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potwierdzenia bezwzglednej, jednakowej wraz~
liwosci E. coli na te zwigzki, co w pewnym
stopniu odbiega od istniejagcych w pismien-
nictwie pogladéw. I tak np. Anusz (1) bada-
jac wrazliwos¢é m. in. na nitrofurany drobno-
ustrojow z rodziny Enterobactericceae wy-
osobnionych od ludzi zdrowych i chorych na
biegunke stwierdzil co prawda obecnosé 7,9%
szczepow opornych, jednak w odniesieniu do
E. coli wrazliwos¢ wynosita 100%.

Glantz (3) uwzgledniajac w swoich bada-
nia szezepy E. coli wyosobnione od cielgt wy-
kazat takze bardzo wysoka ich wrazliwosé na
preparaty nitrofuranowe, przyjmujac jako
kryterium wrazliwo$ci zahamowanie wzrostu
w koncentracji tylko 10 v/ml.

Wyniki badan wlasnych wskazuja, ze jak-
kolwiek wiekszo$¢ szczepdéw E. coli byla
wrazliwa na furazolidon w stezeniu od 15 y/ml
wzwyz, to istnialy jednak szczepy (8%) ktérych
wzrost hamowalto dopiero stezenie 17,5 y/ml
1 powyzej, a nawet takie, ktére byly oporne na
dziatanie tych preparatéw o stezeniu powyzej
20 y/ml. Badan ze stezeniami wyzszymi niz
20 v/ml nie prowadzono, gdyz dawka prepa-
ratu odpowiadajaca stezeniu znacznie powy-
zej 15v/ml moze juz wykazywaé wlasnosei
toksyczne dla leczonego zwierzecia. Dlatego
to wprowadzenie tych preparatéw do terapii
kolibakteriozy cielgt wymaga badan in vivo
co bedzie przedmiotem nastepnego doniesie-
nia.

Nie stwierdzono wspoéizalezno$ci pomiedzy
wrazliwoscig (opornoscig) szczepow E. coli na
preparaty nitrofuranowe, a ich sktadem anty-
genowym.
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Kougpaugn M. — YyCTBUTEALHOCTE K AHTHOMOTHMKAM
M HHTPOYYPAHOBLIM mpemapaTam mramMMoB Escheri-
chia coli M30aMpPOBaBHBIX N3 CJIYYaeB KOJIMOAKTEDU-
o03a Tenar. II. YyBCTBHMTEJILHOCTH K HHUTPOPYDAHO-
BEIM IperaparaMm in vitro.

HUccnenoBanu 212 CepoOJIOTHMHECKM MAEHTUIMLIMPO-
BaHHBEIX wITaMMoB E. coli, mpuMmeHAs pasHble pa3Be-
neHns dypazonunoHa u HUTPOYPaHTOMHA B arapo-
BbIX Cpefax. YCTAHOBWMJIM, HTO XOTA OOJIBIIMHCTEO
mramMMoB E, coli 4YyBCeTBHMTEIBHO K STHMM [penapa-
TaM B KOHIEHTpaumy = 15y/ml, HO TOJAbKO HeBGOJIb-
moe ux KoamyecTBo (2,4%) oKazamuch PE3UCTEHTHLI-
My K KoHIeHTpaumu Bbile 20y/ml. He ycranoBman
KaKOro Jmub0 COOTHOIIEHMA MEXJAY YyBCTBUTEIBHOCTBIO
M aHTUMTeHMYECKMM CTPOECHMEM ILITAMMOB.

Kondracki M. — Investigations de la sensibilité des
souches E. coli éliminées des cas da colibactériose des
veaux a la campagne aux antibiotiques et aux pré-
parations nitrofuriniques. II. La sensibilité aux pré-
parations nitrofurinigues in vitro.

L’auteur investigea 212 souches E. coli définies sé-
rologiqguement, en employant différentes dilutions des
préparations nitrofuriniques (Furasolidon, Nitrofuran-
toin) sur milieu d’agae. On constata, que la majorité
des souches E. coli était sensible aux nitrofuranes
dans des concentrations de 15 y/ml et plus grandes,
mais quelques unes (2,4%)étaient resistantes aces
préparations dans une concentration de 20 y/ml. On
ne constata pas de dépendance de la sensibilité des
souches E. coli aux preparations nitrofuraniques et
de leur composition antigéne.

