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'Αναλύσεις εργασιών 

Abstracts 

V. V. MONAKHOVA: «La Cryoapplication, une méthode permettant de pre­

venir les rechutes de pterygion». ( Ή Ψυχροεφαρμογή, μία μέθοδος επι­

τρέπουσα να προλαμβάνη τάς υποτροπιάσεις του πτερυγίου). Vestn. Oftal. 

- U . R . S . S . (1970, No 5 ) . 

Ό συγγραφεύς εις τήν εργασίαν του ταύτην αναφέρει δτι ένήργησεν επι­

τυχώς 53 εγχειρήσεις επί περιπτώσεων πτερυγίου δια της μεθόδου της κρυο-

πηξίας και 53 ετέρας τοιαύτας επί περιπτώσεων της ιδίας νόσου του οφθαλμού 

δια χειρουργικής επεμβάσεως (αφαιρέσεως της πτυχής εκ τοΰ επιπεφυκό­

τος) άνευ τής εφαρμογής τοΰ ψύχους. 

' Ε π ί συνόλου 6 εις 8 διενεργηθείσας ψυχροεφαρμογάς ο χρόνος τής επεμ­

βάσεως ήτο αντιστοίχως 12 και 15 S εις - 40° C, - 50° C θερμοκρασίαν. 

Αί ερευναι απέδειξαν δτι ό αριθμός τών μετεγχειρητικών ύποτροπιά-

σεων τοΰ πτερυγίου, τών ύποβληθεισών εις θεραπείαν δια τής ψυχροεφαρμο-

γής ήτο κατά το ήμισυ κατώτερος τής ως εϊρηται ομάδος υποβληθείσης εις 

θεραπείαν άνευ ταύτης. 

Ό συγγραφεύς ωσαύτως αναφέρει δτι ή μέθοδος αύτη τυγχάνει απλή 

και αποτελεσματική και κατά συνέπειαν ή έπέμβασις αύτη δύναται ευκόλως 

να έφαρμοσθή υπό τών, επί πασχόντων εκ τής νόσου τοΰ πτερυγίου, χειρουρ­

γών οφθαλμιάτρων. 

Ά ν . Χρ. 'Αναστασίου 

R. Η. HINDS: «Ways to Improve Transportation of Perishables ». (Τρόποι 

βελτιώσεως μεταφοράς τών φθαρτών προϊόντων διατροφής). J r . C o n t a i n e r 

News U.S.A. (Aug. 1971, 40—41) . 

e H μεταφορά διά τών εμπορευματοκιβωτίων ( c o n t a i n e r s ) διαφόρων 

ψυχθεντων φθαρτών προϊόντων διατροφής δέον να συντελήται εις τήν ένδε-

δειγμένην θερμοκρασίαν, σχετικήν ύγρασίαν, προς αποφυγήν άποξηράνσεως 

τών προϊόντων και ανωτέρας εμφανίσεως των ως και δια καλής κυκλοφορίας 

τοΰ αέρος. 

'Επειδή αί εκθέσεις τών ειδικών τοΰ Υπουργείου Γεωργίας τών Η . Π . Α . 

άνέφερον δτι αί μεταφοραί δια ξηράς τών φθαρτών προϊόντων δεν ήσαν ίκανο-

ποιητικαί, δεδομένου δτι αί παρατηρηθεΐσαι άπώλειαι τών εντός τών εμπο­

ρευματοκιβωτίων εναποθηκευμένων προϊόντων εις μίαν όδικήν μεταφοράν 
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(δια ρυμουλκών) διαρκείας 3 ημερών, ήσαν μεγαλύτερα!, εκείνων άτινα 

ειχον έναποθηκευθή έ^τος τοις ψυκτικοΐς άποθηκευτικοΐς χώροις ένος πλοίου 

ψυγείου μετά από έ'να θαλάσσιον ταξείδιον 3 εβδομάδων, è συγγραφεύς προ­

τείνει ώρισμένας βελτιώσεις και τροποποιήσεις εις τους χώρους τών εμπο­

ρευματοκιβωτίων εις τρόπον ώστε να δημιουργηθώσιν εν αύτοΐς καταλληλό-

τεραι συνθήκαι εναποθηκεύσεως καί μεταφοράς τών ως ε'ίρηται προϊόντων. 

Προς τούτοις, τα εμπορευματοκιβώτια θα πρέπει δια τας εκάστοτε έπερ-

χομένας μεταβολας της θερμοκρασίας να διαθέτουν έναν θερμοστάτην δστις 

κατά την λειτουργίαν του να θέτη εις κίνησιν ενα ήλεκτρικον διακόπτην δια 

θερμοκρασίας καθορισθείσας καί ρυθμισθείσας εκ τών προτέρων καί ό όποιος 

νά χρησιμοποιήται καί ως ρυθμιστής δια τήν άντιμετώπισιν τών θερμοκρα­

σιών εκ τών φυσικών καί αναπόφευκτων διακυμάνσεων του περιβάλλοντος 

χώρου. 

'Ωσαύτως δια τον προσδιορισμον καί ρύθμισιν της υγρασίας, τα εμπορευ­

ματοκιβώτια θα πρέπει να διαθέτουν έναν ρυθμιστήν της υγρασίας, ή δε κυ­

κλοφορία ρεύματος ψυχρού αέρος δέον να συντελήται μεθοδικώς καί καταλ­

λήλως ώστε να διαμοιράζεται εν τ ω έσωτερικώ τούτων όμοιομόρφως. 

Ά ν . Χρ. 'Αναστασίου 

J. TRUSCOTT ET R. COOK: ((Maturation des pommes en entrepot)) ( Ή ώρί-

μανσις τών μήλων έν τοις ψυγείοις). R e p . H o r t i c . Res. I n s t . O n t a r i o 

G a n a d a 1971 (p. 127-128). 

