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M. JANICKI & Z. WALCZAK

INVESTIGATIONS ON TIJE WATER
INBIBITION OF PORK MEAT

Summary
1. During the summe,r seaso t (June, JuIy, August) the

water inbibition of pork meat is subjected to twice as

great variaition as in the remaininq selasons, (Table 1),
A special clontloll of the water inbibition of meąt is
therefore essential during the ab,ove mentioned period.
The contro] should be brought fołth by means of either
direct measłrleme,nts oll the measurement orf pH with
spearshaped elec,trodes.

2. The water inbibition of the following parts of pork
meat: ham, ]oin, shoulder and Boston butt is showing
the following re]ation: 100,0 : V2,3 : 120,6 l t22,7
(Table 3). The greatest watel inbibition of ham is fou,rrd
in the shank (I) and gradually less in the three main
groups ,of ham muscles, i. e. quadriceps (II), semirtendi-
n3lsus and biceps fernoris (III) and last semimembriano-
sus, adductor, Eracilis a. pectineus (IV), the relation
I : II : III . IV beinq as foltrows 152,2 : t4B,9 : 102,3 ;
100,0 (Table 6). The fore part of 1oin is showing grea-
ter water inbibition than the hind part (Table 9),

3. The water inbibition of plorrk neat is falling ra-
pidly after sl,aughteling, I,t attains however the mini-
mum afte,r 48 hours of sLtorage. Fr.om this poirnt on a
slow increase of the water inbibitiroLrr is noticeable
(Table 12). The curve of water inbibition ,of rneat du-
ring storage confirms the necessity of a quick c,ooling
of meat after slaughtering in lclrdel to reduce its de-
hydration,

It may be furthernołe concluded that through the
extended storage of meat (destined forr the ploduction
of canned goods) the perceni,age oI jetly nray be re-
duced.

ZBIGNIEW GAUGUSCFI

Technologia produktow zwierzęcych z punktu widzenia
lekarza wet, higien isty

z Dzial1l Badania Produktów zwier2]ęcych,Pl.W. w Puławąch
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Uchwala Rady MirlisIrów z dnia 20 czerwca
l953 r, powołująca do życra Irrspekcję Higieny
Resortu Przenyslu Mięsnego i Mleczarskiego
postawiła przed slużbą weterynaryjną szereg
konkretnych zadan. Praconr organizacyjnyn jak
i wykonyrvani:u zadan przyświecaiy dwa zasad-
nicze cele ,,zabezpieczellie zdrov/ia ludrrości dro-
gą podniesiena zdrowotności atrykułów spoż1,w-
czych pochodzenia zwierzęcego ofaz niedopusz-
czenie do strat gospodarczych, jakie noglyby
powstać na skutek niedostatecznego przestrzega-
nia zasad higieny w produkcji artykułów spożyw-
czych pochodzenia zwierzęcego". Jak wynika
z powyższych założeń podstawowym ceiem I. H,
jest podniesienie na właściwlz pozi01-11 higieny
p ro d u któw zw ier zęcy ch. Z a.danie p o s tawi one s ł u ż -

bie weterynaryjnej I. H. wobec trudności natury
zaro\^rno organizacyjnej jak i wobec specyficz-
nych warunków panujących w naszym przemyśle
jest niełatwe do spełnienia i wymaga dużego
zasobu vriadomości fachorvych oraz należytego
zrozumienia i dobrej woli. Jedną z zasadniczych
trudności służby weterynaryjnej jest brak u le-
karzy weterynaryjnych właściwej orientacji spo-
wodowany nastawieniem stucliów głównie lta
profilaktykę i lecznictwo z pomniejszenien wia-
domości z zakresu tęchnologii produktów zwie
rzęcych, która opiera si9 na postulatach sanitar-
no-higienicznych. Nieuwzględnianie potrzeb te-

renu w zakresie technologii produktów zwierzę-
cych śrviaclczy o nie nadążani1 za postępenł,
zwłaszcza wobec uprzenysłowienia kraju i roz-
woju szkolnictrva inżynieri,jno-technicznego prze-
myslu mięsnego, Jeżeli w ramach 4-roletnlego
programu szkolerria inżynierórv-teclrnologów
istnieją tego rodzajrr dyscypliny jak anatomia,
biologia, zootechnika na tle technologii ogólnej
l szczegóIowej, to tyrrl barclziej od le|arza wet.
należy oczekiwać opanowania choćby w encyklo-
pedycznyl1l Lljęciu zasad technologii ogólnej,
zwla;zcza, że procesy przerobowe prowadzone
przez technologa, powinny byĆ nadzorowane
przez lekarza wet.