HIGIENA | TECHNOLOGIA SRODKOW
SPOZYWCZYCH

WINCENTY PEZACKI

Elementy programowania mechanicznych wlasciwosci
pasteryzowane] szynki i topatki pasteryzowanej (c. d.)

Katedra Technologii Miesa Wyzsze] Szkoly Rolnicze] w Poznaniu
Kierownik: prof. dr W. PEZACKI

4. Kruchos¢

Podobnie, jak w przypadku wiekszosci wy-
robéw miesnych, odpowiednia krucho$é jest
jednym z istotnych sprawdzianéw jakosci
szynki, ocenianej na podstawie wrazen orga-
noleptycznych. Przeprowadzone ostatnio pré-
by objektywizacji tych wrazen wskazujg, ze
kruchosé¢ zrazowki zewnetrznej w temperatu-
rze pokojowej ocenia sie w granicach od do-
statecznej do bardzo dobrej wtedy, kiedy po-
miar na Xkonsystometrze Hoepplera za po-
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mocg trzpienia klinowego! wykazuje zagle-
bienie 5,08—7,72 mm, a za pomocg penetro-
metru Tilgnera? sile potrzebng na przebicie
plastra o grubosci 9 mm réwng 415—232 g3

Odchylenia jako$ci omawianych konserw,
mierzone sprawdzianami  sprecyzowanymi

1) Trzpien Kklinowy — kat 20°, szerokosé ostrza 6,0 mm,
grubosé ostrza 0,12 mm.

!) Trzpien cylindryezny plaskosciety o powierzechni 1,5
mm?®,

9y Barylko-Pikielna N., Zoltowska A. Kossakowska T.,
Pietraszak Z. Obiektywizacja oceny jako$ei organoleptycz-
nej szynek pasteryzowanych. Cz. I. Préba obiektywizacji
oceny zwigzania, soczysto$§ci i kruchosci. Prace Instytutu
Przem, Mig¢snego, Warszawa, 1961.
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w powyzszy sposdb, mogg nosié krancowy
charakter nadmiernej wzglednie tez niedosta-
teczne] kruchosci. Niedostateczna kruchosé —
popularnie zwana niedogotowaniem — obej-
muje z reguly caly plaster szynki lub lopatki
pasteryzowanej. W odr6znieniu od tego za-
kres objawoéw nadmiernej kruchosci moze
by¢ lokalnie ograniczony do okre$lonych czes-
ci badz tez obejmowaé caly przekroj bryty
konserwowej. Z tego tez wzgledu mozna mo-
wié o trzech podstawowych jednostkach diag-
nostycznych niepozadanej kruchosei omawia-
nego typu konserw.

Rozmiekczenie czeSci  $rodkowych bryly
konserwy jest typowym przykltadem lokalne-
go spadku kohezji elementéw histologicznych,
ktére stwierdzi¢ mozna nie tylko po pokraja-
niu szynki i lopatki puszkowanej, ale réwniez
wszystkich innych konserw pasteryzowanych.
Czesci, ktére ulegly tym zmianom, sa bardziej
kruche, bardziej podatne na odksztalcenie me-
chaniczne i tatwiejsze do rozerwania niz czes-
ci sgsiednie o niezmienionej konsystencji
1 zwigzaniu. Rozmiekczenie to moze nieraz
obejmowaé tak malg powierzchnie plastra
i by¢ tak slabo wyrazone, ze zmiany daja sie
stwierdzi¢ dopiero dotykiem. Opisane odchy-
lenie prawidlowej konsystencji i struktury
wystepuja najczesSciej bez  jakichkolwiek
zmian profilu zap>chowego i smakowego czy
tez barwy konserwy. Stwierdza sie co najwy-
zej, ze smak i zapach takiej konserwy jest
nieco bogatszy w wyrézniki (np. kwasniejszy)
bgdz tez przypomina typowy smsak miesa
w bardzo wezesnych stadiach rozkladu gnil-
nego. Badaniem mikroskopowym mozna po-
nadto stwierdzié¢, ze w miejscu objetym zmia-
ng wiokienka miesne pozostaja niezmienione,
a jedynie tkanka laczna miedzywlékienkowa
jest powaznie zmieniona i tworzy bezstruktu-
rowa, plastyczng mase.

