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Α Ν Α Λ Υ Σ Ε Ι Σ E E N C 2 N Ε Ρ Γ Α Σ Ι Ω Ν 

A B S T R A C T S 

SEFFER Α., SISKINA Ν. and BELOUSOV: "Rapid Chilling of Meat after Slaughtering and 
Effect on Quality" (Ή ύπερταχεία ψϋξις του κρέατος μετά την σφαγήν καί τα αποτε­
λέσματα της επί της ποιότητος τούτου). ΜJasnaja Indus. SSSR - U.R.S.S. No. 4 p. p. 
20 - 23, 1973. 

Ai γενόμεναι πειραματικού έργασίαι εις το Ίνστιτοΰτον Βιομηχανίας 

του κρέατος της Σοβιετικής Ενώσεως, σχέσιν έχουσών με την συντήρησιν 

εύθύς-άμέσως μετά την σφαγήν των βοείων και χοιρείων κρεάτων, δια της 

εφαρμογής τής ύπερταχείας ψύξεως, άπέβλεπον εις την καλυτέραν συντήρη­

σιν του νωποϋ κρέατος και τήν έλάττωσιν των φθορών, είς τρόπον ώστε 

ταϋτα να διατηρούν επί μακρότερον χρόνον τά εκ τής μεθόδου ταύτης ανα­

γόμενα πλεονεκτήματα (έμφάνισις, γεϋσις, οργανοληπτικοί ιδιότητες κ.λπ.). 

Προς τούτοις οι ανωτέρω συγγραφείς αναφέρουν οτι ή εν λόγω έρευνα 

έλαβε χώραν εις δύο διαδοχικά στάδια. Κατά το πρώτον στάδιον ή ύπερ­

ταχεΐα ψΰξις έπραγματοποιήθη είς θάλαμον ψύξεως ένθα έκυκλοφόρει ψυ-

χρον ρεϋμα αέρος είς κλειστόν κύκλωμα .ψηλής εντάσεως, εις 0°C θερμο-

κρασίαν, μέχρι τής συντελέσεως τής επιφανειακής ψύξεως επί των κρεάτων. 

Κατά το δεύτερον στάδιον καί εφόσον προηγουμένως είχε συντελεσθή ή 

αναφερομένη ψΰξις επί τής επιφανείας των κρεάτων, ταύτα εν συνεχεία 

έναποθηκεύθησαν εν αοΐς ψυκτικοΐς χώροις μεταψύξεως, ίνα επέλθη, δια 

τής εκ του εσωτερικού τής μάζης του κρέατος διακίνησις τής θερμότητος 

προς τά επιφανειακά αυτού στρώματα, συντελούμενης δι' άγωγιμότητος, εξί-

σωσις τής θερμοκρασίας έπί ολοκλήρου τοΰ σφαγίου μέχρι τής επιτεύξεως 

τής θερμοκρασίας τών+4°0. 

Εΐτα τά ημιμόρια καί τεταρτημόρια των βοείων καί χοιρείων σφαγίων, 

άφοΰ υπέστησαν τον τεμαχισμόν κατά τά γνωστά, συνεσκευάσθησαν εντός 

των χαρτοκιβωτίων καί εξετέθησαν είς θαλάμους δι' εκθέσεως των είς τήν 

έπίδρασιν ήρεμου ψύξεως τής θερμοκρασίας —1°C. 

Έ ξ άλλου, είς μίαν έτέραν περίπτωσιν, τά νωπά κρέατα εΐχον συσκευα-

σθή είς σακκίδια περιτυλίγματος εκ πλαστικών υλών (Polyethylene - Cellu-

losic) εν κενω αέρος, εντός διάτρητων χαρτοκιβωτίων, εις δε έτέραν περί­

πτωσιν ταύτα έτοποθετήθησαν απ' ευθείας εις τά αυτά χαρτοκιβώτια, άνευ 

τής ώς εϊρηται συσκευασίας εν κενω αέρος. 

