
  

  Journal of the Hellenic Veterinary Medical Society

   Vol 21, No 2 (1970)

  

 

  

  ΤΟ ΨΥΧΟΣ ΩΣ ΜΕΣΟΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΩΝ
ΤΡΟΦΙΜΩΝ Α.' ΣΤΝΤΗΡΗΣΙΣ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ ΔΙΑ
ΤΟΥ ΨΥΧΟΥΣ 

  Α. ΑΝΔΡΙΟΠΟΥΛΟΣ   

  doi: 10.12681/jhvms.20016 

 

  

  Copyright © 2019, Α. ΑΝΔΡΙΟΠΟΥΛΟΣ 

  

This work is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0.

To cite this article:
  
ΑΝΔΡΙΟΠΟΥΛΟΣ Α. (1970). ΤΟ ΨΥΧΟΣ ΩΣ ΜΕΣΟΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ Α.’ ΣΤΝΤΗΡΗΣΙΣ ΤΟΥ
ΚΡΕΑΤΟΣ ΔΙΑ ΤΟΥ ΨΥΧΟΥΣ. Journal of the Hellenic Veterinary Medical Society, 21(2), 115–130.
https://doi.org/10.12681/jhvms.20016

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://epublishing.ekt.gr  |  e-Publisher: EKT  |  Downloaded at: 19/12/2024 14:41:28



ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΗ ΔΗΜΟΣΙΑ ΥΓΙΕΙΝΗ 

ΤΟ ΨΥΧΟΣ 
0Σ ΜΕΣΟΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Α.' Σ Τ Ν Τ Η Ρ Η Σ Ι Σ ΤΟΥ ΚΡΕΑΤΟΣ ΔΙΑ ΤΟΥ ΨΥΧΟΥΣ 

Ύπο Ά . Άνδριοπούλου, Δρος Κτηνιάτρου 

Γ. ΣΥΝΤΗΡΗΣΙΣ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΩΝ ΚΡΕΑΤΩΝ 

Ευθύς μετά την κατάψυξιν τα κρέατα (και τα ορνιθοειδή, τα βρώσι

μα σπλάγχνα κλπ.) εναποθηκεύονται—συντηρούνται εντός ειδικών ψυκτικών 

θαλάμων (κέντρων παραγωγής καί καταναλώσεως, μέσων μεταφοράς κλπ.). 

Ή περίοδος αύτη είναι ή πλέον αξιόλογος καθ' όσον συνδέεται με την ανάγ

κην επιτεύξεως τής μεγίστης επιθυμητής διαρκείας συντηρήσεως ύπο τον 

ορον διατηρήσεως των ύγειονομικώς, οργανοληπτικός καί εμπορικώς αποδε

χόμενων χαρακτήρων τών κατεψυγμένων κρεάτων μέχρις διαθέσεως εις την 

κατανάλωσιν. Προς τον σκοπον αυτόν οφείλουν να τύχουν ιδιαιτέρας μερί

μνης αϊ συνθήκαι εναποθηκεύσεως καί συντηρήσεως τών κατεψυγμένων κρε

άτων αί όποΐαι εξαρτώνται : 

1) Έ κ τών δρων λειτουργίας τών χρησιμοποιουμένων ψυκτικών θα

λάμων. Οδτοι συνοψίζονται ώς ακολούθως καί αφορούν : 

α) εις τήν ανάγκην υπάρξεως ειδικών και καταλλήλως εξοπλισμέ

νων ψ. θαλάμων (κέντρων παραγωγής καί καταναλώσεως) προς κάλυψιν τών 

απαιτήσεων συντηρήσεως τών διαφόρων ειδών κατεψυγμένων κρεάτων. 

β) εις τήν δυνατότητα άμεσωτέρας συνδέσεως τών ψ. θαλάμων συν

τηρήσεως μετά τών ειδικών τοιούτων τής καταψύξεως τών διαφόρων ειδών 

κρεάτων (συγχρονισμέναι σφαγειοτεχνικαί εγκαταστάσεις). 

γ) εις τήν έξασφάλισιν τών αναγκαιουσών τεχνικών διευκολύνσεων 

προς έπίτευξιν άνετου καί ταχείας φορτοεκφορτώσεως καί εναποθηκεύσεως 

—συντηρήσεως τών κατεψυγμένων κρεάτων (εις τους ψ. θαλάμους κέντρων 

παραγωγής καί καταναλώσεως καί τών μέσων μεταφοράς) κατά τον χρόνον 

τής διακινήσεως των. 

δ) εις τήν έξασφάλισιν τής ενδεδειγμένης καθαριότητος τόσον τών 

ψυκτικών χώρων καί του χρησιμοποιουμένου εξοπλισμού όσον καί του κυ

κλοφορούντος εντός αυτών αέρος. 
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2) Έ κ του τρόπου εναποθηκεύσεως και συντηρήσεως αυτών. ' Ο 

καλλίτερος τρόπος θεωρείται, εκείνος κατά τον όποιον επιτυγχάνεται απόλυ

τος κατά το δυνατόν επαφή της επιφανείας των υπό συντήρησιν κατεψ. κρε

άτων μετά του εντός τών ψυκτικών θαλάμων κυκ?.οφοροΰντος ψυχρού αέρος. 

Ή δυνατότης δμως πραγματοποιήσεως τούτου προϋποθέτει: 

α) την μη έπαφήν τοΰ υπό συντήρησιν κατεψ. κρέατος μετά του εδά

φους, τών τοιχωμάτων και τοΰ εξοπλισμού ( σωληνώσεων) κυκλοφορίας του· 

μέσου ψύξεως τών ψυκτικών θαλάμων. Αϊ απαραίτητοι να τηρηθώσι απο

στάσεις εν τη περιπτώσει ταύτη είναι της τάξεως τών 10 έκατοστομ. (άπο 

τοΰ εδάφους), τών 1 5 έκατοστομ. (άπο τών τοιχωμάτων) και τών 30—40' 

έκατοστομ. (άπο τοΰ εξοπλισμού κυκλοφορίας τοΰ ψυκτικοΰ μέσου). 

β) την έξασφάλισιν διαδρόμων κυκλοφορίας (κεντρικών και δευτε

ρευόντων) εντός τών ψ. θαλάμων πλάτους 60—80 έκατοστομ. καλυπτόντων, 

κατά προσέγγισιν ποσοστον 1 0 — 1 5 % της ολικής επιφανείας αυτών. 

γ) τήν τήρησιν τής ενδεδειγμένης ώφε?άμου χωρητικότητος εναποθη

κεύσεως τών κατεψ. κρεάτων είς τους ψ. θαλάμους εξαρτώμενης έκ τοΰ 

είδους τοΰ κρέατος (άποστεωμένου ή μή), τοΰ τρόπου εναποθηκεύσεως, τοΰ 

ύψους τών ψ. θαλάμων και τοΰ βάρους το όποιον θά ήδύνατο να άνεχθή το 

δάπεδον αυτών. Είς τον κατωτέρω πίνακα εμφαίνονται ενδεικτικά! τιμαί-

εναποθηκεύσεως κατεψυγμένων κρεάτων (κατά το Διεθνές Ίνστίτοΰτον ψύ

χους). 

Είδος 
κρέατος 

Βόεια είς 
τεταρτημόρια 

Χοίρεια εις 
ημιμόρια 

Άποστεωμένον 
κρέας είς κιβώτια 

Διαστάσεις 
συσκευασίας 

(είς κ. έκ. μ.) 

64X36X19 

Μικτόν 
βάρος 

μονάδος 
k g s 

27,3 

Πυκνότης εναπο
θηκεύσεως 

εις kaS/tn 2 

(είς ΰψος 1 μέτρου) 

330 

330 

450 - 600 

Μέγιστον υψος 
εναποθηκεύσεως 

είς μέτρα 

4 

4 

4—5 

Πίναξ 1. Ένδεικτικαί τιμαί εναποθηκεύσεως—συντηρήσεως κατεψυγμένων κρεάτων. 