W ostatnim okresie udalo sie stwierdzié, ze
u podstaw opisanych zmian fizycznych budo-
wy konserw pasteryzowanych lezy infekeja
i niedostateczna inaktywacja paciorkowea
Streptococcus faecalis var liquefacienst. Loka-
lizacja zmian, wywolanych przez ten drobno-
ustr6j w czesciach $rodkowych bryty konser-
wy Jjest warunkowana oczywiscie najwiek-
szym prawdopodobienistwem niedogrzania te-
g0 miejsca w czasie pasteryzacji. Niedosta-
tecznie unieszkodliwione paciorkowce kalowe
wydzielajg enzym zelatynaze. ktéry wywolu-
je proteolize, ograniczonag wvylacznie do tkanki
Iacznej. Faktem tym wyjaénié mozna zacho-
wanie wlasciwej budowy histologicznej wto-
kienek mieSniowych nawet w okresie stosun-
kowo powaznego zaawansowania zmian. Jest
rzecza oczywista, ze aczkolwiek genezy utraty
pozadanej jedrnosci i spoisto§ci tkanki mie$-
niowej szukaé nalezy w losach surowca, nie-

) Coretti K., Enders P, — Enterokokken als Ursache von
Kernerweichungen bei Dosenfleischkonserven. Die Fleisch-
wirtschaft, 1964, 4, 304.

mniej jednak zaburzenia w gotowym wyrobis
sg typowymi zmianami, ktére ujawniajg sie
dopiero w czasie jego przechowywania.
Ocena wartosci uzytkowej konserwy, na
przekroju ktérej stwierdzono ogniskowe nad-
mierne uplastycznienie konsystencji miesni,
zalezy od rozmiaréw i natezenia zmian oraz
wynikéw badania bakteriologicznego. Inter-
pretacja tych wynikéw musi byé co najmniej
taka, jak w kazdym innym przypadku stwier-

dzenia obecnosci paciorkowcow kalowych 5.
Ocena ta musi uwzglednia¢ fizyczne nastep-
stwa procesow zyciowych wskazanych

bakterii. Wyniki te mogg nawet sta¢ sie przy-
czyng calkowitej dyskwalifikacji wyrobu.

W celu ochrony szynki i lopatki przed
skutkami ewentualnej infekcji wymienionymi
bakteriami wskazane jest:

— przeprowadzi¢ skrupulatng kontrole sta-
nu sanjtarno-higienicznego urzadzehd i po-
mieszczen produkcyjnych oraz personelu za-
trudnionego przy produkcji szynek, a takze
higieny procesu technologicznego do herme-
tycznego zamkniecia puszek wilgcznie;

— sprawdzi¢ dzialanie urzgdzen technicz-
nych, stuzgcych do obréobki cieplnej i wychlo-
dzania produkcyjnego oraz prawidiowosc
technologiczng obu tych faz procesu produk-
cji;

— sprawdzi¢ warunki cieplne pomieszczenia,
w ktorym przechowuje sie gotowe konserwy.

Nadmierna krucho$é. O nadmiernej kru-
cho$ci ukrojonego plastra szynki i lopatki pa-
steryzowanej mozna méwié wowczas, gdy za-
glebienie, mierzone konsystometrem Hoep-
lera, bedzie wieksze od 7,72 mm, a sila po-
trzebna na zniszczenie cigglosci tkankowej
w podanych warunkach pomiaru bedzie
mniejsza od 232 g. Wychodzae z zalozenia, ze
krucha konsystencja szynki jest pozadana,
wadliwa bedzie zatem ta kruchosé, ktora nie
miesci sie w specyfikacji opisowej i punkto-
wej, przyjetej przez Tilgnera do oceny nate-
zenia tego sprawdzianu jakosci . Szynka taka
daje sie co najwyzej z trudno$cig pokroié
w plastry grubsze od przyjetych.

Jako nadmiernie kruchg mozna zatem su-
biekiywnie oceni¢ szynke, ktérej zmiany wta-
Sciwosci fizycznych przypominajg, przy nie
dos$¢ krytycznej analizie, zespdl zjawisk okre-
Slonych jako miedostateczne zwigzanie plastra.
Kazdy bowiem bardzo kruchy plaster jest
niedostatecznie zwigzany, lecz plaster szynki
niedostatecznie zwigzanej nie zawsze musi
byé¢ nadmierriie kruchy. Ten plaster jest mia-
nowicie nadmiernie kruchy, ktérego zespole-
nie wilbkienek mie$niowych i ich struktura
praktycznie sarkolemma, wykazuje bardzo
malg opornosé na dzialanie sit mechanicznych.
Pod ich wplywem plaster szynki latwo roz-

") Patrz norma PN-A/82055 ,,Interpretacja wynikow i oce-
na produktu”,

8) Tilgner D. J. — Analiza
Warszawa, WPLIiS, 1957.

organoleptyeczna zywnosci.
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pada sie, niezaleznie od struktury histoanato-
micznej, na roéznoksztaltne kawalki i kawa-
leczki. Plaster taki latwo jest rTdéwniez roz-
gryst. Nie stwierdza sie przy tym réznic kru-
chosci miedzy cze$ciami obwodowymi i $rod-
kowymi bryly miesnej.

