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potwierdzenia bezwzględnej, jednakowej wraż-
liw,ości E. coli na te zlliązki, co w pewnym
stopniu odbiega od istniejących w piśmien-
nictwie poglądów. I tak np, Anusz (1) bada-
jąc wrażIiwość m. in. na nitrofurany drobno-
ustrojów z rodziny Enterobacteriaceae wy-
osobnionych od ludzi zdrowych i chorych na
biegunkę stwierdził co prawda obecnośó 7,9%
szczepów opornych, jednak w odniesieniu do
E. colź wrażliwość wynosiła 1009o.

Glantz (3) uwzględniając w swoich bada-
nia szczepy E. coli w;ros,obnione od cieląt wy-
kazaŁ także b,ardzo wysoką ich wrażliwość na
preparaty nitrofuranowe, przyjmując jako
kryterium wrażliwości zahamowanie wzrostu
w koncentracji tylko 101/ml.

Wyniki badań własnych wskazują, ze jak-
kolwiek większość szczepów E, coll. była
wrażliwa na furazoJidorr w stężeniu od 15 y/ml
wzwyż, to istniały jednak szczepy (B7o) których
wzrost hamowało dopiero stężenie l7,5 y/ml
i powyżej, a nawet takie, które były oporne na
działanie tych preparatów o stężeniu powyżej
20llm1. Badań ze stęzeniami wyższymi ńż
20 1/ml nie prowadzo,no, gdyż dawka prep]a-
ratu odpowiadająca stęzeniu znaczrrie po\,vy-
żej 15 y/ml rnoże już wykazywać własności
toksyczne dla leczoneg,o zwietzęeia. Dlatego
to wprowadzenie tych preparatów do terapii
kolibakteriozy cieiąt wymaga badań żn ożuo
co będzie przedmiotem następnego doniesie-
1 lld.

Nie stwierdzorro współzaIeżności pomiędzy
wrazliwością (opornością) szczepów E. coli na
preparaty nitrofuranowe, a ich składem anĘ-
genortl/ym.

piśmiennlctwo

l. ,Ąllusz Z.: PrZeEl. Epidem. 20, 4, 279, L966,
2. CaLLear J. F,, snxżth I. M.: Blit. vet, J.722,4, 169, 1966.
3. Gla,ntz P. J.., Vet. cornell LII, 4, 552, L962,
4. Gross W. B,; PoUL Sci. 40, 4, 833, 1961.
5. Henkel w,, schldeJel K. M.j Mh. vet. Med, 16, 6?6, 1965.
6. Homenko W. s,: wietierinaria, 4! 55, 1966.
7. Kondro,ckż M." Medycyna Wet. 6, 355, 1967.
8, osborne c, J., wdtson D. tr'..'vet. Med. SAc 60,2, 159,

1965.
9. Rcldomżńskż w.: Biul. III ziazdu PTNW, Lublin, 1966.

Adres autora: lek. Wet. Marian Kondracki, Pu}awy, ul. Par-
tyzantóW nr 55,

Korr4paqxr M. 
- 

YycrrrłTeJlr,HocTb r arrtlr6uotrłxałr
l{ HI{TpoqypaHoBLIM npellrapaTaM IIITaMMoB Escheri-
chia coli ,I3oJIIlpoBaIiHbIx ,l3 cJlyqaep rorur6artepu-
o3a TeJIflT. Ir. YyncrnuTeJlbllocTb x glrrpoóyparro-
BBIM npenaparałr in vitro.

IĄccleaoeanw 2l2 cepoJlorfir{ecKw IĄAeHTwlIĄ\upo-
BaHHbIx IxTaMMoB E. coli, rrpr{MenffE pa3Hble pa3Be-
4errra Qypa3oJILlAoHa z rrnrpoSypaHToTłHa B arapo-
BbIx cpeAax. Ycrarroer{łrl, I{To xoTf 6o.nrrrrzrrcrno
luTaMMoB E. coli qyBcTBr{TeJIbHo I{ oTIĄM npenapa-
TaM B KoHI{eHTpaI]zw ż tS"llml, Ho ToJIbKo He6o.rrs-
Iuoe r{x KoJII,IqecTBo (2,40k\ oxasaJlrlcb pe3rlcTeHTHbI-
MrI x KoHIłeHTpaIłlr{ sErue 201,/m1. He ycrarroernra
I(aKoro nz6o cootrłolueHr{fl Me>rrAy qyBcTBr{TeJIbHocTbIo
,1 aHTr{reHlqecKr{M cTpoeHI4eM IuTaMMoB.