Ούτω οι ανωτέρω μελετηταί διεπίστωσαν οτι τά νωπά κρέατα άτινα εΐχον 

συντηρηθή δια τής ύπερταχείας απλής ψύξεως εντός διάτρητων χαρτοκιβω-
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τίων και συσκευασμένων εις σακκίδια περιτυλίγματος έκ πλαστικών υλών 

εν κενφ αέρος, διετηρήθησαν πολύ καλύτερον τών υπολοίπων, ό δε χρόνος 

συντηρήσεως των υπήρξε διπλάσιος. 

ΑΝ. XP. ΑΝΑΣΤΑΣΙΟΥ 

Ε. GARCIA MATAMOROS et Α. MORAL RAMA "La Conservation de la Viande Bovine 
a l'Etat réfrigéré en Atmosphères contrôlées" ( Ή διατήρησις τοϋ έψυγμένου βοείου κρέα­
τος εις περιβάλλον ελεγχομένων ατμοσφαιρών). XIXe réunion Europ. Cherch. viande 
2 - 7 Sept. 1973 Paris - France 317 - 325 (M306:2 -1579). 

Οί ανωτέρω συγγραφείς αναφέρουν οτι έγένοντο ύπο τών ιδίων, πειρα-

ματικαί δοκιμαί δια την έπαύξησιν τοΰ χρόνου συντηρήσεως τοϋ βοείου 

κρέατος εις περιβάλλον ελεγχομένων ατμοσφαιρών εν συνδυασμώ μετά του 

ψύχους. 

Προς τούτοις αί δοκιμαί έγένοντο επί περιβάλλοντος τεσσάρων διαφο­

ρετικών περιεκτικοτήτων αδρανών αερίων, τουτέστιν: α) CO εις ποσοστόν 

1% εντός καθαρού αζώτου καί εις άκρατον άτμόσφαιραν, β) πρωτοξειδίου 

του αζώτου, γ) βιομηχανικού αζώτου καί δ) Dichlorodifluoromethane. 

Εις άπάσας τάς περιπτώσεις ή θερμοκρασία ήτις έτηρείτο εις τους ώς 

εΐρηται διαφορετικούς θαλάμους ελεγχομένων ατμοσφαιρών, ήτο 0°C εως 

+1°C, ή δε σχετική υγρασία 90 - 95%. 

Αί ερευναι απέδειξαν οτι αί άπώλειαι του βάρους τών κρεάτων συσκευα­

σμένων εντός σακκιδίων έκ πλαστικών υλών καί εναποθηκευμένων εντός 

τών ώς εΐρηται ουδετέρων ατμοσφαιρών, έκυμαίνοντο μεταξύ 0,1 εως 0,2% 

εν αντιθέσει μετά του υπό ψύχους διατηρουμένου δείγματος εις κοινόν ψυ-

κτικόν θάλαμον καί εις την ιδίαν θερμοκρασίαν καί του οποίου ή απώλεια 

ήτο 0,6%. 

Ωσαύτως διεπιστώθη οτι ή έπίδρασις τών αδρανών αερίων επί τοϋ προς 

συντήρησιν ώς άνω βοείου κρέατος, είχεν ώς αποτέλεσμα την άνακοπήν τοϋ 

πολλαπλασιασμού τών ψυχοτρόφων μικροβίων, διΕ ο καί ό αριθμός τών 

ζώντων τοιούτων άνά τετραγωνικόν έκατοστόμετρον ήτο πολύ κατώτερος 

τοΰ έξετασθέντος ομοίως καί διατηρουμένου ύπο ψύχους δείγματος. 

Τέλος, οί συγγραφείς αποφαίνονται έν τη εργασία των, οτι εξ όλων τών 

αδρανών αερίων άτινα εχρησιμοποιήθησαν δια τήν συντήρησιν τοϋ βοείου 

κρέατος έν συνδυασμώ μετά τοΰ ψύχους, το άναφερόμενον τοιούτον (CO εις 

ποσοστόν 1% εντός καθαροΰ αζώτου), τυγχάνει το βέλτιστον καθότι συν 

τοις άλλοις, ουχί μόνον δύναται να διατηρή το φυσικόν έρυθρόν χρώμα τοΰ 

νωποΰ κρέατος, άλλα βελτιώνει σημαντικώς τοϋτο. 

