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3aTeM MblWls TPeX rAdBHbIX rpynn Okopoxa: quadriceps
femoris (ll), nanee semitendinosus u biceps femoris (lll)
M HakoHeu semimembranosus, adductor, gracilis n pecti-

neus (IV) 8 nponopunn [: H: [ll: 1V =152,2: 148,9: 102,3:
100 (tabn. 6). [lepeanss (kpanuansHas) u€acts ¢une
nposenser 6onbwylo BOAONOFAALAEMOCTh, Y€M 30AHSS

yacte (tabn. 9).

3. Boaonornawaemocts C€BHHCTIO MACA MOHHXKAETCS
6bicTpo nocsie y6os, nNpHYEM [ROCTULOET MHHMMYMd nNo
HcTeveHrnn 48 4OCOB XPAHEHHA; HAYMHAA C TOrO MOMEHTA
Ha6I0A0ETCA MEANEHHOE NOBHLWEHHE BOAONOrNAWLAEMOCTH
(rab6n. 12). Kpueas soponornawaemoctn msca Bo Bpems
XPAHEHHUS MOCTYAWPYET HEOBXOAMMOCTb CKOPOrO OXNAXKAE-
HWA MAca nocne y60a C LENbI0 NOHWKEHUS ero OCYLKH.

Kpowme Toro mo>Ho npeanonarats, 4to 6onee npoaoKH-
TENBHOE XPAHEHWE MACA, MPEAHA3HAQYEHHOrO A1 NPOAYKLHH
KOHCEPBOB, CNOCOB6CTRYET YMEHBLIEHHIO NPOLEHTA CTYAEHH.

M, JANICKI & Z, WALCZAK
INVESTIGATIONS ON THE WATER
INBIBITION OF PORK MEAT

Summary

1. During the summer season (June, July, August) the
water inbibition of pork meat is subjected to twice as
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great variation as in the remaining seasons, (Table 1).
A special control of the water inbibition of meat is
therefore essential during the above mentioned period.
The control should be brought forth by means of either
direct measurements or the measurement of pH with
spearshaped electrodes,.

2. The water inbibition of the following parts of pork
meat: ham, loin, shoulder and Boston butt is showing
the following relation: 100,0 72,3 120,6 122,7
(Table 3). The greatest water inbibition of ham is found
in the shank (I) and gradually less in the three main
groups of ham muscles, i, e. quadriceps (1I), semitendi-
nosus and biceps femoris (III) and last semimembrano-
sus, adductor, gracilis a, pectineus (IV), the relation
I :1I : IIT . IV being as follows 152,2 : 148,9 : 1023 :
100,0 (Table 6), The fore part of loin is showing grea-
ter water inbibition than the hind part (Table 9).

3, The water inbibition of pork meat is falling ra-
pidly after slaughtering, It attains however the mini-
mum after 48 hours of storage. From this point on a
slow increase of the water inbibition is noticeable
(Table 12). The curve of water inbibition of meat du-
ring storage confirms the necessity of a quick cooling
of meat after slaughtering in crder to reduce its de-
hydration,

It may be furthermore concluded that through the
extended storage of meat (destined for the production
of canned goods) the percentage ol jelly may be re-
duced.