Είδικώτερον, είς τάς λειτουργούσας συγχρόνους σφαγειοτεχνικάς 

εγκαταστάσεις, τίθεται θέμα προσδιορισμοΰ της απαραιτήτου να υφίσταται 

ισορροπίας μεταξύ της δυναμικότητος τών ψ. θαλάμων καταψύξεως και της 

χωρητικότητος τών τοιούτων εναποθηκεύσεως—συντηρήσεως τών καταψυ-

χθέντων κρεάτων. Ή έν λόγω ισορροπία εξασφαλίζεται συνήθως δια μιας. 
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χωρητικότητος εναποθηκεύσεως τών ψυκτικών θαλάμων αντιστοιχούσης προς 

την ποσότητα καταψυχθέντος κρέατος 10 εβδομάδων. Οΰτως, δια θάλαμον 

καταψύξεως ημερησίας δυναμικότητος 10 τόννων κρέατος, λειτουργούντος 5 

ημέρας εβδομαδιαίως, ή ενδεικνυομένη χωρητικότης τών ψ. θαλάμων εναπο

θηκεύσεως—συντηρήσεως είναι της τάξεως τών 500 τόννων κρέατος. 

3) Έ κ τών παραγόντων οι όποιοι επηρεάζουν την διάρκειαν συντη

ρήσεως. Οι παράγοντες ούτοι αφορούν κατά σειράν σπουδαιότητος εις : 

α) την κατάστασιν (ύγειονομικήν, ποιοτικήν) τών κρεάτων κατά τον 

χρόνον της καταψύξεως ως και την έφαρμοσθεΐσαν μέθοδον καταψύξεως (βρα-

δεΐαν ή ταχεΐαν). " Η δ η έχει ύπογραμμισθή ή σπουδαιότης της καταστάσεως 

της πρώτης ύλης ώς και τα πλεονεκτήματα τα όποια προκύπτουν έκ της 

εφαρμογής της καταλλήλου μεθόδου καταψύξεως. 

β) την θερμοκρασίαν συντηρήσεως καί την τιμήν της σχετικής υγρα

σίας τών ψ. θαλάμων. Θεωρητικώς ή ενδεικνυομένη θερμοκρασία συντηρή

σεως τών κατεψυγμένων κρεάτων είναι ή τών—18°C. Ώ ς προς τήν τιμήν 

της σχετικής υγρασίας αυτή θα πρέπει να είναι καί νά διατηρήται αρκούν

τως υψηλή (85—95%). Είδικώτερον ή θερμοκρασία συντηρήσεως δεν αρκεί 

μόνον να παραμένη όσον το δυνατόν κατωτέρα άλλα κυρίως να διατηρήται 

σταθερά καί νά κατανέμεται όμοιομόρφως εντός του δλου χώρου τών ψυκτι

κών θαλάμων. Ή μεγίστη ανεκτή δίακύμανσις έκ της θερμοκρασίας συντη

ρήσεως τών —18°C είναι της τάξεως του 1°C. Ευρύτερα διακύμανσις θα 

ήδύνατο νά θεωρηθή ανεκτή υπό τον όρον συντηρήσεως τών κρεάτων εις 

θερμοκρασίας κατωτέρας τών — 18°C. Εις τον κατωτέρω πίνακχ 2 εμφαί

νονται ένδεικτικαί τιμαί διαρκείας συντηρήσεως κατεψυγμένων κρεάτων 

(έμπορικώς άποδεκταί) συναρτήσει της θερμοκρασίας συντηρήσεως (τιμή 

σχετικής υγρασίας 90—95%). 

γ ) τήν συσκευασίαν ή οποία δια της ανασταλτικής επιδράσεως τήν 

οποίαν άσκεΐ επί του ρυθμού εμφανίσεως τών έπισυμβαινουσών, κατά τήν 

διάρκειαν συντηρήσεως τών κατεψ. κρεάτων, διαφόρου είδους απωλειών ή 

τροποποιήσεων (εις βάρος καί εις ποιότητα του κρέατος) παρουσιάζει κυ

ρίως ίδιαιτέραν πρακτικήν σπουδαιότητα δι' ώρισμένα είδη κατεψυγμένων 

προϊόντων (ορνιθοειδών, βρωσίμων σπλάγχνων, τεμαχίων κρέατος). Προκει

μένου νά έπιτευχθώσιν τά έκ της συσκευασίας πλεονεκτήματα το χρησιμο-

ποιούμενον προς τον σκοπον αυτόν περιτύλιγμα οφείλει νά κέκτηται ώρισμέ-

νας φυσικοχημικάς ιδιότητας (*). Παρετηρήθη δτι ή χρησιμοποίησις καταλ-

(1). Πράγματι το περιτύλιγμα πρέπει ναεηαι άνθεκτικόν, έλαστικόν, εΰκαμπτον 
καί να συγκολλάται ευκόλως δια της θερμότητας (έξασφάλισις καλλιτέρας συσκευα
σίας). Επίσης οφείλει να £χη περιορισμένην διαπερατότητα εις τα αέρια ειδικώς εις 
το οξυγόνον (αποφυγήν όξειδώσεως του λίπους) ώς καί εις τους υδρατμούς. Ή δια-
περατότης εις τους υδρατμούς θα έξαρτηθή έκ της θερμοκρασίας συντηρήσεως, τής 
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λήλου ή μη συσκευασίας συνετέλεσε εις την παράτασιν της διαρκείας συντη

ρήσεως κατά τον αυτόν τρόπον ώς τοΰτο θα έπετυγχάνετο εάν ή συντήρησες 

ελάμβανε χώραν εις —18°C αντί των —7°C (ορνιθοειδή) ή εις — 19°C αντί 

των —10°C. (βόειον σύγκοπτον κατεψ. κρέας). 

Πίναξ 2. Ενδεικτικού τιμαί διαρκείας συντηρήσεως κρεάτων συναρτήσει 
θερμοκρασίας συντηρήσεως. 

Είδος κατεψυγμένου κρέατος 

—Βόειον 

—Βόειον εις συσκευασμένα 

τεμάχια 

— Σύγκοπτον κρέας 

(άνευ άλατος συσκευασμένον) 

—Κρέας μόσχου εις τεμάχια 
(συσκευασμένα) 

— Πρόβειον :— ολόκληρα 

—τεμάχια (συσκευασμένα) 

— Χοίρειον :—ημιμόρια 

—τεμάχια (συσκευασμένα) 
— σύγκοπτον 

— Βρώσιμα σπλάγχνα (συσκευασμένα1 

— Θηράματα (κόνικλοι κλπ ) 
— 'Ορνιθοειδή άπεντερωμένα 

(ειδική συσκευασία) 

Θερμοκρασία (*) 
εις C ' 

— 12» 
- 1 5 ° 
-18» 
—24° 

— 18° 

-12« 

— 18" 

- 1 2 ° 
— 18° 
—23» 
— 18° 

22° 

- 1 8 » 
—23» 
- 1 8 ° 
—18° 

— 18° 
—20» 

- 1 2 ° εως -20» 

Διάρκεια συντηρήσεως 
εις μήνας (2) 

5 - 8 
6 - 9 
8 - 1 2 

1 8 -

1 2 -

5 - 6 

8 - 1 0 

3—6 
6—10 
8 - 1 0 

12— 

2 
4—6 
8—10 
6 - 8 
3 - 4 

3—4 ( m a x = 5—7) 
6— 
4—8 

ί1) Και υπό σχετικήν ύγρασίαν 95—100%. 
(2) Τιμαί κατά τό Διεθνές Ίνστ. ψύχους. 