Οι έρευνηταί έμελέτησαν επί μίαν δεκαπενταετίαν τάς εύνοϊκωτέρας 

συνθήκας εναποθηκεύσεως έν τοις ψυγείοις, διαφόρων ποικιλιών μήλων ανερ­

χομένων εις 150 περίπου. 

Έ π ί τούτοις ενα μήνα προ της λήξεως, της έκ τών προτέρων καθορισθεί­

σης καί ύπολογισθείσης διαρκείας συντηρήσεως τών έν λόγω όπωρών έν τοις 

ψυγείοις, συμφώνως τών διεθνών συγκεντρωτικών πινάκων, ελαμβάνοντο δείγ­

ματα άτινα διετηρώντο έπί τριήμερον εις τήν θερμοκρασίαν του περιβάλλοντος. 

Ή έρευνα απέδειξε οτι εάν κατά το χρονικον τούτο διάστημα ή ώρίμανσις 

συνετελεΐτο επιτυχώς, τότε ή παραμονή των εντός τών ψυκτικών αποθηκευ­

τικών χώρων θα ήδύνατο νά παραταθή έπί ενα δίμηνον εισέτι . Κατά τον τρό­

πον αυτόν τα πειράματα άπέβλεπον συν τοις άλλοις καί εις τήν δυνατότητα 

καθορισμού κατά τον χρόνον της συλλογής, του ανωτάτου ορίου διαρκείας 

συντηρήσεως τών έν τοις ψυγείοις διατηρουμένων ως εϊρηται ποικιλιών μή­

λων. 

Ω σ α ύ τ ω ς οι συγγραφείς διεπίστωσαν δτι, ή επιτυχία της μακροχρο-

νεστέρας συντηρήσεως τών μήλων υπό ψϋξιν, εξαρτάται άπο τήν ποικιλία-
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δεδομένου οτι τινές των ποικιλιών είναι περισσότερον ευαίσθητοι έτερων — 

τον χρόνον και τον τρόπον της συλλογής, τον βαθμον ώριμότητος — σταθερό-

τητος της σαρκός, χρόνον παραμονής του καρπού επί τοΰ δένδρου και την 

έπεξεργασίαν τών μήλων προ τής συντηρήσεως των τουτέστιν διαλογής, 

καθόσον δια ταύτης επιδιώκεται ή άφαίρεσις τών κτυπημένων όπωρών, προ­

σβεβλημένων υπό ασθενειών, ελαττωματικών, καθαρίσματος, συσκευασίας 

και προψύξεως. 

Ά ν . Χρ. 'Αναστασίου 

Ρ. Ν. R. KAIMAL : «Freezing of sardines to be canned with oil» ( Ή κα-

τάψυξις τών σαρδελλών τών προοριζομένων δια τήν μετ' ελαίου κονσερβο­

ποίησα ). I n d i a n Seafoods ind. (1970, 7 No 2 ) . 

CH άπαντώσα εις την Ίνδικήν θάλασσαν ποικιλία τής σαρδίνης — Sar-

dine la Longiceps — αντιπροσωπεύει το 31 % περίπου τοΰ συνόλου τής 

ίχθυοπαραγωγής τών 'Ινδιών, εις δε την πολιτείαν τής Kerala, το είδος τής 

σαρδέλλας ταύτης αποτελεί τα 3/5 τής ολικής αλιείας. 

Έ ν αρχή ό συγγραφεύς αναφέρεται εις την προετοιμασίαν του άλιευθέν-

τος ιχθύος, ήτις συνίσταται εις τον καθαρισμόν δι' αφαιρέσεως τής κεφαλής καί 

τών σπλάγχνων, εις την πλύσιν δια καθαρού γλυκέως ύδατος και εις την έμβά-

πτισιν τών σαρδελλών έννος δεξαμενών περιεχόντων άλμην (διαλ. χλωριού­

χου νατρίου 1 5 % ) επί ήμίσειαν ώραν. Μετά την έξαγωγήν τών ιχθύων εκ 

τής άλμης, ούτοι ζυγίζονται εις μερίδας τών 2,27 kg έκαστη, άποπλύνονται 

δια ψυχρού γλυκέως χλωριούχου ύδατος 5 p p m . καί τοποθετούνται εις ειδικά 

δισκία. Είτα εισάγονται εις την σήραγγα καταψύξεως ένθα δια τής φυσικής 

κυκλοφορίας ψυχρού καί ξηρού ρεύματος αέρος θερμοκρασίας - 40° C επι­

τυγχάνεται ή κατάψυξίς των. 

Κατά την έξαγωγήν των εκ τοΰ τοΰνελ καταψύξεως (εις μπλοκ μετά 

τοΰ ως ε'ίρηται βάρους έ'καστον), αύται περιβάλλονται δια πλαστικής ύλης 

(πολυαιθυλενίου), τοποθετούνται εις χάρτινα κυτία καί έν συνεχεία εις χαρ­

τοκιβώτια καί εναποθηκεύονται εις ψυκτικούς αποθηκευτικούς χώρους εις 

23° C θερμοκρασίαν. 

Αϊ έν εναποθηκεύσει ούτω κατεψυγμέναι σαρδέλλαι δύνανται κατά τον 

τρόπον αυτόν να διατηρηθώσιν εις άρίστην κατάστασιν επί τρίμηνον κατά την 

διάρκειαν τοΰ όποιου δύνανται να κονσερβοποιηθώσιν μετ' ελαίου συμφώνως 

τοις κεκανονισμένοις. 

Ά ν. Χρ. 'Αναστασίου 
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