ZBIGNIEW GAUGUSCH

Technologia produktéw zwierzecych z punktu widzenia
lekarza wet, higienisty

7 Dzialu Badania Produktéw Zwierzecych P I W. w Putawach
Kierownik: doc. dr Z. GAUGUSCH

Uchwala Rady Ministrow z dnia 20 czerwca
1953 r. powolujaca do zycia Inspekcje Higieny
Resortu Przemyslu Miesnego i Mleczarskiego
postawila przed stuzba weterynaryjna szereg
konkretnych zadan. Pracom organizacyjnym jak
i wykonywaniu zadan przyswiecaly dwa zasad-
nicze cele ,,zabezpieczenie zdrowia ludnoscei dro-
ga podniesiena zdrowotnosci atrykulow spozyw-
czych pochodzenia zwierzecego oraz niedopusz-
czenie do strat gospodarczych, jakie moglyby
powstaé na skutek niedostatecznego przestrzega-
nia zasad higieny w produkeji artykulow spozyw-
czych pochodzenia zwierzecego. Jak wynika
z powyzszych zalozen podstawowym celem I. H.
jest podniesienie na wlasciwy poziom higieny
produktéw zwierzecych. Zadanie postawione stuz-
bie weterynaryjnej I. H. wobec trudno$ci natury
zarowno organizacyjnej jak i wobec specyficz-
nych warunkéw panujacych w naszym przemysle
jest nielatwe do spelnienia i wymaga duzego
zasobu wiadomosci fachowych oraz nalezytego
zrozumienia i dobrej woli. Jedna z zasadniczych
trudnodci stuzby weterynaryjnej jest brak u le-
karzy weterynaryjnych wtasdciwej orientacji spo-
wodowany nastawieniem studiow glownie na
profilaktyke i lecznictwo z pomniejszeniem wia-
domosci z zakresu technologii produktéw zwie
rzecych, kiéra opiera si¢ na postulatach sanitar-
no-higienicznych. Nieuwzglednianie potrzeb te-

renu w zakresie technologii produktéow zwierze-
cych $wiadczy o nie nadgzaniu za postepem,
zwlaszcza wobec uprzemyslowienia kraju i roz-
woju szkolnictwa inzynieryjno-technicznegg prze-
mysiu miesnego. Jezeli w ramach 4-roletniego
programu  szkolenia  inzynieréw-technologéw
istnieja tego rodzaju dyscypliny jak anatomia,
biologia, zootechnika na ile technologii ogélnej
i szczegolowej, to tym bardziej od lefarza wet.
nalezy oczekiwaé opanowania chocby w encyklo-
pedycznym wujeciu zasad technologii ogdlnej,
zwilaszcza, ze procesy przerobowe prowadzorne
przez technologa, powinny by¢ nadzorowane
przez lekarza wet.