σχετικής υγρασίας των ψ. θαλάμων και εκ τής διαρκείας συντηρήσεως τοΰ κρέατος 
ή γενικώτερον του προϊόντος. Ενδεικτικώς αναφέρεται οτι ή ενδεικνυομένη διαπερα-
τότης εις τους υδρατμούς, δίά τα συσκευαζόμενα ορνιθοειδή και τα κρέατα, είναι τής 
τάξεως τοϋ 0,5 γραμ. άνά τετραγων. μέτρον και δια 24 ώρας (συντήρησις υπό θερμο-
κρασίαν —15°C και σχετικήν ύγρασίαν 70—95°/0). Τά συνήθως χρησιμοποιούμενα 
περιτυλίγματα είναι εκ πλαστικής τινός ύλης ώς και έκ φύλλων άλλουμινίου. 
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δ) την μη αναγκαιότητα ανακυκλώσεως ως και την περιορισμένην 

ταχύτητα του εντός τών ψ. θαλάμων συντηρήσεως των κρεάτων κυκλοφο

ρούντος ψυχρού αέρος. Τούτο θεωρείται, απολύτως άναγκαΐον προκειμένου 

ν' αποφευχθούν ή να περιορισθούν εις το ελάχιστον αί λόγω άφυδατώσεως 

προκύπτουσα^ άπώλειαι και αλλοιώσεις του υπό συντήρησιν κατεψ. κρέατος. 

Έ ξ δλων των άνωτέρ6> συνάγεται δτι ή συντήρησις τών κατεψυγμέ

νων κρεάτων—όπως και εις την περίπτωσιν της συντηρήσεως τών νωπών 

τοιούτων—οφείλει νά περιορίζεται εντός ώρισμένων— αναλόγως του είδους 

του "κρέατος —χρονικών ορίων. Ή παράτασις πέραν τών χρονικών τούτων 

ορίων δεν ενδείκνυται διότι είναι ασυμβίβαστος προς : 

—τάς έπισυμβαινούσας αναπόφευκτους αλλοιώσεις (ποιοτικάς, ύγειονο-

μικάς) και άπωλείας (λόγω άφυδατο^σεως) τών υπό συντήρησιν κατεψ. 

κρεάτων, 

—τάς λόγω της συντηρήσεως συνεπαγομένας οίκονομικάς επιβαρύνσεις 

του κόστους του κρέατος. 

IV. ΕΠΙΣΥΜΒΑΙΝΟΥΣΑΙ ΑΛΛΟΙΩΣΕΙΣ ΚΑΤΑ ΤΗΝ 

ΣΥΝΤΗΡΗΣΙΝ ΤΩΝ ΚΡΕΑΤΩΝ 

Αί διαφόρου βαθμού έπισυμβαίνουσαι αλλοιώσεις, κατά την συντήρη

σιν γενικώς τών κρεάτων, εξαρτώνται εκ της αύστηρότητος μετά της οποίας 

έτηρήθησαν οι θεμελιώδεις κανονισμοί οι άφορώντες εις τάς συνθήκας πα

ρασκευής και συντηρήσεως αυτών εις τους ψ. θαλάμους και εκ της διαρ

κείας συντηρήσεως. Αύται συνεπάγονται ύγειονομικάς, οίκονομικάς και έμ-

πορικάς επιπτώσεις. 'Αναλόγως δε της αιτιολογικής αυτών προελεύσεως θά 

ήδύναντο να χαρακτηρισθώσι ως φυσικής, χημικής καί μικροβιολογικής προ

ελεύσεως. Συνοψίζονται δε ώς ακολούθως : 

1) 'Αλλοιώσεις νωπών κρεάτων. 

α) Φυσικής προελεύσεως: χαρακτηρίζονται εκ τής άπωλείας εις βάρος 

καί εκ τής αλλαγής του χρώματος του υπό συντήρησιν κρέατος. Αί άπώ

λειαι εις βάρος οφείλονται εις την λαμβάνουσαν χώραν άφυδάτωσιν ή οποία 

εξαρτάται εκ του είδους και τής διαρκείας συντηρήσεως του κρέατος ώς καί 

έκ τών συνθηκών συντηρήσεως (ταχύτης αέρος καί σχετική υγρασία ψ. θαλά

μων). Οΰτως, αί διαστάσεις καί ή ποιότης(σπουδαιότης τήςπεριεκτικότητος 

εις λίπος) παίζουν βασικον ρόλον. Αί έπισυμβαίνουσαι άπώλειαι εις βάρος 

είναι συγκριτικώς μεγαλείτεραι δια τα τεμάχια κρέατος, τά σπλάγχνα ( σπου-

δαιότης τής σχέσεως επιφάνεια/όγκος), τά σφάγια ζώων νεαράς ηλικίας καί 

τα κατωτέρας ποιότητος κρέατα. Αί άπώλειαι εις βάρος του κρέατος είναι 
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επίσης αντιστρόφως ανάλογοι της σχετικής υγρασίας και ανάλογοι της τα-

χύτητος του εντός τών ψ. θαλάμων κυκλοφορούντος αέρος. Ενδείκνυται 

όθεν όπως ή σχετική υγρασία διατηρείται υψηλή (85—90%), ή δε ταχύ της 

του αέρος περιορίζεται εις το ελάχιστον. Ή αλλαγή του χρώματος του κρέ

ατος (προς το έρυθρον μέλαν) παρατηρείται κυρίως εις τας επιφανείας τών 

τομών ως και εις τα μη κεκαλυμμένα υπό του λιπώδους ίστοϋ μέρη του 

κρέατος. 'Οφείλεται δε εις τήν οξείδωσιν τών χρωστικών στοιχείων της όξυ-

μυοσφαιρίνης καί τήν συμπύκνωσιν αυτών. Το έρυθρον μέλαν χρώμα απο

δίδεται επίσης και εις τήν ένέργειαν του όζοντος ή του διοξειδίου του άν

θρακος εις ην περίπτωσιν τα αέρια ταΰτα χρησιμοποιούνται ώς συμπληρω

ματικά μέσα συντηρήσεως του νωποΰ κρέατος. 

β) Χημικής π ρ ο ε λ ε ύ σ ε ω ς : προέρχονται εκ της ένζυματικής δραστη

ριότητος τών υφισταμένων (φυσιολογικής ή μικροβιολογικής προελεύσεως) 

εντός του κρέχτος ενζύμων καί συνεπάγονται εύνοϊκάς ή έπιζητουμένας (ώρί-

μανσις κρέατος) ώς καί δυσμενείς επιπτώσεις. Αι τελευταΐαι αύται οφεί

λονται εις τήν μή τήρησιν τών ενδεδειγμένων συνθηκών συντηρήσεως καί 

εις τήν ύπέρβασιν ένος μεγίστου άνεκτοΰ χρονικού ορίου συντηρήσεως του 

κρέατος. Εις τάς αλλοιώσεις ταύτας περιλαμβάνονται ή άποσύνθεσις τών 

πρωτεϊνών καί ή όξείδωσις του λίπους (αλλαγή χρώματος—τάγγισις) ή οποία 

ευνοείται εκ του οξυγόνου της ατμοσφαίρας τών ψ. θαλάμων καί εκ του φυ

σικού φωτός. Ή σοβαρότης τών εκάστοτε παρατηρουμένων αλλοιώσεων δύ

ναται να κατάσταση το κρέας ουχί έμπορεύσιμον ή να υπαγόρευση τήν με-

ρικήν ή όλικήν αυτών κατάσχεσιν. 