Tego rodzaju ogélny spadek opornosci me-
chanicznej plastra maze by¢ nastepstwem:

— psucia sie szynek (bombaz mikrobiolo-
giczny);

— rozleglej proteolizy bakteryjnej sklero-
protein;

— nadmiernie zaawansowanej
ubojowej surowca oraz

— zbyt wydatnej pasteryzacji.

Objawy towarzyszace nadmiernej kruchosei
sg zatem rozne i zalezne od wywolujgcych je
przyczyn. W potocznym znaczeniu o nadmier-
nej krucho$ci plastra szynki méwi sie najcze-
Sciej wowczas, gdy stan ten jest spowodowa-
ny autolizg poubojowa i towarzyszag mu ogol-
nie znane i pozadane wyrozniki smakowe
1 zapachowe. Profil smakowy i zapachowy ta-
kiej szynki motywuje zatem jej wysokg oce-
ne organoleptyczng, a jedynie wlasciwosci fi-
zyczne ograniczajg mozliwosé jej spozywcze-
go przygotowania. Jest rzeczg oczywistg, ze
stan taki jest wywolany aktywnoscig hydro-
laz i reduktaz tkankowych, tj. proteaz typu
katepsyny, a ponadto polipeptydaz i peptydaz.
W nastepstwie ich dzialania termochydrolizie
ulegaja tym latwiej nie tylko skleroproteiny
tkanki lgcznej miedzywldékienkowej, ale réw-
niez samej sarkolemmy. Ta wlasnie podatnos¢
lezy u podstaw kruchosci szynki, wlasciwosei
skadingd tak cennej o ile tylko nie przekra-
cza ram pozgdalnosci. Duza opornos¢ enzy-
mow tkankowych na dzialanie wysokich tem-
peratur umozliwia poglebienie tego stanu
w okresie przechowywania gotowej szynki.
Dostatecznie dlugo przechowywane szynki sa
z tego wlasnie powodu bardziej kruche.

Przydatno$¢ uzytkowa nadmiernie kruchej
szynki zalezy od stopnia nasilenia” tej wady.
Nie ograniczajgc przydatnosci spozywczej,
nadmierna kruchosé jest niemniej jednak zja-
wiskiem niepozadanym, gdyz obniza popyt,
a tym samym wartos¢ towarows szynki. Aby
zatem nie przekroczy¢ optymalnego natezenia
kruchosci, nalezy zwréci¢é uwage na:

— regulowanie tempa produkeji szynek do
okresu rozpoczecia obrobki cieplnej zaleinie
od warunkéw temperaturowych otoczenia;

— dostosowanie efektywnosck pasteryzacji
do zaawansowania autolizy w momencie jej
rozpoczynania;

— skrocenie czasu i obnizenie temperatury
przechowywania gotowego wyrobu do mozli-
wych granic w przypadku przerobu surowca
o0 bardziej zaawansowanej autolizie poubojowej.

Postepowanie z gotowym wyrobem zgodnie
z postulatami ostatniego zalecenia jest oczy-
wiscie tylko logicznym mnastepstwem tego,

autolizy po-
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w jakim zakresie czyni sie zado$é pozostalym
wymaganiom organizacji procesu produkeyj-
nego. Zgodnie z tymi wymaganiami szynki
przywozowe musza by¢ szybciej przerobione
niz szynki pochodzace z wlasnego uboju. Pro-
ces produkcji w okresie cieplych por roku
w warunkach mniepelnego lancucha chlodni-
czego, slabszego wychladzania poubojowego
surowca, nie dos¢ niskiej i niestalej tempera-
tury peklowni i ociekalni, nieklimatyzowa-
nych hal produkecyjnych itp. musi mieé row-
niez szybszy takt pracy niz tenzZe proces
w  warunkach przeciwstawnych. Podobnie
skraca¢ trzeba ociekanie, gdy przechowywanie
surowca przed rozpoczeciem peklowania bylo
dtuzsze itp.