Pomimo duzych, tak korzystnych przemian,
jakie nastapity u nas w ubieglym dziesiecioleciu,
daje sie zauwazyé szczegdlnie w przemyéle mie-
snym jeszcze silnie zakorzeniony konserwatyzm
i przywigzanie do starych, nieaktualnych form.
Pojecie nowoczesnej mechanizacji wzglednie
automatyzacji, traktowane jest jako kwestja
przyszlosci, nie posiadajgca wplywu na ewen-
tualne procesy przerobowe. Przyczyn tego rodza-
ju stanu, zdaniem Pezackiego, nalezy doszukiwac
sig we wlasciwoéciach przerabianego suroweca,
w roznorodno$ci zlozonych proceséw technolo-
gicznych, w technice kontroli jakosci produkcji
i w braku tradycji przemyslowej z okresu kapi-
talistyczne] Polski. Podobne stanowiske w odnie-
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sicniu do zagadnienia surowcowego, zajalem
w jednych z poprzednich opracowan omawiajg-
cych surowiec szynkowy (Med. Wet. 9 1954 r.)
Jak duza role odgrywa wlasciwe traktowanie
wskazan higieny ogélnej i higieny produktow
zwierzecych w ksztatltowaniu sig postepu tech-
nicznego w przemysle miesnym zagranicg, Swiad.
cza doniesienia pismiennictwa fachowego za-
réwno Demokracji Ludowych jak i panstw za-
chodnio-europejskich. W doniesieniach tych oma-
wia sie mechanizacje i potokowos¢ calosci toku
produkcyjnego z uwzglednieniem minimalnych,
niezhednych tylko rekoczyndéw oraz automa-
tyczne stale usuwanie zanieczyszczen w toku pro-
dukeyjnym, anachronizmem staly sie juz pa-
rzelniki, a wszelkie nawet skomplikowane czyn-
nosci ubojowe s3 catkowicie zmechanizowane
i odbywaja sie na odpowiednich przenosni-
kach. Mechaniczna toaleta lusz migsnych oraz
podzial na elementy przy zastosowaniu elek-
trycznych pil, zmniejszaja do minimum moz-
liwosei zakazenn wtérnych tusz miesnych. W wie-
lu miesnych kombinatach stosuje sie mecha-
niczne, prawie aseptyczne wykrwawianie przy
pomocy rurkowych sztyletéw .Schiadzanie tusz
jest pelnostopniowe z wyeliminowaniem prze-
wiewni, stanowigcej Zrédlo zakazen wtor-
nych; wynikiem uzgodnionych postulatéw higie-
nicznych i technologicznych jest wiasciwy, ciagly
tancuch chlodniczy oraz odpowiedni tabor kolejo-
wy i samochodowy. Potrzeby przemystu miesnego
sa celowo zaspakajane przez branie pokrewne
oraz przemysly uslugowe w zakresie calodci
wyposazenia technicznego, co w naszych warun-
kach natrafia jeszcze na powazne trudnosci.
Istniejace na naszym terenie pewne zaktady ¢ po-
ziomie bardziej nowoczesnym uwzgledniajgcym
niezbedne adaptacje pozostaja wobec np. ra-
dzieckich kombinatéw miesnych daleko w tyle;
z tym wigze sie fez $ciSle niewlasciwy poziom
personelu technicznego. Nienalezyte trakltowanie
postepu iechnicznego i zbyt powolne wprowa-
dzenie mechanizacji produkcji pozostaje w zwigz-
ku z calym szeregiem drugo-planowych zagad-
nien,, o ktérych bedzie mowa nizej, posrednio
za$ odbija sie niejednokrotnie na niewtasciwym
ujmowaniu zagadnien produkcyjnych rowniez
przez organa kontroli sanitarno-wetyrynaryjne;j.
W obecnej dobie zaklady miesne stopniowo za-
tracily swéj pierwotny charakter przedsiepiorstw
miejskich usiugowych, w ktérych na uboju
i ewentualnym Wychiodzeniu konczyla sie rola
nadzoru lek. wet. i przeksztalcajg sie w duze za-
kiady przemyslowe, spelniajgce nowe wymaga-
nia nie tylko zwiekszonej produkcyjnosci, lecz
rowniez jak najwiekszej przepustowos$ci i wyso-
kiego poziomu jakosci produkowanych asorty-
mentéw, co pociaga za soba calkowita zmiane
nie tylko wyposazenia technicznego, lecz row-
niez odmiennego ustosunkowania sie do zagad-
niefl inwestycyjnych i nowych metod pracy.

W ujeciu K. Marksa, ,,,Technologia ujawnia
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aktywny stosunek czlowieka do przyrody, bez-
posredni proces produkeji zycia, a w konsekwen-
cji stosunki spoteczne i koncepcje intelektualne,
jakie z nich wymka]a (Kapitat t. III). Techno-
logia zatem, to nie przestarzaly zbior przepisdw,
nad ktérym przechodzi sie bezkrytycznie do po-
rzadku dziennego, lecz gataz wiedzy z odpowied-
nig tradyqq, ujmujaca wedle Marksa stosunki
spoleczne i koncepcje intelektualne. W dziedzinie
technologii rola lekarza Weterynaryjnego nie tyl-
ko nie jest ograniczona, lecz jego aktywny sto-
sunek w oparciu o wiedze fachows, krytyczne Jpo-
dejécie do metodologii oraz procesow przerobo-
wych jest zadaniem podstawowym.

Zasady utrwalania produktow
zwierzecych.