ΑΝ. XP. ΑΝΑΣΤΑΣΙΟΥ 
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M. CATSATAS "Conservation de la vian de Bovine réfrigérée: Aspects Microbiologiques" 
(Ή διατήρησις τοϋ έψυγμένου βοείου κρέατος: μικροβιολογική αποψις). XIXe réunion 
Europ. chercheurs vian de 2 - 7 Sept. 1973 Paris - France 181 - 193 (M306:2-1579). 

Κατά την πρόψυξιν των κρεάτων εις τους ψυκτικούς θαλάμους, ευθύς 

μετά την παρασκευήν των σφαγίων εν τοις Σφαγείοις, εις α αί ύγειονομιακί 

κτηνιατρικαί συνθήκαι τυγχάνουν δυσμενείς (+5°C καί 90 - 95% HR), ο 

ρυθμός αυξήσεως του αριθμού των, επί της επιφανείας τοΰ συντηρουμένου 

βοείου κρέατος, ψυχοτρόφων μικροοργανισμών, μετά τήν σφαγήν, υπερβαίνει 

τους 70 παθογόνους τοιούτους άνά τετραγωνικον έκατοστόμετρον. Έ ν συ­

νεχεία τήν 4ην ήμέραν ô αριθμός των μικροβίων αυξάνει εις 5.700.000 και 

τήν 11 ην εις 490.000.000. 

Ούτω άπό τήν 4ην ήμέραν και μετέπειτα, τα υπό συντήρησιν ως εϊρηται 

βόεια κρέατα αποβαίνουν «γλοιώδη» καί κατά τήν Ιΐην ήμέραν, εμφανίζον­

ται αί πρώται αλλοιώσεις της επιφανειακής σήψεως. 

'Επί τούτοις ό ανωτέρω συγγραφεύς παρετήρησεν ότι αί έπισυμβαίνου-

σαι αυξήσεις τών ψυχοτρόφων μικροοργανισμών είναι αντιστρόφως ανάλο­

γοι προς το τοΰ περιβάλλοντος, ποσοστόν της σχετικής υγρασίας. 

Έξ άλλου, ή έρευνα άπέδειξεν οτι εις τρεις ψυκτικούς θαλάμους, εις 

ους έτηρήθη ή θερμοκρασία τών +2°C μετά διαφορετικόν ποσοστόν υγρασίας 

καί εις τους οποίους εΐχον έναποθηκευθή προς συντήρησιν νωπά βόεια κρέα­

τα παρασκευασθέντα υπό τάς ιδίας συνθήκας, τήν 15ην ήμέραν ό αριθμός 

τών διαπιστωθέντων μικροοργανισμών έπί της επιφανείας τούτων ειχεν ώς 

έξης: 

7.980 GERMES /cm2 εις 75 - 80% HR. 

1.270.000 GERMES/cm 2 εϊς 80 % HR. 

51.500.000 GERMES/cm 2 εϊς 90 % HR. 

Κατά συνέπειαν, ή έλάττωσις της σχετικής υγρασίας τοϋ περιβάλλον­

τος, τυγχάνει λίαν αποτελεσματική καί ανακόπτει πρακτικώς τον πολλα­

πλασιασμό ν τών μικροβίων. 

"Ωσαύτως διεπιστώθη οτι ή έπίδρασις της θερμοκρασίας έπί τοϋ προς 

συντήρησιν ώς άνω φθαρτοϋ προϊόντος, δύναται νά μεταβάλλη παραλλήλακ 

τήν μικροβιακήν κατάστασιν τούτου. Τοιουτοτρόπως ό ανωτέρω συγγρα­

φεύς παρετήρησεν οτι όταν ή HR τγχάνη αμετάβλητος εις 90% καί ή θερμο­

κρασία διατηρείται ρις +2°C κατά τήν 8ην ήμέραν ό αριθμός τών μικροβίων 

9 800.000, ενώ αντιθέτως εις τήν θερμοκρασίαν τών +5°C, ό αριθμός ανέρ­

χεται εις 415.000.000 καί κατά συνέπειαν συμπεραίνει οτι οι εύνοϊκώτεροι 

καί βέλτιστοι όροι διατηρήσεως τοϋ ψυχθέντος βοείου κρέατος, τυγχάνουν 

εις ο,τι άφορα τήν θερμοκρασίαν άπό 0°C εως +2°C καί σχετικήν ύγρασίαν 

άπό 80 εως 85%. 