Gdy matomiast autoliza surowca jest prze-
wazniej zaawansowana, zastosowanie wielofo-
sforané6w moze dopoméc w jednoczesnym za-
chowaniu pozadanej trwaltosci i konsystencji
konserwy szynkowej. W kazdym jednak przy-
padku podnoszenie efekiywnosci obrobki cie-
plnej surowca bardziej dojrzalego jest przeciw-
skazane z obawy uzyskania konserwy nad-
miernie kruchei.

Niedogotowanie (niedostateczna krucho$é,
tykowatosé)

O niedogotowaniu szynki sgdzi sie woéwczas,
gdy stwierdza sie zespét cech diametralnie
roznych od tych, ktore stanowia zespét
sprawdzianow dajgcych podstawe do uznania
szynki za nadmiernie krucha. Niemniej jed-
nak o niedogotowaniu szynki i zastrzezeniach
odnosnie jej konsystencji §wiadezy:

— wynik oceny organoleptycznei;

— trudnoéci poprzedzonego rozerwania wtoé-
kienek miesniowych pod wplywem odpowied-
nio przylozonej sity;

— duzy opér mechaniczny mierzony przy
pomocy odpowiedniej aparatury kontrolno-po-
miarowej;

— dodatni odczyn proby koagulacji ciepl-
nej okreslonych bialek oraz

— zachowanie aktywnos$ci
razy.

O pozadalnosci kruchosci konserwy szynko-
wej i lopatkowej mozna zatem zorientowaé
sie na podstawie wrazen subiektywnych jak
i wynikéw fizycznej badz chemicznej anali-
zy laboratoryjnej.

Niedostatecznie krucha jest wiec ta szynka,
ktéra w wyniku oceny organolepfycznej okre-
$lana jest jako ,bardzo twarda” lub ,twarda”,
a co mnajwyzej ,lekko twarda” i w piecio-
punktowej skali wartoSciowania odpowiada
1—3 stopniom ?. Tego rodzaju ocena subiek-
tywna jest warunkowana przede wszystkim
zachowang duzg opornoscig mechaniczng sar-
kolemmy, na skutek ktorej rozgryzane wid-
kienka z trudnosciag pekajg w poprzek osi diu-
giej. Gdy do tego dolaczy sie ponadto duza

fosfomonoeste-

'y Patrz odsylacz 8.
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opornos¢ tkanki lgcznej miedzywidkienkowe]
na rozryw i gdy w wyniku tego utrudnione
jest podiuzne rozczepienie pekow i peczkow
wlékienek mie$niowych podczas zucia, szynka
robi wrazenie bardzo twardej i lykowatej.

Gdy szynka nie jest dostatecznie dogoto-
wana, wowczas po pociggnieciu, np. palcem,
po poprzecznym przekroju poszczegdlnych
miesni szynki, a szczegolnie tych, ktore sta-
nowig czes¢ srodkowg jej bryly, stwierdza sie
tylko rozczepienie podtuzne peczkoéw widkie-
niek miesnych i ich odgiecie w kierunku ru-
chu palca. Natomiast kiedy szynka jest pra-
widlowo dogotowana, opisany zabieg rozrywa
peczki wibdkienek rowniez w poprzek ich diu-
giej osi, a ha powierzchni przekroju w zasie-
gu sladu palca pojawiajg sie ich strzepki.

Sila wieksza od 506 g mierzona na penetro-
metrze Tilgnera potrzebna do przebicia pla-
stra zrazowki zewnetrznej badz zaglebienie
w tymze plastrze mniejsze od 3,76 mm, okre-
Slane w odpowiednich warunkach przy pomo-
cy konsystometrd Hoepplera, $wiadczy o ly-
kowatcsci szynek i topatek 8.

Dodatni odczyn proéby koagulacji cieplnej
biatek, ktére w okreslonych warunkach prze-
chodzg do roztworu i ulegaja w nim denatu-
racji cieplnej $wiadcozy rowniez o niedogoto-
waniu konserwy. Bialkiem testowanym jest
w tej probie podstawowe biatko sarkoplazmy
nieupostaciowanej, tj. miogen. W przypadku
niedostatecznej obrobki szynki miogen prze-
chodzi do roztworu wodnego, w ktéorym koa-
guluje po podgrzaniu do temperatury 65°.
Zmetnienie podgrzanego wyciggu dowodzi, ze
temperatura szynki nie przekroczyla 63°,
a czas dogrzania jej w tej temperaturze byt
krétszy od 15 min 9.