Wtasciwe podejécie do zagadnien technologii
umozliwia zapoznanie sie z zasadami utrwalania,
ktérymi dysponuje technolog spozywczy. Zasady
te siegaja niejednokrotnie czaséw bardzo odleg-
tych i poczatkowo przekazywane dr gg nienoto-
wanych spuscizn i tradycji sa dzisiaj ujete w na-
ukowo opracowane receptury i przestaja byc ta-
jemnicg cechows, a kontrolowane przez odnosne
wiadze stuza spoleczenstwom. Utrwalenie migsa
i produktéw miesnych ma na celu przediuzenie
cech §wiezoSci miesa, ktére osiaga sie przez cal-
kowite wzglednie tez cze$ciowe zahamowanie
poémiertnych proceséw biochemicznych przy
mozliwie jak najmniejszych stratach surowco-
wych i zachowaniu waloréw smakowych i war-
toéci odzywczych. W wypadku nie stosowania
jednej ze znanych dopuszczalnych metod utrwa-
lania, mieso i produkty miesne podlegajg
zmianom fizyko-chemicznym, w ktérych bie-
rze udziat zaréwno mikroflord, enzymy jak i roz-
maite substancje chemiczne oraz czynniki fi-
zyczne, Przemiany te przebiegajace w wa-
runkach prawidlowych prowadza przed roz-
poczeciem wlasciwego procesu przerobowego
do drobnych, lecz wuchwytnych zmian, po-
legajgcych  na  pewnych stratach substancji
organicznych, zmianach ukladu cial chericz-
nych, zmianach w strukturze, a co- za tym
idzie na pewnej obnizce zaréwno wartosci odzyw-
czych jak i efektéw smakowych. Metody utrwa-
lania produktéw spozywezych, nalezy w/g Niki-
tinskiego podzieli¢ na kilka grup, opierajac
sie na nastepujacych zasadach biologicznych:
1) Anabiozy, uwzgledniajacej metody hamujace
przejawy zyclowe, polegajacej na poslugiwaniu
sig dzialaniem odpowiedniej cieploty, a wiec przy
chiodzeniu i zamrazaniu, dalej suszeniu, przy
czym uzyskuje sie zahamowanie proceséw bio-
logicznych przez odwodnienie produktu, ponizej
ilodci niezbednej dla przebiegania normalnych
procesow biologicznych. Zasada ta znajduje
réwniez zastosowanie przy metodach utrwalania
solg kuchenna i jej roztworami; powstajace
w roztworach ci$nienie osmotyczne prowadzi do
ondwodnienia produktu z jednej strony i ewen-



Nr 5

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XI

tualnej plazmolizy, w kazdym za$ razie z dru-
giej strony do hamowania proceséw biochemicz-
nych komorek bakteryjnych. 2) Cenoanabiozy,
uwzgledniajacej metody polegajgce na wprowa-
dzeniu do surowca pewnych nieszkodliwych,
okre$lonych drobnoustrojéw, zachowujacych sig
antagonistycznie wobec drobnoustrojow techno-
logicznie niepozadanych i szkodliwych. W meto-
dach tych wykorzystuje sie biochemiczne wias-
noéci drobnoustrojow zwtaszcza mlekowych, pro-
dukujacych kwas mlekowy, ktéry zapobiega roz-
wojowi mikroflory gnilnej, 3) Abiozy, uwzgled-
niajacej metody polegajace na calkowitym wyeli-
minowaniu procesdéw biologicznych w produkcie.

W technologii produktow zwierzecych zasada
anabiozy znajduje szerokie zastosowanie; obok
bowiem pierwolnych metod utrwalania jak ‘susze._
nie i wedzenie, stosowanie soli kuchennej i jej
roztworow w/g R. Kollera stanowi jedng
z najstarszych metod. Utrwalajgce dziatanie soli
kuchennej w ogdélnych zarysach znane bylo juz
w Egipcie i w Rzymie w odniesieniu do ryb
i drobiu. Duze zaslugi na polu spopularyzowania
tej zasady zwtaszcza w przemyéle rybnym poto-
zyli Holendrzy, Oddziatywanie soli kuchennej
na tkanke migdniowa polega w ogdlnym ujeciu
na odwadniajacym dziataniu oraz przez zwieksze-
nie procentowej zawartodci soli w tkankach (do
okolo 5—7%) oraz na hamowanie proceséw
biochemicznych drobnoustrojéw wystepujacych
w tkance miesniowe]. Na skutek odwadniajgcego
dzialania, procentowa zawarto$¢ wody w tkance
migSniowe] $wiezej z 75%0—80%s spada ponizej
60%,, w tkance nasolonej.