γ) Μικροβιολογικής π ρ ο ε λ ε ύ ο ε ω ς : οφείλονται εις τήν δραστηρίότη-

ταδιαφόρων ειδών μικροοργανισμών (μικροβίων, μυκήτων, ζυμομυκήτων) προ

ερχομένων εϊτε ες αύτοΰ τούτου του σφαγίου ζώου ε'ίτε εκ του εξωτερικού 

περιβάλλοντος (επιμολύνσεις). Παράγοντες οι όποιοι συμβάλλουν αποτελε

σματικός εις τήν παρουσίαν καί τήν άνάπτυξιν τών διαφόρων μικροοργανι

σμών εις το κρέας είναι : ή μή προέλευσις αύτοΰ εξ υγιών ζώων, ή μή τή-

ρησις υγειονομικών συνθηκών κατά τήν παρασκευήν, ή μή υποβολή, ευθύς 

μετά τήν παρασκευήν του καί κατά τον χρόνον συντηρήσεως, εις τήν έπί-

δρασιν του ψύχους καί ή ύπέρβασις της μεγίστης ανεκτής διαρκείας συντη

ρήσεως. Ή σοβαρότης τών αλλοιώσεων είναι ανάλογος τοϋ βαθμού αναπτύ

ξεως τών διαφόρων μικροοργανισμών (πρωτεολυτική άποσύνθεσις, εύρωτία-

σις κλπ.) . Εις το διάγραμμα 1 εμφαίνεται ό ρυθμός αυξήσεως του αριθμού 

τών έπί τής επιφανείας του υπό διαφόρους συνθήκας συντηρουμένου κρέατος 

υφισταμένων μή παθογόνων μικροοργανισμών άνα τετραγων. έκατοστόμ. 

Έ ά ν ληφθή ώς οριον τής μή καταλληλότητος του κρέατος ή υπαρξις αριθ

μού μικροβίων τής τάξεως τών ΙΟ 5 καθίσταται προφανής ή σπουδαιότης : 

τού αρχικού μικροβιακού φορτίου τοϋ κρέατος, τής θερμοκρασίας συντηρή-
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σ ε ω ς Ο (4°, 2° καί 0°C), της σχετικής υγρασίας (75—100%) και της διαρ

κείας συντηρήσεως. 

2) Α λ λ ο ι ώ σ ε ι ς κ α τ ε ψ υ γ μ έ ν ω ν κ ρ ε ά τ ω ν . 

α) Σπουδαιότης της σχέσεω: θερμοκρασία συντηρήσεως—διάρκεια συν

τηρήσεως. 

Κ α τ ' αρχήν θα πρέπει να ύπογραμμισθή δλως ιδιαιτέρως ή πειραματι-

κώς διαπιστωθείσα σπουδαιότης της σχέσεως ή οποία συνδέει την θερμοκρα-

σίαν και την διάρκειαν συντηρήσεως τών κατεψυγμένων κρεάτων (καί των 

ορνιθοειδών, σπλάγχνων κλπ.) με την διατήρησιν τών χαρακτηριστικών 

αυτών ίδιοτήτα)ν. Ώ ς κριτήρια εκτιμήσεως τών χαρακτηριστικών τούτων 

ιδιοτήτων (ποιότητος) λαμβάνονται αϊ εκάστοτε έπισυμβαίνουσαι μεταβολαί 

ή αλλοιώσεις τοϋ χρά)ματος, της γευστικότητος, του αρώματος κλπ. τών 

κατεψυγμένων κρεάτων. Τ ' αποτελέσματα τών διενεργηθεισών πειραματικών 

ερευνών θά ήδύναντο να συνοψισθώσι ώς ακολούθως : 

Ι) ή θερμοκρασία και ό γ^ρόνος συντηρήσεως, άπο του οποίου παρα-

(1) Ή σπουδαιότης της θερμοκρασίας συνάγεται καί έκ τών αποτελεσμάτων 
τών διενεργηθεισών ερευνών άναφορικώς μέ την έλαχίστην θερμοκρασίαν αναπτύ
ξεως τών διαφόρων μικροοργανισμών (βακτηριοστατική έπίδρασις). Ή πρακτική 
σπουδαιότης του προσδιορισμού της ελαχίστης ταύτης θερμοκρασίας εις τήν ύγιεινήν 
τών τροφίμων γενικώς συνδέεται μέ τήν ενδεικνυομένη ν να χρησιμοποιείται θερμο
κρασία συντηρήσεως εις τους ψ. θαλάμους. Ούτως, δια τους περισσοτέρους τών με-
σοφίλων μικροοργανισμών ή ελαχίστη θερμοκρασία αναπτύξεως των κυμαίνεται άπό 
+ 5°C εως +10'C. Έν τούτοις, εις τήν ομάδα τών μεσοφίλων υφίστανται φυλαί τίνες 
τών έντεροβακτηρίων [ (Coli, Aerogenes, Citrobacter, Proteus, Klebsiella), τών 
γαλακτοβακίλλων καί τών μικροκόκκων δυνάμενοι νάάνεχθώσιν θερμοκρασίας χαμη-
λωτέρας τών +5°C : ψυχότροφοι (κατά Eddy, Mosse! καί Zwart) καί ψυχρόφιλοι 
μικροοργανισμοί. Ώ ς ψυχότροφοι θεωρούνται εκείνοι οί όποιοι ανέχονται καλλίτερον 

— έν συγκρίσει προς άλλους—τάς χαμηλάς θερμοκρασίας (Stokes). Ώ ς προς τους 
ψυχροφίλους αί χαρακτηριστικοί των ιδιότητες συνίστανται άφ' ενός μέν εις τήν 
ικανότητα να πολλαπλασιάζονται εις χαμηλάς θερμοκρασίας, δι' ενός ταχέως σχετι
κώς ρυθμού (ευδιάκριτοι όραταί άποικίαι εντός 1 εως 2 εβδομάδας εις καλλιέργειας 
υπό θερμοκρασίαν O'C) άφ' έτερου δε εις τήν έξαιρετικήν εύαισθησίαν των εις ύψη-
λάς τοιαύτας (τό ποσόν θνησιμότητος εις θερμοκρασίας 30° καί 40'C καί επί χρονι-
κον διάστημα δέκα λεπτών είναι αντιστοίχως 45% καί 80%). Οί σπουδαιότεροι τών 
ψυχροφίλων μικροοργανισμών ανήκουν εις τάς ομάδας : τών βακτηρίων (Pseudomo
nas, Achrobacter, Alcali<jenes, Flavobacterium, Aerogenes, Corynebacterium, 
Lactobacillus), τών μυκήτων καί τών ζυμομυκήτων. Μύκητες καί ζυμομύκητες ανέ
χονται καλλίτερον τάς χαμηλός ή τάς ύψηλάς θερμοκρασίας. Οί μύκητες είναι επίσης 
όλιγώτερον θερμοευαίσθητοι ή οί ζυμομύκητες. Δι5 άμφοτέρας τάς ομάδας ή ελαχί
στη θερμοκρασία αναπτύξεως των—τουλάχιστον διά τινας φυλάς —κυμαίνεται άπό 

— 5°C εως —6"C. (Cladospor. herbarum). Διά πλείονας πληροφορίας όρα Bui. 
Inst. Intern. Froid., Tom. XLVII, No 2 καί 4, 1967: Behaviour of Microorga
nisms at low temperatures, by W. Schmidt—Lorenz. 
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Διάγραμμα 1. Ρυθμός αναπτύξεως μικροοργανισμών ε'ις κρέας συναρτήσει 

θερμοκρασίας (0°, 2° και 4°G), σχετικής υγρασίας (75—100%) και διαρκείας 

συντηρήσεως (κατά\Υ. S C H M I D ) . 
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(1) αριθμός μικροβίων εις χιλιάδας —(φ) τιμαί σχετικής υγρασίας—(2) κρέας 
άκατάλληλον προς βρώσιν—(3) κρέας κατάλληλο ν προς βρώσιν —(4) δριον αρχομένων 
αλλοιώσεων. 