Kondracki M. - rnvestigations de la sensibilitć des
souches E. coli óliminóes des cas da colibactóriose des
veaux i la campagne aux antibiotiques et aux pró-
parations nitrofuriniques. II. La sensibilitó aux pró-
parations nitrofuriniques in vitro.

L'auteur investigea 212 souches E. coli dófinies só-
rologiquement, en employant diffćrentes dilutions des
próparations nitrofuriniques (FurasoIidon, Nitrofuran-
toin) sur milieu d'agae, On constata, que la majoritó
des souches E. coli ótait sensible aux nitrofuranes
dans des concentrations de 15 v/ml et plus grandes,
mais quelques unes (2,4||/o)ćlaient resistantes dces
próparations dans une concentration de 20 v/ml. On
ne constata pas de dópendance de la sensibilitó des
souches E, coli aux preparations nitrofuraniques et
de leur composition antigóne.

WINCENTY PEZACKI

mocą trzpienia klinowego 1 wykazuje zagłę-
bienie 5,08-7,72 mm, a za pomocą penetro-
mertTu Tilgnera 2 siłę p,otrzebną na przebicie
plastra o grubości 9 mm rólł,ną 415-232 g,l.

Odchylenia jakości oma,u,,,ianych konserw.
mierzone sprawdzianami sprecyzowanvmi

1) Trzpień k],inowy - kąt 20o, szerokość ostrza 6,0 mm,
grubość ostrza 0,12 mm.!) Trzpień cylindryczny płaskościęty o połvierzchni 1,5
mm2.J) Baryłko-Pikielna N., żółtowska A., Kossakowska T.,
Pietraszak z. obiektywizacja oceny jakości organoleptycz-
neJ Szynek pasteryzowanyc}r. cz. I. Próba obiektywizacli
oceny związania, soczystości l kruchości. Prace Instytutu
Przem, Mięsnego, 'Warszawa, 196l.

H|GIENA ! TECHNOLOG|A SRODKOW
SPOZYWCZYCH

Elementy programowania mechanicznych właściwości
pasteryzowanei szynki i łopatki pasleryzowanej (.,d.)

Katedra Technologii Mięsa Wyższej Szkoły Rolniczej w Poznanitl
Kierownik: prof. dr w. PEZ.ĄCKI

4. Kruchość
Podobnie, jak w przyp,adku większości wy.

ro,bów mięslnych, odpowiednia kruchość jest
jednym ,z istotnych sprawdzianów jakości
szynki, ocenianei na podsta:wie wrażeń orga-
noleptycznych. Przeprowadzone ostatnio pró-
by objektywŁacji tych ,wtażeń wskazują, że
kruchość zrazówki zewnętrznej w temperatu-
rze pokojowej ocenia się w grainicach od do-
statec,zrrej do bardzo dolbrej wt,edy, kiedy po-
miar na konsystometrze Hoepplera za po-
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Nr3 MEDYCYNA WETERYNARYJNA K
w powyższy sposóib, mogą nosió krańcow5,
charakter nadmiernej względnie też niedosta-
tecznej kruchości. Niedostateczna kruchość -popularnie zwana niedogotowaniem - obej-
muje z reguĘ cały plaster szynki lub łopatki
pa,steryzotri/anej. W odróżnieniu od tego za-
kres obiawów nadmiernei kruchołści może
być lokalnie ograniczorry do określonych częś-
ci bądź też oheim,owaó cały przekrój bryły
kon,serwowei. Z tego też względu można mó-
wić o trzech pods,tawowych jednostkach diag-
nostycznych niepożądanej krucho,śoi omawia-
nego typu konser.w.