Technologowie praktycy, zwlaszcza starej daty,
zbyt-duze nadzieje poktadaja w domniemanym
bakteriobdjczym dziataniu soli kuchennej, ktére
jak wspomniano jest czeSciowe i ogranicza sie
tyltko do pewnych wrazliwszych gatunkéw. Drob-
noustroje chorobotwéreze jak gronkowce, pacior-
kowce, wloskowiec rézycy, pratek gruzlicy, za-
chowuja zywotno$¢ w hodowli z dodatkiem soli
kuchennej nawet przez kilka miesiecy, tak samo
zachowujg sie zarodniki laseczki waglika w $ro-
dowisku nasyconego roztworu soli. Niezwykle
rowniez odporna na dziatanie soli kuchennej
i jej roztwordw okazuje sie grupa Salmonella.
Wedlug Teghimeyera S. paratyphi B, za-
chowuje zywotno$¢ i zdolnosé¢ zakazenia jeszcze
po 12-miesigcznym dziataniu 20% solanki. Z in-
nych drobnoustrojéw napotykanych w/g B aum-
gartnera w solankach, to Bactereoides halo-
smophilus, dla ktérego optimum wzrostu wypada
w 12,6%0 do 15%, stezeniu soli kuchennej. W so-
lankach, ktore stanowia mieszaniny utrwalajace
(sol, azotany, azotyny), wiele drobnoustrojow
przez dluzszy czas réwniez zachowuje swg zy-
wotnoéé; z badan Trawinskiego i Tra-
wifiskiej wynika, Ze wirus poinoru nieroga-
cizny zachowuje sie w stanie czynnym w utrwa-
lanym migsie nawet przy zawartosci 17,4% soli
kuchennej. Zdaniem tych autoréw utrwalone za

pomoca soli kuchennej mieso i produkty miesne,
pochodzace od $win dotknietych pomorem, moga
w obrocie przemystowym i handlowym staé sie
powodem rozprzestrzeniania pomoru. 'Moran
wykazat charakterystyczne -dziatanie NaNOs
w  mieszankach utrwalajgcych, polegajace na
oslabieniu proteolitycznego oddziatywania Cl.
Sporogenes. Eksperymentalnie stwierdzono, ze
zaréwno wplyw NOs jak NO:z na wzrost drobno-
ustrojow i ich toksycznosé jest przede wszystkim
uzalezniony od stezenia jonéw wodorowych.

Chemizm utrwalenia miesa i produktéw mies-
nych drogg solenia jest procesem zlozonym,
w ktérym bierze udzial kilkanascie réznych réow-
nolegle obok siebie przebiegajgcych, lub tez po-
wiazanych ze soba odczynéw biochemicznych,
pizy pewrnecgo rodzaju wspolzaleznosei i sukce-
sywnosci. Efektem tych wszystkich proceséw
sg kolejne przemiany dokonywujgce sie w tkance
migdniowej poprzez zmian¢ stezenia jondéw wo-
dorowych, wytworzenie sie nitrozo-hemoglobiny
gwarantujacej tkance mieéniowej wiasciwa zywo
rozowyg barwe, dalej elekty smakowe i zapachowe
oraz zmiany struktury fizycznej do czeSciowej
plazmolizy mikroflory droga odwadniajgcego
dziatania soli kunchennej oraz bakteriostazy jako
wyniku dziatania kationow sodu i anionéw chlo-
ru i podobnego dzatania azotanéw i azatyndow.
Okolo 19 ciat biatkowych tkanki migéniowe;j
przechodzi w toku utrwalania do solanki, stwa-
rzajac doskonate podloze dla rozwoju catego sze-
regu drobnoustrojéw redukujgcych azotyn pota-
sowy do zwiazkow prostszych, te za§ w atmos-
ferze pozbawionej tlenu powietrza wchodza
w zwiazek chemiczny z hemoglobing, dajac orga-
noleptycznie pozadany efekt przez powstanie po-
wyzej wspomniane] nitrozo-hemoglobiny. Che-
mizm zarowno solanek jak i utrwalanych w nich
produktow jest wszechstronnie rozpracowany za-
rowno z punktu widzenia laboratoryjnej kontroli
technicznej jak i dodwiadczalno-naukowego.
Inaczej zupelnie przedstawia si¢ sprawa mikro-
biologicznej kontroli solanek i ocena ich przy-
datnosci do spozycia; istniejace trudnosci wyni-
kaja nie tylko z zupelnie nieuzgodnionej meto-
dyki badawczej, lecz przede wszystkim z braku
odpowiednich popartych Scistymi badaniami na-
ukowymi kryteriow, odnognie jakosciowych i iloé-
ciowych norm, mogacych stuzyé jako wskaznik
do oceny przydatnosci. Wsrdd dostepnych zresz-
ta nielicznych publikacji, daje sie odczuwaé brak
opracowan praktycznych, wiekszo$é bowiem do-
ciekan nie wykracza poza skale teoretyczno-la-
boratoryjng; solanki stanowiace swym zagadnie-
niem powazny zespol problemdéw, opracowy-
wane sa fragmentarycznie i diatego tez trudno
jest wysuna¢ jakiekolwiek wnioski prakiyczne,
mogace mieé¢ wlasciwe zastosowanie w przemysle -
migsnym.