Badania naukowe wykazaly ponadto, ze ak-
tywnos¢ fosfomonoesterazy spada proporcjo-
nalnie do wzrostu temperatury dogrzewania
szynki w zakresie 60—70°. Wspoltczynnik kore-
lacji obu tych zmiennych jest dwukrotnie
wiekszy niz w przypadku oceny dogrzewania
na podstawie proby koagulacji cieplnej biatek.
Przydatno§é zastosowawcza proby pierwszej
jest zatem wieksza niz drugiej. Na aktywnosé¢
omawianej fosfatazy wplywa jednakze roéw-
niez zawarto$¢ chlorku sodu i wielofosforanéw
oraz stezenie jonéw wodorowych 19, 11, Stwier-
dzenie pelnej inaktywacji esterazy poczytuje

f) Patrz odsylacz 3.

°) Coretti K. — Eine Schnellmethode zum Nachweis der
ausreichenden Erhitzung in Dosenschinken, Die Fleisch-
wirtschaft, 1957, 3, 113.

1) Danisch Meat Products Laboratory the Royal Veteri-
nary and Agricultur College — Coagulation Test, Report
1959—63, Copenhagen, 1965.

1) Kormendy L. Gantner Gy. — Uber die saure Phospha-
tase des Fleisches, Zeischr. fur Lebensmittelunters. und
Forschung, 1960, 113, 1, 13.

sie zreszta za dowdd mie tylko dostatecznego
dogrzania (ugotowania) konserwy, ale takze
unieszkodliwienia wegetatywnych form drob-
noustrojow. Roéwnie wrazliwa na dzialanie
podwyzszonych temperatur jest wprawdzie pe-
roksydaza, ale jej przydatnos¢ diagnostyczna
jest w tym zakresie mniejsza niz esterazy
z uwagl na obecno$¢ w miesie pseudoperoksy-
daz {mioglobina, hemoglobina, cytochromy) 2.

Niedogotowanie jest wada, ktora wiasciwie
nie dyskwalifikuje przydatnosci spozywcze]
konserw. Niemniej jednak w zaleznosci od na-
tezenia tej zmiany moze ona by¢ przyczyng na-
wet calkowitej dyskwalifikacji ich wartosci to-
warowej. Z tego tez wzgledu w przypadku
uzasadnionych podejrzen o niedogotowanie calg
okreslong partie produkcyjng szynek i topatek
poddaje sie ewentualnie powtérnej obroébee
cieplnej. Liczy¢ sie jednak wowezas trzeba
z mozliwoscig wystgpienia dodatkowych wy-
roznikow barwy, tj. zbrgzowienia. W wyniku
tych zmian szynka moze by¢ uwazana nie za
konserwe pasteryzowang, lecz tyndalizowana.
Niedostatecznie krucha konserwa szynkowa
kruszeje wprawdzie i bez tej powtdérnej obrobki
cieplnej w czasie przechowywania, ale po-
trzeba na to z reguly diuzszego czasu lub stoso-
wania w tymze okresie temperatur, ktore gro-
zg innymi niepozgdanymi nastepstwami w za-
kresie trwatlosci.

W takiej sytuacji niewatpliwie bardziej wska-
zane jest stosowanie $rodkow, ktore zmniej-
szaja prawdopodobienstwo stwierdzenia opisa-
nych zmian wilasciwosei fizycznych gotowe]
szynki, a mianowicie:

-— takie programowanie przechowania surow-
ca, jego peklowania i ociekania, aby w zalez-
noéci od stosowanych warunkéw temperaturo-
wych uzyska¢ optymalne zaawansowanie auto-
lizy poubojowej; w warunkach temperatury
4—5° szynka jest z reguly dostatecznie i row-
nomiernie krucha po trzech dobach przecho-
wywania przed produkcja,

— przepojenie surowca szynkowego i lopat-
kowego solanka, zawierajgcg wielofosforany 1%;

— o ile realizacja powyzszych postulatéow -
z réiznych powoddw jest utrudniona, nalezy
podnies¢ efektywnosé obrobki cieplnei ponad
stosowang zwykle miare 14,
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