τηρείται ώρισμένον ποσοστον μειώσεως της ποιότητος εκάστου είδους κα

τεψυγμένου κρέατος, συνδέονται μεταξύ ί ω ν δι' απλής σχέσεως τουτέστιν: 

δι' έκάστην θερμοκρασίαν συντηρήσεως καί δι' ώρισμένον χρόνον συντηρή

σεως αντιστοιχεί καί καθορισμένον ποσοστον μειώσεως της ποιότητος. 

Π) αί επιδράσεις της διαρκείας καί της θερμοκρασίας συντηρήσεως 

— κ α θ ' δλον τον κύκλον εμπορίας των κατεψυγμένων κρεάτων—επί των ποι

οτικών χαρακτήρων έχουν άθροιστικον αποτέλεσμα. Τοΰτο σημαίνει οτι η 

χρονολογικώς διάφορος διαδοχή τών ως άνω επιδράσεων (διαρκείας, θερμο

κρασίας) δεν συνεπάγεται καί διάφορον αποτέλεσμα επί της εν τ ω συνόλω π α 

ρατηρούμενης μειώσεως της ποιότητος τών κατεψυγμένων κρεάτων. Ούτως, ή 

συνολική μείωσις της ποιότητος τών κατεψυγμένου κρέατος θα είναι εις το τέ

λος π.χ. τών 6,5 μηνών το αυτό ανεξαρτήτως εάν ή συντήρησις αύτοΰ έλαβε 

χώραν εις —10°C έπί Ιδήμερον καί εν συνεχεία εις —30°C επί θμηνον ή 

αντιστρόφως. Του κανόνος τούτου εξαιρούνται κυρίως αί περιπτώσεις συντη

ρήσεως κατεψυγμένων κρεάτων εντός ψυκτικών θαλάμων τών οποίων ή θερ

μοκρασία παρουσιάζει μεγάλες διακυμάνσεις ή είναι ανωτέρα της ελαχίστης 

αναγκαίας δια την άνάπτυξιν τών μικροοργανισμών. Εις το κατωτέρω διά

γραμμα 2 εμφαίνεται ή διατήρησίς τών ποιοτικών χαρακτήρων κατεψυγμένων 

ορνιθοειδών καί κρεάτων συναρτήσει της θερμοκρασίας καί του χρόνου συν-
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τηρήσεως εις ημέρας. Ή διάρκεια συντηρήσεως αναπαρίσταται εις ήμιλογα-

ριθμικήν κλίμακα καθ' δσον παρετηρήθη ότι ή διατήρησις τών ποιοτικών 

χαρακτήρων τών κατεψυγμένων αυξάνει σχεδόν έκθετικώς με την πτώσιν 

της θερμοκρασίας συντηρήσεως. 

Διάγραμμα 2. Διατήρησις ποιοτικών χαρακτήρων κατεψυγμένων ώς και 

χρόνος άπο του οποίου επισυμβαίνει ή αρχική' άλλοίωσις ή μεταβολή αυτών 

συναρτήσει θερμοκρασίας και διαρκείας συντηρήσεως. 

© e 

(1 ) Τμήματα ορνιθοειδών καλώς συσκευασμένα. 
(2) Τμήματα ορνιθοειδών ουχί καλώς σασκευασμένα. 
(3) Κατεψυγμένον κρέας βοοειδών. 
(4) Κατεψυγμένον χοίρείον κρέας. 

Είδικώτερον αί αλλοιώσεις τών κατεψυγμένων κρεάτων είναι : 

α) Φυσικής προελεύσεως : οφείλονται σχεδόν εις τα αυτά αίτια και 

δύνανται ενίοτε νά συνυπάρχουν επί του αύτοΰ κατεψυγμένου κρέατος. Αύ

ται είναι : ή άφυδάτωσ;ς, τα εγκαύματα ψύξεως, ή αλλαγή του χρώματος και 

απώλεια του χαρακτηριστικού αρώματος τών κατεψυγμένων κρεάτων. 

1) Ά φ υ δ ά τ ω σ ι ς . 
Ή άφυδάτωσις χαρακτηρίζεται έκ της άποξηράνσεως τών έπιφα-
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νειακών κυρίως στιβάδων τοϋ υπό συντήρησαν κατεψυγμένων κρεάτων και 

εκ της μη δυνατότητος μετακινήσεως του ύδατος εκ των βαθύτερων στρω

μάτων προς τα επιφανειακά τοιαύτα. Τ α ούτω ά-ρυδατωθέντα 'στρώματα 

του κρέατος (δυνατότης μειώσεως της περιεκτικότατος εις ύδωρ μέχρι 

35%) παρουσιάζουν πορρώδη σύστασιν και συνεπάγονται απώλειας (διαφό

ρων ποσοστών) εις βάρος τών διαφόρων ειδών κατεψυγμένων κρεάτων. *Η 

λόγω τήο πορρώδους συστάσεως εύκολωτέρα διείσδυσις του οξυγόνου ευνοεί 

τάς διαφόρους οξειδώσεις r.al συνεπάγεται ως εκ τούτου αλλοιώσεις τοϋ χ ρ ώ 

μ α τ α και τών οργανοληπτικών γενικώτερον χαρακτήρων τών υπό συντή-

ρησιν κατεψυγμένων κρεάτων. 'Από εμπορικής απόψεως ή άφυδάτωσις θα 

ήδύνατο να θεωρηθή ανεκτή εφ' δσον είναι περιορισμένη εις εκτασιν και εις 

βάθος (μέχρις 1 έκατοστ. κατά K a l l e r t ) . . 

Έ κ τών διενεργηθεισών ερευνών προκύπτει δτι ή ενεργός επιφάνεια 

άφυδατώσεως (εξαχνώσεως) διαφόρων ειδών κατεψυγμένων κρεάτων εναπο

θηκευμένων εις ψ. θαλάμους υπό κατάλληλον θερμοκρασίαν αντιπροσωπεύει 

ποσοστον 40% της ολικής αυτών γεωμετρικής επιφανείας. Αί τ ιμαί τής 

ενεργού ταύτης επιφανείας έξετιμήθησαν ως ϊσαι προς 11ΐϊΐ2/τόννον (1/2 

μόρια χοίρων), 12πι2/τόννον (1/4 μόρια βοειδών) και 20πι 2/τόννον (ολό

κληρα σφάγια προβατοειδών). 

Οι παράγοντες οι όποιοι διαδραματίζουν πρωτεύοντα ρόλον εις τον 

καθορισμον του έπισυμβαίνοντος ποσοστού άφυδατώσεως τών κατεψυγμέ

νων κρεάτων είναι—ως και εις τήν περίπτωσιν τών νωπών τοιούτων—οι 

ακόλουθοι: ή ποιότης (άφυδάτωσις μεγαλειτέρα εις τα κατωτέρας ποιότη

τος) , ή σχέσις επιφανείας προς τον ογκον (άφυδάτωσις μικρότερα εις τα 

συσκευαζόμενα άνευ οστών) και ή συσκευασία (άφυδάτωσις μεγαλειτέρα εις 

τα μη προστατευόμενα υπό καταλλήλου συσκευασίας). Εις τήν αυτήν ομάδα 

τών παραγόντων θα πρέπει να περιληφθώσιν επίσης : 

—ή σπουδαιότης τής μονώσεως τών ψ. θαλάμων (περιορισμός τής 

εισερχόμενης ποσότητος θερμότητος ε κ ' τ ο υ εξωτερικού περιβάλλοντος) και 

ό τρόπος αερισμού αυτών (άήρ ψ. θαλάμων έν κινήσει ή μή). Παρετηρήθη 

δτι αί άπώλειαι είναι αντιστρόφως ανάλογοι προς τήν αποτελεσματικότητα 

τής μονώσεως τών τοιχωμάτων τών ψ. θαλάμων και ανάλογοι προς τήν κί-

νησιν του εντός αυτών κυκλοφορούντος αέρος. Ε ξ α ρ τ ώ ν τ α ι δέ καΐ έκ τής 

εποχής του έτους (συγκριτικώς μεγαλείτεραι άπώλειαι κατά τους θερινούς 

μ ή ν α ς ) . 