Obraz mikroflory solanek wykazuje réznorod-
nos¢ i niejednokrotnie wysoki stan ilo$cowy;
okresowe, wydatne zwiekszenje sie stopnia za-
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kazena, obserwowane w najrozmaitszych mo-
mentach produkeyjnych, sktania do zastosowania
sie nad tym zagadnieniem stanowigcym czesto
w naszych warunkach jeden z powazniejszych
probleméw produkeyjnych. Trawinska w ba-
daniach swoich wyosobnila z solanek tak nastrzy-
kowych jak i zalewowych E. coli, B. paracoli,
B. faecalis alcaligenes, Strept. non hemoliticus,
Cocci, Staph. Ccitreus, Sarcina Iutea oraz B.
anthracoides. W badaniach wtasnych najczesciej
wykazywano przede wszystkim Cocci, Staph.
albus i cifeus, aurantiacus, daje grupe mesente-
ricus-subtilis, w pojedyficzych za$ przypadkach
E. coli i B- proteus. Roznorodno$é mikroflory jest

uzalezniona od wielu czynnikéw; zaréwno wiek
przetworni jak wykazuja badania uczonych ame-
rykanskich, stopien zakazenia wody produkcyjnej,
polozenie geograficzne i warunki klimatyczne
oraz ogoélne warunki$rodowiskowe posiadaja bez-
przeczny wplyw na powyzsza kwestie. Rowniez
spos¢b i miejsce przygotowania solanek, wlasci-
wa Srednia cieplota solankarni i ociekalni, stan
sanitarny i higieniczny utrwalanego suroweca,
stan higieniczny personelu i jego odziezy ochron-
nej oraz $rodkéw pomocniczych i narzedzi pracy,
mogg wplynaé na notowarne odchylenia od prze-
cietnej normy.

LECZNICTWO | PRAKTYKA LABORATORYJNA

GRZEGORZ STASKIEWICZ
Lublin

STOSOWANIE KWASU
RODANOWODOROWEGO W LECZENIU
ZWIERZAT

Kwas rodonowodorowy, siarkocyjanowy, roda-
nowy, acidum sulfocyanatum, HSCN jest w sta-
nie czystym plynem oleistym, przejrzystym,
o zapachu podobnym do olejku gorczycznego;
w stezonych wodnych roztworach szybko rozpada
sie z wydzielaniem cyjanowodoru (V5lckel).

Rodan zostat stwierdzony w licznych narza-
dach i ptynach ustrojowych ludzi i zwierzat jak
réwniez w roélinach. Stwierdzono go w  $linie
ludzi (Treviranus, Tiedemanni Gme-
lin), w soku Zzoladkowym (Kelling), w krwi
(Sturm), w skérze (Weidner). Stezenie
(SCN)2 we krwi czlowieka wynosi 0,1 —0,2 mg?,
(Langt i Sturm). Wg Scheunerta
i Trautmanna w $linie miesozernych wyste-
puje KSCN, nie wykryto go natomiast w $linie
trawozernych (Ellenberger { Holmeis-
ter); natomiast wg Sollmanna nie wyste-
puje rodan w $linie koni .i psow.

