ciowa

5 i WL AfEEa

'ij’ Promiennik = - -+

N Promiennik

9 | + mikrofale o - —

2 | Mikrofale —

Fg Pojemnosciowa (-+)

v | Piekarnik

S | elektryczny — EoF {(-)

f " p L

+ dobra jako$é i wydajnosé
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Najlepsza metodg rozmrazania jest rozmraza-
nie solankowe 4,0% a metods pieczenia — pro-
miennik. Grzejnictwo mikrofalowe, zarowno
w rozmrazaniu, jak i pieczeniu, daje produkt
o gorszej jakosci i wydajnosci. Metoda pojeri-
nosciowa rozmrazania i pieczenia, pomimo do-
brej jakosci gotowego produktu, jest malo eko-
nomiczna. Dodatnig cechg metod grzejnictwa
dielektrycznego jest obnizenie zawartosci nad-
tlenkéw w tluszczu oraz zahamowanie zmian
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oksydacyjnych, zachodzacych w czasie dalsze-

go przechowywania produktu.
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Koomne C., 3aBanckn A., 3aleBCKM C. — ¥Ycramosie-
Hye ONTHMAJBHBIX METO[0B Pa3MOPayKMBAHMA M Ha-
peHnA MOJONBIX IONBCKMX YTOK € YUETOM JMIJIeK-
TPUYECKOro M MH(MPAKPACHOro IMOJOTPEBAHMA.

ViccaemoBany  OITMMAalbHble Iapamerpbl IMPOMbI-
LIJIEHHO) TEXHOJIOTMM Pa3MOParkMBAHUA M KapeHNA
MOJIOZBIX IIONBCKMX YTOK. YHUMTBIBANM 3 METOAA Pas-
MOPAazKMBAaHVA: PACCOJNbHBI, BO3LYIUHBIA W JUSJIEK-
TpUYECKMiT ¥ 4 MEeTOAa KapeHma: SJeKTrpiuieckad
Iledb, WMHMPaAKpPacHbll Pajuarop, MAMSLEKIpIrdecsivl
HarpepaTenb ) KOMOMHMPOBaHHOE KapeHue yabTpa-
KOPOTKIMMM BOJHaMM ¥ pajuartopoM. Kpurepuem OLeH-
KJl CYMTAJM He TOJAbKO IIPOM3BOAMUTEIBHOLTE Meroja
¥ OpraHoJeNTUYecKue IoKasarenn HO Takxe TIy-
OMEy M3MEHeHu) B OeJNKOBOM U JKUPOBOM oazax
yTEM. CaMbli JIyYIIMiA Pe3yJbTaT IoJIydasi IIpu
pasMopaxmuBaHuu B 4% paccose M IIPM  KAPEHVIL
VIH(ppaKpacHblM papmaropoM. Camoe Jydilee Xadec-
TBO ¥ IPOYHOCTH KMpa YCTaHOBMIM Yy YTOK Kape-
HBIX YJbTPAKOPOTKNMMM BOJHaMy WM B BMECTHTC/b-
HOVI IIE€YNL.

Koeppe S., Zawadzki A., Zalewski S. — Elaboration
of the optimal methods of thawing and roasting °
young ducks.

Four methods of thawing (in air, in brine, in a
microwave 2450 MHz oven and dielectric 24.7 MHz
oven) and five methods of roasting (an electric, infra-
red, microwave, dielectric and infrared-microwave
oven) were investigated.

The best products with the highest yield were
obtained with thawing in 4% NaCl prine during 12 h
at 18°C and roasting in the infrared oven.

The best quality and stability of fat were received
when the microwave and dielectric oven were used
i the roasting.

MIHAITA S.,, ALBU T. POPA M., TIBREA S., MA-
NUIU L, ALEXANDRU N.: Badania nad odpornos-
cia uzyskana po szq.epieniu lapinizowanym wirusem
pomeru §win. (Cercetari privind intensitatea imuni-
tatii conferita de virusul pestos porcin lapinizat).
Lucr. Inst. Cerc. Vet. si Bioprep. ,Pasteur”, t. I. 203
(1964). {

Lapinizowany wirus szczep Koprowski-Rovac sto-
sowano w roéznych wariantacn: a) tylko lapinizowana
szezepionka, b) inaktywowana szczepionka i pbzniej
lapinizowany wirus, c) lapinizowana szczepionka row-
noczeénie z surowica przeciwpomorowa. Zwierzeta
szezepione w ten sposob uzyskuja trwaig odpornoscé
na dozylne zakazenie duzymi iloSciami zjadliwego
wirusa. Swinie szczepione jednorazowo pojedynczg
dawka lapinizowanego wirusa oraz powtdrnie szcze-
picne 10 i 100 dawkami sg odporne na kontrolne za-
kazenie wykonane w okresie 2,5—6 miesiecy po szcze-
pieniu. Odporno$¢ nabytg po szczepieniu lapinizowa-
na szczepionkg wediug réznych wariantow mozna po-
réwnaé z odpornoscig uzyskang po szczepieniu kla-
syczng metoda. M. Bohosiewicz