Έ ν κατακλείδι, ό έν λόγω μελετητής αναφέρει οτι, οι σπουδαιότεροι 
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των ψυχροφίλων μικροοργανισμών οϊτινες ανήκουν εις την ομάδα των βα­

κτηρίων και οι όποιοι ευρέθησαν κατά τάς μικροβιιολογικάς εργαστηριακός 

εξετάσεις ήκολούθουν τήν έξης σειράν: Pseudomonas 72%, Achromobacter 

13%, Arthrobacter 10% και λοιπά εις μικρότερον ποσοστόν. Ό αριθμός 

των σαλμονελλών υπήρξε λίαν περιωρισμένος. 

ΑΝ. XP. ΑΝΑΣΤΑΣΙΟΥ 

R. ROSSET "Conservation de la vian de Bovine réfrigérée: Aspects Technologiques ( Ή δια-
τήρησις τοΰ έψυγμένου βοείου κρέατος: τεχνολογική αποψις). XIXe réunion Euromp. 
chercheurs vian de, 2 - 7 Sept. 1973 Paris - France 194 - 208 (M 306:2-1579\ 

Επειδή ή διατήρησις του έψυγμένου βοείου κρέατος αποτελεί σήμερον 

τήν πλέον άξιόλογον περίοδον της εμπορίας του, άπαντες οι έρευνηταί του 

ψύχους καταβάλλουν προσπάθειας, ϊνα δια διαφόρων τεχνολογικών τρόπων, 

έπιτευχθή ή μεγίστη δυνατή διάρκεια συντηρήσεως του. 

Προς τον σκοπόν αυτόν αί μέχρι τούδε υποδείξεις δια τήν έφαρμογήν 

της ύπερταχείας προψύξεως των σφαγίων μόσχων και προβάτων, ευθύς αμέ­

σως μετά τήν σφαγήν εχουσιν έγκαταλειφθή άπό τους Νέο-Ζηλανδούς ειδι­

κούς λόγω της παρατηρηθείσης συστολής τών κρεάτων και σχετικού περιο­

ρισμού χρονικού ορίου συντηρήσεως των. 

Δια τήν διατήρησιν όμως των βοείων κρεάτων, άτινα ουδόλως επηρεά­

ζονται ποιοτικώς ή άλλως εκ της ύπερταχείας προψύξεως, ενδείκνυται ή 

εφαρμογή της μεθόδου ταύτης κυρίως λόγω των συνεπαγομένων οικονομικών 

επιβαρύνσεων του κόστους του κρέατος εκ της βραδείας τοιαύτης. Τούτο 

συνάγεται εκ τοΰ γεγονότος οτι δια μέν τήν βραδεΐαν πρόψυξιν απαιτούνται 

12 ώραι, δια δε τήν ταχεϊαν, μόνον 8. 

Έν συνεχεία ό συγγραφεύς προβαίνει εις τήν άνάλυσιν των δύο μεθόδων 

και αναφέρει οτι, ή μέν βραδεία πρόψυξις τοΰ βοείου κρέατος λαμβάνει συ­

νήθως χώραν εις ενα ψυκτικόν θάλαμον εις 0°C θερμοκρασίαν και 90% σχε-

τικήν ύγρασίαν με συντελεστήν ανακυκλώσεως τοΰ ψυχροΰ ρεύματος αέρος 

της τάξεως τών 80 - 100 φορών ώριαίως, ή δε ταχεία τοιαύτη εντός ειδικών 

Tunnels είς —3°C, 90% HR με συντελεστήν ανακυκλώσεως τοΰ ψυχροΰ 

αέρος 200 φορών ώριαίως. 