Rozmźękczenże części środkotłgch brgły
konseruE jesrt typowym przykładem lokalne-
go spadku kohezji elementów histologicznych,
które stwierdzić można nrie Ęlko po pdkraja-
niu szrrnki i łopatki puszkowanej, ale również
wszystkich i rw
Części, które ,zrni
kruche, bard na
chan,iczne i łatwiejsze do rozentarrria niz częś-ci sąsiednie o niezmienioinei kon,systencji
i związaniu. Rozmiękczenie to może nieraz

iest poważnie zmieniona i tworzv bezstruktu_-
rową, pl,astyczną masę.

w ostatnjrn
u podstaw op y
rvy konserw
i niedostate,c,
Streptoeoecus Jaecalis uar lżquefaciens1. Loka-
lizacia zrnian, w]rwołanych przez ten drobno-
ustrói w częściach środkowych brvły konser-
wy jest warunkowan,a oczywiście najwięk-
szym prawdopodobieństwem niedogrzania te-go miejsca w czasie pasteryzacji. Niedosta-
tecznie unieszkodliwione paciorkowce kałowe
wvdziełają enzym żelah7nazę. który wywołu-
ie proteolizę, ograniczoną wyłacznie do tkanki
łącznej, Faktem tym wyjaśnić można zacho-
wanie właściwej budowv histologicznei włó-
kienek mięśn,ioltlrch nawet w okresie śosun-
kowo poważnego zaawanso,wania ,zmian. Jest
rzecza oczywistą, że aczkolwiek genezy utratv
pożadanej jedrności i spoistoścj tkenki mieś-
nio,"ł,ej szukać należy w losach surowca, nie-

ł) Coretti K., Enders P. - Enterokokken als Ursactre vonKernerweichungen bei Dosenfleischkonserven. Die Flelsch-
wirtschaft, 1964, 4, 30{.

mniej jednak za,burzenia w go,towym wvrobie
są typowymi zmianami, które ujawniaią się
dopiero w czasie jego przechowywania,

Ocena wartości użytkowej konserwy, na
przekroju której stwierdzono ogniskowe nad-
mierne uplastycznienie konsystencii mięśni,
zależy od rozmi,arów i natężenia zmian oraz
wyników badania bakteriologicznego. Inter-
pretacja tych wyników rnusi być co naimniei
taka, jak w każdym innym przvpadku stwier-
dzenia obecności paciorkowcórł, kałowych 5

Ocena ta musi uwzględnjać tizycz,ne następ-
stwa procesów żvciowych wskazanych
bak,teńi. Wyniki te mo,gą nawet stać się przy -
czynĄ całkowitej dyskwalifik;acii wyrobu.

W celu ochrony szynki i łopatki przed
skutkami ewentualnej infekcji wymienionymi
ba,kteriami wskazane jest:

- przeprowadzió sJ<rupuiatną kontrolę sta-
nu sanitarno-higienicznego urządzeń i po-
nrieszczeń pr,odukcyjnych oraz perso,nelu za-
trudni,o,nego przy produkcji szynek, a także
higieny proce§u technoiogiczrrego do herme-
tycznego zamknięcia puszek włącznie;

- sprawdzić dział:anie urządzeń technicz-
nych, służących do obróbki cieplnei i wychło-
dz,ąnią produkcyinego oraz prawidłowoś<:
technologiczną obu tych laz procesu procluk-
cji;

- sprawdzić warunki cieplne pomieszczenia,
w którym przechowuie się gotowe konserwy.

Nądmźerna kruchość. o nadmiernei kru-
chości ukrojonego plastra szynki i łopatki pa-
steryzowanej można mówić wówczas, gdv za-
głębienie, mierzone konsystometrem Hoep-
lera, będzie większe od, 7,72 mm, a siła po-
trzebna na zniszczenie ciągłości tkankowei
w podanych warunkach pomiaru będzie
mniejsza od 232 g, Wychodząc z założenia, że
krucha konsystencia szl.nki iest pożądana,
wadliwą będzie zatern ta kruchość, która nie
mieści się w specvfikacii opisowej i punkto-
wej, przyjętej przez Tilgnera do oceny natę-
żenia tego sprałvdzianu jakości 6. Szynka taka
daje się co najwyżej z trudnością pokroić
w plastry ,grubsze od pnzyjętych.

Jako nadmiernie kruchą można zatem su-
biektywnie ocenić szynkę, któ,rej zmianv wła-
ściwości fizycznycl,1 prz5pominają, pizy nie
dość krytycznej analizie, zespoł zjawisk okre-
ślonych jako rriedo,stateczne związanie pleistra.
Każdv bowiem bardzo kruchy plaster iest
niedostatecznie związany, lecz plaśer szynki
niedostatecznie związanei nie zawsze musió.być nadmierńe kruchy. Ten plaster jest mia-
nowicie nadmiernie kruchy, którego zespole-
nie włókienek mięśniowych i ich struktut,a
praktycznie sarkolemma, wykazuje bardzo
małą oporność na działanie sił mechanicznych,
Pod ich wpływem plaster szynki łatwo roz-

1) Pattz nolma PN_A/B2055 ,,Interpretacja wyników i oce-
na produktu".