— ή δσον το δυνατόν χαμηλωτέρα θερμοκρασία συντηρήσεως ή οποία 

περιορίζει το ποσοστον τών απωλειών λόγω άφυδατώσεως μέχρις 50% κυ

ρίως εις ην περίπτωσιν ή μόνωσις τών ψ. θαλάμων είναι αρκούντως αποτε

λεσματική. 

— τ ο ποσοστον πληρώσεως τών ψ. θαλάμων και ή επικρατούσα εντός 
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<αύτών σχετική υγρασία. Αί έπισυμβαίνουσαι άπώλειαι είναι αντιστρόφως 

•ανάλογοι τόσον προς το ποσοστον πληρώσεως των ψ. θαλάμων όσον καί 

προς το ποσοστον της σχετικής υγρασίας. 

Ε ν δ ε ι κ τ ι κ ώ ς παρατίθενται κατωτέρω : 

Είδος κατεψυγμένου 

κρέατος 

Βοοειδών (καλής 

ποιότητος) 

.Βοοειδών (κατωτέρας 

ποιότητος) 

Χοίρεια κρέατα 

α) 100-130 χιλ/μων 

β) 7 0 - 1 0 0 » 

% απωλει

ών κατά 

τήνκατάψ. 

1,7 

2,0 

1,5 

1,5 

% απωλειών συναρτήσει διαρκείας 

συντηρήσεως είς μήνας 

3 - 6 

2,3 

3,3 

1 

1,3 

7 - 9 

2,8 

3,7 

1,7 

2,4 

10- 12 

3,2 

4,1 

2,6 

3,0 

13-15 

3,5 

4,4 

2,9 

3,4 

% συνο

λικών α

πωλειών 

4-5,2 

5,3-6,4 

2,5-4,4 

2,8-4,9 

Πίναξ 3. Άπώλειαι κατεψυγμένων κρεάτων κατά τήν κατάψυξιν και κατά τήν διά-
ρκειαν συντηρήσεως των. (Κατά KALLERT - FLEISCHMANN) 

Είδος κρέατος 

1) Βόειο ν 
— 1/4 πρόσθια 
— 1/J οπίσθια 
— Γλώσσαι υπό συσκ. 
— Καρδίαι » » 
— Στόμαχοι » » 
— Μασητήρες μυς » 

ί — Κεφαλαί είς B L O C 
— Ή π α τ α » » 

2) Χοίρειον 
— Ό λ ό κ λ η ρ α 
— 1/2 μόρια 
— Καρδίαι υπό συσκ. 
— "Ηπατα εις B L O C 

3) Πρόβειον 
li— Ό λ ό κ λ η ρ α σφάγια 

— Καρδίαι υπό συσκ. 
— "Ηπατα είς B L O C 

Ι _ 

% απωλειών συναρτήσει διαρκείας συντηρήσεως είς μήνας 

ι 

0,5 
0,5 
0,8 
0,7 
0,5 
0,8 
0,6 
1,2 

0,5 
0,8 
0,7 
1,3 

0,7 
0,5 

ι,ο 

2 

1,4 
0,7 
1,2 
1,2 
0,7 
1,5 
1,0 
2,2 

0,8 
0,9 

ι,ι 
2,3 

1,0 
0,8 
2,0 

3 

2,0 

ι,ο 
1,6 
1,7 
0,7 
2,1 
1,5 
4,0 

1,0 
1,4 
1,6 
3,2 

3,5 
1,2 
3,0 

6 

3,0 
1,7 
1,7 
1,7 
0,8 
3,0 
2,5 
6,5 

1,6 
2,0 
2,0 
2,0 

2,6 
2,6 
2,6 

Πίναξ 4. Άπώλειαι διαφόρων ειδών κατεψυγμένων κρεάτων καί σπλάγχνων συναρ 
τήσει χρόνου συντηρήσεως (κατά GRAF). 
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α) πίνακες τών έπισυμβαινουσών απωλειών λόγω άφυδατώσεως εις; 

συντηρούμενα ε'ίδη κατεψυγμένων κρεάτων (3 και 4), 

β) διάγραμμα τών έπισυμβαινουσών απωλειών λόγω άφυδατώσεως 

(συντήρησις εις —10°C) συναρτήσει του ποσοστού πληρώσεως τών ψ. θα

λάμων καί της σχετικής υγρασίας. Σημειωτέον δτι ή κατά 100% πλήρωσις. 

τών ψ. θαλάμων αντιστοιχεί εις ποσοστον κατεψ. κρέατος της τάξεως τών 

260 τόννων. 

. ί 

% 

92 

<?β 

89. 

Διάγραμμα 3. Άπώλειαι λόγφ άφυδατώσεως. 
(α) : άπώλειαι εις τόννους/ετος 
(β) : άπώλειαι (%) κατ* έτος 
(γ), (φ) : σχετική υγρασία (%) 
(δ) : ποσοστον πληρώσεως (%) ψυκτικοο θαλάμου. 

2) Εγκαύματα ψύξεως. 

Ή άλλοίωσις αυτή, ή οποία παρατηρείται συγχνότερον εις τά κατε

ψυγμένα ορνιθοειδή, χαρακτηρίζεται εκ τής περιορισμένης εκτάσεως τών 

εντοπίσεων τ,οΰ φαινομένου τής άφυδατώσεως τών κατεψ. κρεάτων. 'Οφεί

λεται δε εις την επί περιορισμένης εκτάσεως συνύπαρξιν υπερβολικής άφυ

δατώσεως και αξιόλογου μετασχηματισμού" τής μυοσφαιρίνης εις μεθαιμο-

σφαιρίνην. "Ενεκα τούτου τα εγκαύματα ψύξεως παρουσιάζονται υπό μορφήν 

λευκοφαίων ή φαιοκιτρίνων κηλίδων περιορισμένων (ενός έως τινών τετραγ. 

έκατοστομ.)^ γενικώς διαστάσεων. Ταΰτα, εις προκεχωρημένον βαθμον άφυ

δατώσεως αποτελούν μή άντίστρεπτάς αλλοιώσεις και συνεπάγονται ύποτί-

<Ρ> («Ο CPJ 
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ΐμησιν (ποιοτικήν, έμπορικήν) των κατεψυγμένων κρεάτων. Ή σπουδαιότερα 

αιτία προκλήσεως των εγκαυμάτων ψύξεως είναι ή υπερβολική ταχύτης τοϋ 

εντός των ψυκτικών θαλάμων κυκλοφορούντος αέρος. Προς αποφυγήν των 

ενδείκνυται όπως έξασφαλισθή : μειωμένη ταχύτης του κυκλοφορούντος 

άέροξ, ηύςημένη σχετική υγρασία και ειδική συσκευασία (περιτύλιγμα μετά 

ή άνευ αδρανούς ατμοσφαίρας εν τω έσωτερικώ της συσκευασίας). 

3) 'Αλλαγή χρώματος. 