Ή μετέπειτα έναποθήκευσις τοΰ ήμιψυχθέντος ώς εκ τούτου ώς άνω 

βοείου κρέατος, πραγματοποιείται εις — 1°/+2°C και 85 - 90% HR. 

Ai άπώλειαι κυμαίνονται μεταξύ 0,4 και 2% κατά τήν διάρκειαν τών 

πρώτων 24 ωρών της ώς άνω διαδικασίας και ακολούθως αύται τυγχάνουν 

της τάξεως τοΰ 1 έως 2,5% δια κάθε έβδιμάδα. 

Έκ τών παραγόντων οι όποιοι επηρεάζουν τήν διάρκειαν συντηρήσεως 

τοΰ ψυχθέντος βοείου κρέατος εντός τών ψυκτικών θαλάμων, ύπογραμμίζο-
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ται: ή ποιότης του κρέατος, ό χρησιμοποιούμενος εξοπλισμός, ή ταχύτης 
του κυκλοφορουντςο εντός αυτών αέρος, ή θερμοκρασία, ή υγρασία και ό 
τρόπος εναποθηκεύσεως τούτου. 

ΑΝ. XP. ΑΝΑΣΤΑΣΙΟΥ 

Η. DAUN "Storage Quality of bananas packaged in selected permeability films" (Ή έναπο» 
θήκευσις των συσκευασθεισών βανανών είς έκλεκτήν εύδιαπέραστον μεμβράνην). 
Food Sci. U.S.A. Nov. Dec. No. 7 - 197?. 

Ai προς συντήρησιν υπό άπλήν ψΰξιν βανάναι, πρέπει να συλλέγωνται 
ούτε πολύ άωροι, ούτε πολύ ώριμοι. Κριτήρια ελέγχου του βαθμού ώριμό-
τητος είναι το χρώμα του φλοιού και ή σχέσις μεταξύ βάρους του όπου προς 
το βάρος του φλοιού. 

Ό ανωτέρω συγγραφεύς ένήργησεν έρευνας επί μεγάλου αριθμού συ-
σκευασθεισων βανανών εντός σάκκων περιτυλίγματος εξ εκλεκτής εύδια-
περάστου, εις περιβάλλον αδρανών αερίων, μεμβράνης (Pellicules Polymères). 

Ai συσκευασθεΐσαι εις δέματα βανάναι εναποθηκεύθησαν εντός ψυγείων 
είς θερμοκρασίαν τών +15° . Κατά τον χρόνον τής συντηρήσεως των, εμε-
λετήθη δια τής μεθόδου τής χρωματογραφίας ή αναπνευστική δραστηριότης 
τών βανανών και ή περιεκτικότης τοΰ αέρος εις διοξείδιον τοΰ άνθρακος 
και οξυγόνου εντός τών εν λόγφ σάκκων. 

Τά αποτελέσματα απέδειξαν ότι αί βανάναι αί όποΐαι είχον ύποστή 
προ τής συσκευασίας και τής εναποθηκεύσεως των έν τοις ψυκτικοίς απο­
θηκευτικούς χώροις τήν έπίδρασιν τής προσθήκης τοΰ αερίου αιθυλενίου, 
παρουσίαζον μετά το πέρας τής συντηρήσεως των, όψιν κιτρίνην θαυμασίαν 
και έν τω συνόλω των, ήσαν άπηλλαγμέναι εκ τών επικινδύνων καστανο-
μελαινών κηλίδων σήψεως. 

'Ωσαύτως μετά τήν 30ήν ήμέραν τής, ύπό τους ανωτέρω όρους, εναπο­
θηκεύσεως τών βανανών έν τοις ψυγείοις, διεπιστώθη ότι τά ως εϊρηται 
δέματα περιεΐχον 3,0% Ο 2 και 3,3% CO 2, αί δε υπό συντήρησιν βανάναι 
ευρέθησαν άπό απόψεως χρώματος, αρώματος, γεύσεως καί περιεκτικότητος 
εις άρίστην κατάστασιν. 

ΑΝ. XP. ΑΝΑΣΤΑΣΙΟΥ 
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