6) Tilgner D. J, - Analiua orEanoleptyczna żywnosci.
warszawa, wPl.is, 195?.
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pada się, niezależnie od struktury histoarrato-
micznej, na różnoksz;tałtne kawałki i kawa-
łeczki. PlaŃer taki łatwo jest ,rór,łrnież Toz-
gryść. Nie stwierdza się przy tyrn różnic kru-
chości między częściami obwodowymi i środ-
kowymi bryły mięmej.

Tego rodzaju ogólny spadek oporności me-
chanicznej plastra może być następstwem:

- psucia się sąlnek (bombaż mikrobiolo-
giczny);

- rozległej proteolizy bakteryjnej sklero-
protein;

- nadmiernie zaawan,sowanej autoiizy po-
ubojowej suTowca oraz

- zbyt wyd;atnej pasteryzacji,
Objawy towarzyszące nadmiernej kruchości

są zatem różne i zależne od wywołujących je
przyczyla. W potocznJrro znaczeniu o nadmier-
nej }rruchości plastra szynki mówi się najczę-
ściej wówcza,s, gdy stan ten jest spowodowa-
ny autolżą poubo,jową i towarzyszą mu ogóI-
nie znane i pożądane wyróżniki smakowe
i zapachowe. Profil smakowy i zapachowy ta-
kiej szynki motywuje zatem jej wysoką oce-
nę organoleptyczną, a jedynie właściwości fi-
zyczne ograniczają możliwŃć jej spożywcze-
go przygotorvarria. Jest rzeczą oca;rwistą, że
stan taki jest wywołany aktywnością hydro-
laz i reduktaz tkankowych, tj. proteaz tvpr.ł
}ratepsyny, a ponadto polipeptydaz i peptydaz,
W następstwie ich działania termohydrolżie
ulegają tym ła,twiei nie Ęlko skleroproteiny
tkanki Łącznej międzywłókienkowej, ale rów-
nież samej sarkolemmy. Ta właśnie podatnŃć
leĘ u podŃaw kruchości szynki, właściwości
skądinąd tak cennej o ile tylko nie przekra-
cza rarn pożądalności. Duża oporność enzy-
mów tkankowych na działanie wy,sokich tem-
peratur umożliwia pogłębienie tego stanu
w okresie przechowywania gotowej szynki.
Dostatecznie długo przechowywane szynki są
z tego właśnie powo,du bardziej kruche.

Przydatność użylfĘoy7a nadmiernie kruchej
szynki zależy od stopnia nasilenia' tej wady.
Nie ograniczając przydatnŃci spo,żywczej,
nadmierna kruchośó ,iest niemniei iednak zia-
wiskiem niepożądanym, gdyż obrniża popyt,
a tym samym wartość towarową szynki. Aby
zatem nie przekroczyć optyrnalnego natężenia
kruchości, należy zwróclć uwagę na:

- regulowanie tempa produkcji szynek do
okresu rozpoczęcia obróbki cieplnej zależnie
od wanrnków temperaturowych otoczenia;

- dostosowanie efektywności pasteryzacji
do zaawansowania autolizy w momencie jej
rozpoczynania;

- skrócenie czasu i obniżerrie temperatury
przechow5rwani,a gotowego wyrobu do możli-
wych granic w przypadku prze obu surowca
o bardziej zaawanso,iranej autolizie poubojowej.

Postępowanie z gotowym wyrobem zgodnie
z postulatami ostatniego zal.ecenia jest oczy-
wiście tylko logicznym następstwern tego,

t72

w jakim zakresie czyni śę zadość pozostałym
wymaganiom organiza,cji pro,cesu produkcyj-
nego. Zgodnie z tymi wyrnaganiami szlmki
przywozowe muszą być szybciej przerobione
niż szynki pocho,dzące z własnego uboju. pro-
ces pnodukcji w otkresie ciepłych pór roku
w warunkach niepełnego łańcucha chłodni-
czego, słabszego wychładzania poubojowego
suro\Mca, nie dość niskiei i niestałej ternpera-
tury pekłowni i ociekalni, nieklimatyzowa-
nych hal produkcyjnych itp. m,usi mieć rów-
nież szybszy ,takt pracy niż tenże proces
w wartlnkach przecirvstawrrych. Podobnie
skracać trzeba ociekanie, gdy przechow;rwanie
surowea przed rozpoczę,iem peklowania było
dłuższe itp. o