Αϊ μεταβολαί γενικώς του χρώματος τών κατεψυγμένων κρεάτων ποι

κίλουν καί εξαρτώνται εκ της ποιότητος, τών συνθηκών συντηρήσεως και 

•της διαρκείας συντηρήσεως. Τα αϊτια συμπίπτουν προς εκείνα τα όποια 

ανεφέρθησαν; προκειμένου περί τών νωπών κρεάτων. Συνί»π?ικώς οι παρά

γοντες οι όποιοι ευνοούν τάς μεταβολάς του χρώματος τών κατεψυγμένων 

κρεάτων εινα*· ι 

—ή ουχί καλή ποιότης τών προς κατάψυξιν κρεάτων (κρέατα ενηλί

κων ζώων ως καί τα προερχόμενα εκ μή κρεατοπαραγωγών φυλών κλπ.). 

—αϊ πλημμελείς συνθήκαι σφαγής τών ζώων καί παρασκευής τών 

κρεάτων (σφάγια ζώα ουχί άναπαυθέντα προ της σφαγής των ή ελλειπώς 

άφαΐμαχθέντα, κρέατα ουχί ταχέως καί επαρκώς προψυχθέντα κλπ.). 

—ή ουχί τήρησις τών κανονισμών συντηρήσεως εις τους ψ. θαλάμους 

»(συντηρήσεως καί μεταφοράς). 

—ή ύπέρβασις ώρισμένων ανεκτών χρονικών ορίων συντηρήσεως. 

Αι μεταβολαί του χρώματος τών κατεψυγμένων κρεάτων ποικίλουν γε

νικώς άπό του φαιοΰ ερυθρού εως του μέλανος έρυθροΰ καί συνυπάρχουν 

ενίοτε μετά τών αλλοιώσεων άφυδατώσεως καί οξειδώσεως του λίπους. 

Συνήθως εντοπίζονται εις τάς άνατομικάς περιοχάς του τραχήλου (περιοχή 

άφαιμάξεως) τών οπισθίων τεταρτημορίων (εσω επιφάνεια) καί εις τα σώ

ματα τών σπονδύλων (κυρίως τών οσφυϊκών). Αι παρατηρούμενα ι διαβαθμί

σεις του χρώματος τών σπονδύλων έ'χουν πρακτικήν σπουδαιότητα καθ' 

δσον επί τή βάσει τούτων καθίσταται δυνατή ή έκτίμησις της διαρκείας 

συντηρήσεως τών κατεψυγμένων κρεάτων (ολοκλήρων ή ημιμορίων). Ού

τως, το έρυθρον χρώμα τών σπονδύλων (εις διενεργουμένας τομάς) αποτε

λεί άξιόλογον ενδειξιν περί κρεάτων προσφάτως καταψυχθέντων.'Αντιθέ

τως, το φαιόχρουν χρώμα ύποδηλοΐ ηύξημένην διάρκειαν συντηρήσεως. Αι 

μεταβολαί του χρώματος αποδίδονται εις την όξείδωσιν της μυοσφαιρί

νης ή εις τήν συμπύκνωσιν τών χρωστικών του κρέατος κυρίως όταν συνυ

πάρχουν μετά τών αλλοιώσεων άφυδατώσεως. Ειδική περίπτωσις μεταβολής 

του χρώματος θεωρείται καί ή ενίοτε παρατηρούμενη έρυθρομέλανα χροιά 

τών οστών τών κατεψυγμένων ορνιθοειδών ή οποία οφείλεται (κατά τους 

»(Brandt καί Stewart) εις τήν έπισυμβαίνουσαν κατά τον χρόνον καταψύ

ξεως αίμόλυσιν τών ερυθρών αίμοσφαιφίων του μυελού τών οστών. 
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4) 'Απώλεια αρώματος κρέατος. 

Ή απώλεια του χαρακτηριστικού αρώματος του κρέατος συνδέεται-

στενώτατα με τήν διάρκειαν συντηρήσεως των κατεψυγμένων κρεάτων καί 

συνιστά συνέπειαν της μακροχρονίου τούτων συντηρήσεως. Επισυμβαίνει. 

συχνότερον εις το χοίρειον ή εις το βόειον κατεψυγμένον κρέας και ευνοεί

ται έκ της μη τηρήσεως των κανονισμών συντηρήσεως κυρίως δε εκ της 

ηύξημένης ταχύτητος του εντός των ψ. θαλάμων κυκλοφορούντος αέρος. 

β) Χημικής προελεύσεως. 

1) Άλλοίωσις του λίπους. 

Αΰτη συνιστά τήν σπουδαιοτέραν άλλοίωσιν των κατεψυγμένων κρεά

των. Ή σπουδαιότης έγκειται εις το δτι ή διάρκεια συντηρήσεως των εξαρ

τάται περισσότερον έκ της έπισυμβαινούσης όξειδώσεως του λίπους και 

άσυγκρίτως όλιγώτερον έκ της ενδεχομένης αλλοιώσεως του μυϊκού ίστου. 

Ή δξείδωσις του λίπους συντελείται εις δύο βασικά στάδια : διάσπασις. 

τούτου εις λιπαρά οξέα καί γλυκερίνην, την οποίαν ευνοεί κυρίως ή υψηλή 

σχετική υγρασία των ψ. θαλάμων καί όξείδωσις των προϊόντων άποσυν-

θέσεως ή όποια, ευνοούμενη υπό των πλημμελών συνθηκών εναποθηκεύσεως,. 

δίδει γένεσιν εις άλδευδας, κετόνας, καί άλλα προϊόντα δξειδώσεως αυτών. 

Χαρακτηριστικά γνωρίσματα του κρέατος έ'χοντος ύποστή όξείδωσιν 

του λίπους είναι ή αλλαγή του χρώματος (κίτρινον ή φαιόν) καί ή γεύσις 

ταγγίσεως αύτοΰ. Ή όξείδωσις του λίπους συνυπάρχει ενίοτε μετά της άφυ-

δατώσεως του κρέατος. Μεταξύ τών αιτίων, τα όποια ευνοούν τήν όξείδω

σιν του λίπους, τα σπουδαιότερα είναι : 

—ή περιεκτικότης του κρέατος είς λιπώδη ίστον καί ή χημική αύτοΰ-

σύνθεσις (ακόρεστα λιπαρά οξέα), 

—ή σχετικώς καθυστΐρημένη πρόψυξις τών κρεάτων μετά τήν παρα-

σκευήν των. 

—αϊ πλημμελείς συνθήκαι εναποθηκεύσεως καί συντηρήσεως, 

—ή διάρκεια συντηρήσεως τών κρεάτων. 

Ή συχνότης εμφανίσεως της όξειδώσεως του λίπους, εις τα διάφορα-

εϊδη κατεψυγμένων κρεάτων συντηρουμένων υπό τάς αύτας συνθήκας, πα

ρατηρείται κατά σειράν σπουδαιότητας είς τα : τών χοίρων, τών ορνιθοειδών, 

τών βοοειδών καί τών προβατοειδών. Προς αποφυγήν ή περιορισμόν εις το-

ελάχιστον της όξειδώσεως του λίπους ενδείκνυται όπως ή έναποθήκευσις 

τών κατεψ. κρεάτων είς τους ψ. θαλάμους συντελήται ύπό τους ενδεδειγμένους 

κανονισμούς καί υπό θερμοκρασίαν δσον το δυνατόν χαμηλωτέραν (—18° εως; 

—20°C). Ό περιορισμός της διαρκείας συντηρήσεως των συνιστά επίσης σο-

βαρόν προληπτίκόν μέτρον. 
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Κατεψυγμένα κρέατα παρουσιάζοντα άλλοίωσιν του λίπους καθίσταν

ται ακατάλληλα και μη έμπορεύσημα. 