Rodanowi w $linie u ludzi przypisywano
znaczng role w sensie dziatania odkazajacego
i zapobiegania schorzeniom zebdw, zas rodanowi
w plynach ustrojowych pewna role w naturalnych
mechanizmach obronnych skierowanych przeciw
zarazkom chorobotworczym. Eichler (cyt. wg
Richtera) i szereg innych autoréw uwazaja
jednak, ze w stezeniach fizjologicznych nie wy-
wiera rodan dzialania uprzednio mu przypisywa-
nego. 3

Tylko bardzo mata ilo$¢ siarkocyjanu pobiera-
na jest z pokarmem pozostata czes¢ tworzy sie
w organizmie z cyjanowodoru, odpowiednich
glikozydow roélin albo z nitrylow. Anion roda-
nowy jest latwo resorbowany z przewodu pokar-
mowego | w postaci niezmienionej wydalany
jest przez nerki, gruczoly élinowe, mleczne i Zo-
tadkowe. Czgé¢ wydalonego przez gruczoly zo-
ladkowe rodanu ulega powtérnemu wehlonieciu,
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co tlumaczy dlugie pozostawanie rodanu w ustro-
ju (8—21 dni po podaniu preparaléw zawieraja-
cych kw. rodanowodorowy). Przy niewydolnosci
nerek nastepuje kumulacja jondw rodanowych.

Preparaty HSCN do

zewnetrznego

HSCN obdarzony jest silnymi wlasciwosciami
bakteriobdjezymi, natomiast sole sodowe i pota-
sowe kwasu rodanowodorowego posiadaja znacz-
nie slabsze dzialanie bakteriobdjeze. Wykazano
silne dzialanie bakteriobdjecze HSCN na pratki
gruzlicy (Lockemann), na zarodniki waglika
(Lockemann i Ulrich) na paleczki okrez-
nicy, salmonelli, brucelli, gronkowca zlocistego,
Corynebacterium pyogenes bovis (Klat) i inne
drebnoustroje. Ze wszystkich kwaséw organicz-
nych odznacza sig HSCN najsilniejszym dziata-
niem bakteriobojczym, ktére moze by¢ poréwnane
jedynie z dziataniem kwasu tréjchlorooctowego.
Na podstawie tych obserwacji opracowano caty
szereg preparatow dezynfekeyjnych zawieraja-
cych kwas rodanowodorowy (Rhodobazid, Rho-
dasept, Aquazid, Melk-Steril, Sepsotinctur i inne).
19/¢ roztwér Rhodobazidu zabija pateczki dyfterii
w ciggu 10—30 sek. podczas gdy 1% roztwor
formaliny dopiero po 10 minutach. W Polsce
w Centralnym Laboratorium Chemicznym opra-
cowano (Kapuscinski) preparat pod nazwg
Rodasol o skladzie: kwas rodanowodorowy —2%,,
mocznik — 17%, CuSOs 5H:O—0,005%,, alko-
hol etylowy — 60%, woda destylowana — do
100%/o. Sktad preparatu zostal ustalony po prze-
prowadzeniu szeregu badan doswiadczalnych,
w ktérych poréwnywano z jodyng dziatanie bak-
teriob6jeze szeregu odmian Rodasolu na pateczki
okreznicy, gronkowca zlocistego i laseczke sien-
na. Dodatek 0,005% CuSOa siuzy do stabilizacji
preparatu. W sktad Rodasolu wlaezono mocznik
ze wzgledu na korzystne dzialanie jego na prze-
hieg gojenia sie ran. Konieczno$é uzupelnienia
skladu preparatu dodatkiem alkoholu wynikia
z przeprowadzonych badan, z ktérych okazalo
sie, ze Rodaso! zawierajacy alkchol dziala na

uzytku