Gdy nŃorniast autoliza suTowca jest prźe-
ważniej zaawansowana,,zastosclwanie wielofo-
sforanów może do,pomóc w iednoczesnym zia-
chowaniu pożądarrej tlrwałości i konsystencji
konserwy szynkowej. W każdym jednak przy-
padku podnosze,nie efektywności oibróbki cie-
plnei zurowca b,ardziei doirzałego iest przeciw-
skazane z oba,wy tlzyskania konserwy nad-
miernie kruchej.

N iedogotowanie (nźedostateczna kruchość,
łgkouuatość)

O niedogo,towaniu szlmki sądzi się wówczas,
gdy stwierdza się zespół cech diametralnie
ńżnyeh cd tych, które stanowią ze,qpół
sprawdzianow dających podstawę do uznania
szynki za nadmiernie kruchą. Niemniej jed-
nak o niedogo,towaniu szynki i zasttzeżeniach
odnŃnie jej l<o,rrsystencji świadczy:

- w5rnik oceny o,r§anoleptycznej;

- trudności poprzedaonego rózerwania włó-
kienek mięśniowych pod wpływem odpowied-
nio przylożonej siły;

- duży opór mechani,czny mierzony przy
pomocy odpowiedniej aparatury kontrolno-po-
miarowej;

- dodatni odczyn próby koagulacji ciepl-
nej okreśIonych białel< oraz

- zachowanie aktywności fosfomo,noeste-
raz.y.

O pożądalności kruchości konserwy szvnko-
wej i lopatkowei można zatem zorientować
się na p,odstawie rlrrażeń subiektywnych jak
i wyników fizycznej bądź chemicznej anali-
zy laboratoryjnej.

Niedostatecznie krucha jest więc ta sz;mka,
która w wyniku oceny organoleptycznej o,kre-
śIana jest jako ,,bardzo twarda" lub ,,twarda",
a oo najwyżej ,,leł<J<o twarda" i w pięcio-
punktowej skali wartościowania odpowiada
1-3 stopniom 7. Tego rodzaju ocena subiek-
tywna jest warunkowana przede wsz5rstkim
za,chowaną dużą opornością mechaniczną sar-
kolernmy, na skutek której rozgtyzane włó-
kienka z trudnŃcią pękają w poprzek osi dłu-
giej. Gdy do tego dołączy śę ponadto duża

7) Pattz odsyłacz 0.
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oporność tkanki łącznej międzywłókienkowej
na rozryw i gdy w wyniku tego utrudnione
jest poołużne lor-czeprenie pękow i pęczków
włókienek mięśniowych podczas żucia, szynka
robi wrażenie bardzo twardej i Ękowatej.

Goy szynka nre jes,t cioscatecznre ctogoto-
wana, wówczas po pociągnięciu, np. palcem,
po poprzecznyrrl przekroju p,oszczególnyclr
mięśni szynki, a szcz.ególnie tych, ktore sta-
nowią część środkową jej ,bryły, stwierdza się
tylko rozczepie,nie podłużne pęczków włókie-
niek mięsnych i ich odgięie w kierunku ru-
chu palca. Natomiast kiedy szynka jest pra-
widłowo dogotowana, opisany zabieg roztpa
pęczki włókre,nek również w poprzek ich dłu-
giej osi, a ha powierzchni przekroju w zasię-
gu śladu palca pojawiają się ich strzępki.

Siła większa od 506 g mierzona na penetro-
metrze Tilgnera potrzebna do przebicia pla-
stra zraz1wki zewnętrznej bądż zagłębienie
w tymże plastrze mniejsze od 3,76 rnm, okre-
slane w odpowie$nich warunkach przy porTlo-
cy konsystometrb Hoepplera, świadczy o ły-
kowatcści szynek i łolratek 8.

Dodatni odczyn proby koagulacji cieplnej
białek, które w określonych warunkach prze-
chodzą d,o roztworu i ulegają w nim denatu-
racji cieplnej świadozy również o niedogoto-
lyaniu konserwy. Bia}kiem testowanvm jest
w tej probie podstawowe białko sarkup].azmy
nieupostaciowanej, tj. miogen, W przypadku
niedostatecznej obróhki szynki miogen prze-
chodzi do roztworu wodnego, w którym koa-
guluje po podgrzaniu do temperatury 65o.
Zmętnienie podgrzanego wyciągu dowodzi, że
temperatura szynki nie przekroczyła 63",
a czas dogrzania jej w tej temperaturze był
krótszy od 15 min 9.