2) "Ετεραι α λ λ ο ι ώ σ ε ι ς : 

•—άλλοίωσις βιταμινών : εφ' δσον το κατεψυγμένον κρέας συντηρεί

ται υπό καταλλήλους συνθήκας (—18°C, αποφυγή εκθέσεως εις φυσικον φώς 

κλπ.) δεν παρατηρούνται αλλοιώσεις τών βιταμινών. Δυσμενείς όμως επι

πτώσεις, επί τών λιποδιαλυτών κυρίως βιταμινών, πρέπει ν' άναμένωνται 

εις ας περιπτώσεις παρατηρείται όξείδωσις του λίπους τών υπό συντήρησιν 

κατεψυγμένων κρεάτων, 

—μεταβολαί εις το κατεψυγμένον κρέας όφειλόμεναι εις την δραστη

ριότητα τών ένδοκυτταρικώς υφισταμένων ενζύμων είναι περιορισμένης σπου

δαιότατος λόγω της ανασταλτικής έπ ' αυτών επιδράσεως τών χαμηλών θερ

μοκρασιών. 

γ ) Μικροβιολογικής π ρ ο ε λ ε ύ σ ε ω ς . 

Αϊ αλλοιώσεις αύται οφείλονται εις την ΰπαρξιν επί της επιφανείας 

ή καί εν τ ω βάθει του κρέατος διαφόρων ειδών μικροοργανισμών προερχο

μένων εκ της μη τηρήσεως τών θεμελιωδών κανονισμών κατά τήν σφαγήν 

τών ζώων, τήν παρασκευήν του κρέατος (πρόψυξιν, κατάψυξιν) καί τήν συν

τήρησιν αύτοΰ. Αι σπουδαιότεραι πηγαί μολύνσεως είναι : 

—το σφάγιον ζώον : θεωρείται άναμφισβήτητον ότι το κρέας είναι 

μικροβιακώ; στεϊρον εις ας περιπτώσεις τά προς σφαγήν ζώα είναι απολύ

τως υγιή καί σφάζονται μετά προηγουμένην άνάπαυσιν καί σχετικήν νη-

στείαν. Έ ν εναντία περιπτώσει το κρέας μολύνεται εκ πλείστων ειδών μι

κροοργανισμών (αναερόβιων καί μή) τα όποια λόγω της συντελούμενης ανα

πτύξεως των προ της καταψύξεως (σπουδαιότης της προψύξεως ευθύς μετά 

τήν παρασκευήν του) δύνανται να προκαλέσουν διαφόρου βαθμού (εις βάθος 

καί εις έ'κτασιν) αλλοιώσεις αϊ όποιαι καί διαπίστοΰνται κατά τήν άπό-

ψυξιν. 

—το έξωτερικον περιβάλλον : αϊ επιμολύνσεις του κρέατος, αϊ όποιαι 

προέρχονται εκ της μή τηρήσεως υγειονομικών συνθηκών κατά τήν παρα

σκευήν του, είναι συνήθως έπιφανειακαί καί οφείλονται εις διάφορα είδη 

μικροοργανισμών (μικροβίων, μυκήτων, ζυμομυκήτων). 

Κατά τήν κατάψυξιν τών κρεάτων παρατηρείται έ\α είδος επιλογής 

άναφορικώς με τήν έπιβίωσιν τών μικροοργανισμών καί τήν δυνατότητα 

πολλαπλασιασμού των. Πράγματι εις χαμηλάς θερμοκρασίας ανθίστανται 

μόνον οι θεωρούμενοι ως ψυχρόφιλοι μικροοργανισμοί. 'Αντιθέτως εκ τών 

ανηκόντων εις τήν ομάδα τών μεσοφίλων άλλοι μέν καταστρέφονται, άλλοι 

δε παρουσιάζουν άναστολήν της αναπτύξεως των. Κατά τον Miller παρατη

ρείται επίσης μείωσις του αριθμού τών εις τήν έπιφάνειαν του κατεψυγμέ-
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νου κρέατος υφισταμένων μικροβίων συναρτήσει της διαρκείας συντηρήσεως. 

Οι μικροοργανισμοί οι όποιοι παραμένουν εις την έπιφάνειαν του κατεψυ

γμένου κρέατος ανήκουν κατά σειράν σπουδαιότητος εις τα είδη : Pseudo

monas, Achrobacter, Proteus, Actinomyces κλπ. 

'Αναλόγως του είδους του έπεμβαίνοντος αιτιολογικού παράγοντος 

(παθογόνα ή μη μικρόβια), της σοβαρότητος και της εκτάσεως των αλλοιώ

σεων μικροβιακής προελεύσεως τα κρέατα δύνανται να χαρακτηρισθώσι 

ακατάλληλα ή υπό ώρισμένους όρους κατάλληλα προς βρώσιν. 

Οι μύκητας και ζυμομύκητες είναι υπεύθυνοι κυρίως τών επιφανεια

κών μολύνσεων του κατεψυγμένου κρέατος (τομαι, έπιφάνειαι αναδιπλώσεων, 

έπιφάνειαι κοιλιακού και θωρακικού τοιχώματος). Παράγοντες εύνοοϋντες 

την άνάπτυξιν τών μυκήτων και ζυμομυκήτων είναι ή υψηλή σχετική υγρα

σία ως καί αί ένδεχόμεναί διακυμάνσεις της θερμοκρασίας τών ψ. θαλάμων 

(μερική άπόψυξις καί έπανακατάψυξις κρεάτων). 'Αντικειμενικώς χαρακτη

ρίζονται εκ τ η ; υπάρξεως, ει; τας προσβληθείσας επιφανείας του κρέατος, 

διαφόρου χρώματος (λευκών, φαιών, μελα\ών—μελανά στίγματα οφειλόμενα 

εις το Cladosp. Herbarum—φαιοπρασίνων) καί εκτάσεως άποικιών-

Ό τρόπος ενεργείας θα έξαρτηθή έκ της εκτάσεως τών παρατηρουμέ

νων αλλοιώσεων. 

Συμπεράσματα. 

Ή συντήρησις τών κατεψυγμένων κρεάτων αποτελεί την πλέον άξιό-

λογον περίοδον τη; εμπορίας των. Ή σπουδαιότης έγκειται εις τήν ανάγκην 

επιτεύξεως της μεγίστης επιθυμητής διαρκείας συντηρήσεως καί διατηρή

σεως τών έπιτυγχανομένων δια της καταψύξεως πλεονεκτημάτων (υγειονο

μικών, ποιοτικών). Προς τον σκοπρν αυτόν προσδιοριστικον ρόλον θά δια

δραματίσουν αί συνθήκαι λειτουργίας τών διαφόρων ψ. θαλάμων (παραγω

γής, καταναλώσεως, μεταφοράς) ό τρόπος της εντός αυτών εναποθηκεύσεως 

καί ή τήρησις τών κανονισμών συντηρήσεως τών κατεψυγμένων γενικώς 

κρεάτων καθ' δλον τον κύκλον εμπορίας των. 

Ή έμπορικώς καί ύγειονομικώς ανεκτή διάρκεια συντηρήσεως τόσον 

τών νωπών όσον καί τών κατεψυγμένων κρεάτων αποτελεί μεταβλητον καί 

εντός ώρισμένων χρονικών ορίων κινούμενον μέγεθος έξαρτώμενον έκ τών 

αρχικών υγειονομικών καί ποιοτικών χαρακτήρων του κρέετος καί έκ τών 

συνθηκών παρασκευής καί συντηρήσεως αύτοΰ. Ό βαθμός αύστηρότητος, 

με τον όποιον έτηρήθησαν οι προβλεπόμενοι κανονισμοί, καθ' όλον τον κύκλον 

εμπορίας τών κρεάτων, θα προσδιορίση τήν σοβαρότητα τών εκάστοτε έπι-

συμβχινουσών διαφόρου προελεύσεως αλλοιώσεων (φυσικών, χημικών, μικρο

βιολογικών) αί όποΐαι θά συνεπάγωνται αντιστοίχως ύγειονομικάς, έμπορί" 

κάς καί οίκονομικάς επιπτώσεις. 
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