Badania naukowe wyl<azały ponadto, że ak-
tynrność fosfornonoesterazy spada proporcjo-
nalnie do wzrostu temperatury dogrzewania
szrmki w zakresie 60-?0o. Współczynnik kore-
lacji obu tych zmiennych 3est dwukrotnie
większy niż w pnzypadku oceny dogrzewania
na po,dŃawie próby koagulacji cieplnej białek.
Przydatność zastołsowawcza próby pierwszej
jest zatem większa niż drugiej. Na aktywność
omawianej fosfatazy wpływa jednakże rów-
nież zawartość chiorku sodu i wielofosforanów
oraz stężenie jonów wodorowych 10, 11, Stwier-
dzenie pehrej inaktywacji esterazy poczytuie

i) Patrz odsyłacz 3.9) coretti K. - Eine schnellmethode zum Nachweis der
ausreichenden ErhitzunB in Dosenschinken, Die Fleisch-
wirtschaft, 195?, 3, 113.to; Danisch Meat Products Laboratory the Royal Veteri-
nary and Agricultur col]ege - coagulation Test, Report
1959-63, copenhagen, 1965.

'') Kormendy L. Gantner Gy. - Uber die saure Plrospha-
tase des Fleisches, zeischr. fur LebensmittelLlnters. und
Forschung, 1960, 113, 1, l3.

się zresztą za dowód miie tvlko dostatecznego
dogrzania (ugotowania) konserw;r, ale taKze
unieszkodliwienia wegetatywnych form drob-
noustrojów. Równie wrażliwa na działanie
podwyższo,nvch tempenatur jest wprawdzie pe-
roksydaza, ate jej przydatnośó diagnostyczna
jest w tym zakresie mniejsza niż esterazy
z uwagi na obecność ,"r, mięsie pseudoperoksy-
d.az (mioglobina, hemoglobina, cytochromy) 12.

Niedogotowanie jest wadą, która właściwie
nie dyskwalifikuje przydatności spoż;rwcze.;
konserw. Niemniej jednak w zależności od na-
tężenia tej zmiany może ona być ptzyczyną na-,
wet całkowitej dyskwalifikacii ich wartości to-
rvarowej. Z tego też względu w przypadku
uzasadnionych podejrzeń o niedogotowanie całą
okreśIoną partię produkcyjną szynek i łopatek
poddaje się ewentualnie powtórnej obróbce
cieplnej. Liczyć się jedrrak wówczas trzeba
z możliwością wystąpienia dodatkowych wy-
różników barwy, tj. zbrązowienia. W wynikr-L
tyclr zmian szynka może być uważana nie za
konserwę pasteryzowaną, Iecz tyndalizowaną.
Niedostatecznie krucha konserwa sz;mkowa
kruszeje wprawdzie i bez tej powtórnei obróbki
cieplnej w czasie przechowywania, ale po-
trzeba na to z reguły dłuższego czasu lub stoso-
wania w tymże okresie temperatur, które gro-
żą innymi niepożądanyrni następstwami w za-
kresie trwałości.

W takiej sytuacji niewątpliwie bardziej wska-
zane jest stosowanie środków, które zmniej-
szają prawdopodobieństwo stwierdzenia opisa-
nych zmian właściwości fizycznych gotowei
szynki, a mianowicie:

.- takie programowanie przechowania surow-
ca, jego peklowania i ociekania, aby w zależ-
nqści od stosowanych warunków temperattrro-
wych uzyskać optymalne zaawansowanle auto-
Iizy poubojowej; w warunkach temperatuly
4-5o szynka jest z reguły dostatecznie i rów-
nomiernie krucha po trzech dobach przecho-
wywania przed produkcją,

- przepojenie surowca sz5mkowego i łopat-
kowego solanką, zawierającą wielofosforany 13;

- o ile realizacja powyższych postuiatórł,
z różnych powodów jest utrudniona, nalezy
podnieść efektyr,vność obróbki cieplnej ponad
stosowaną zwykle miarę 1d.

Adres autora: prof, dr \ryincenty Pezacki, Poznari, ul. Ma-
zowiecka 48.
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