Potnimo dużych, tak korzystnych przelnia11,
jakie nastąpily u nas w ubieglynl dziesięcioleciu,
claje się zauważyc szczególnie w przelnyśle mię-
snym jeszcze silnie zakorzeniony konserwatyzm
i przywiązanie do starych, nieaktualnych fornr,
Pojęcie nowoczesnej mechanizacji wzgiędnie
automatyzacji, traktowane jest jako kwestja
przyszłości, nie posiadająca rvpływu na ewen-
tualne procesy przerobowe. Przyczyn tego rodza-
ju stanu, zdaniem Pezackiego, należy doszukiwać
się vre u,łaściwo,ściach przerabianego surowca,
w róznorodności złożonych procesów techno1o-
gicznych, w technice kontroli jakości produkcji
i rv braku tradycji przemysłor,vej z okresu kapi-
talistycznej Polski. Podobne stanowisko w odnie-
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sir:niu do,zagaPnienia surowcowego, zajął'em
w jednych z poprzednich o,pracowań orrrawiają-
cych surowiec s7ynkowy (Med. Wet. 9 1954 r.)
Jak dtlżą rolę odgrywa właściwe traktowanie
wskazań higieny ogólnej i higieny pro,duktów
zwierzęcych w ksztaltowaniu się postępu tech-
nicznego w przemyśle mięsnym zagranicą, świad_
czą doniesienia piśmiennictwa fachowego za-
równo Demokracji Ludowych jak i państw za-
chodnio-europejskich. W doniesieniach tych oma-
wia się mechanizację i po,tokowość całości toku
produkcyjnego z llwzględnieniem nrinimalnych,
niezbędnych tylko rękoczynów ofaz automa-
tyczne stałe usuwanie zanieczyszczeń w toku pro-
dukcyjnym, anachronizmem stały się już pa-
rzelniki, a wszelkie nawet skornplikowane czyn-
ności ubojowe są całkowicie zmechanizowane
iodbywają się na odpowiednicl-i przenośni-
kach. Mechaniczna toaleta tusz mięsnych oraz
podział na elementy przy zastosowaniu elek-
trycznych pił, zmniejszają do ninimum moż-
liwości zakażeń wtórnych tusz mięsnych. W v,ie-
lu mięsnych kombinatach stosuje się mecha-
niczne, prawie aseptyczne wykrwawianie przy
pomocy rurkowych sztyletów .Schladzanie tusz
jest pełnostopniowe z wyeliminowaniem prze-
wiewni, stanowiącej żrodło zakażeń wtór-
nych; wynikiem uzgodnionych postulatów higie-
nicznych i technologicznych jest właściwy, ciągły
łańcuch chłodniczy oraz odpo,wiedni tabor ko,lejo-
wy i samochodowy. Potrzeby przemysłu mięsnego
są celowg zaspakajane przez branże pokrewne
oraz przemysły usługowe w zakresie całości
wyposażenia technicznego, co w naszych warun-
kach natrafia jeszcze l1a poważne trudności.
Istniejące na naszynl terenie pewne zakłady g po-
ziomie b ar rlziej nowoczesnym uwz gl ędniaj ącyn
niezbędne adaptacje pozostają wobec np, la-
dzieckich kornbinatów mięsnych daleko w tyle;
z tym wiąże się teź ściśle niewłaścirvy pozionr
personelu technicznego. Nienależyte traktowanie
postępu technicz,nego i zbyt powolne wprowa-
dzenie mechanizacji produkcji pozostaje w związ-
kl z całym szeregiem drugo-planowych zagad-
nień, o których będzie nl,owa niżej, pośrednio
zaś odbija się niejerinokrotnie na niewłaściwym
ujmowaniu zagadnień produkcyjnych również
przez organa kontroli sanitarno-wetyrynaryjnej.
W obecnej dobie zakłady mięsne stopniowo za-
traciły swój pierwotny charakter przedsiępiorstw
miejskich usługowych, .ł których na uboju
i ewentualnym wychłodzenju kończyła sig rola
nadzoru lek. wet. i przekszIałcają się w duże za-
kłady przemysłowe, spełniające nowe wymaga-
nia nie tylko zwigkszonej produkcyjności, 1ecz
również jak największej przepusto-wości i wyso-
kiego poziomu jakości produkowanych asorty-
mentów, co pociąga za sobą całkowitą zmianę
nie t ]ko wyposażenia technicznego, lecz rów-
nież dmiennego ustosunkowania się ó,o zagad-
nień inwestycyjnych i no,wych metod pracy.

W ujęciu K. Marksa, ,,,Technologia ujawnia
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aktywny stosunek człowieka do przyrody, bez-
pośredni proces produkcji życia, a w konsekwen-
cji stosunki społeczne i koncepcje intelektualne,
jakie z nich wynikają" (Kapitał t. III). Techno-
logia zatem, to nie przestarzały zbiór przepisów,
nad którynr przechodzi się bezkrytycznie do po-
rządku dziennego, lecz gałąź wiedzy z odpowied-
nią tradycją, ujmującą wedle Marksa stosunki
społeczne i koncepcje intelektualne. W dziedzinie
techrrologii rola lekarza weteiynaryjnego nie tyl-
ko nie jest ograniczofla, lecz jego aktywny sto-
sunek w oparciu 9 wiedzg f achową, krytyczne.po-
dejście do nletodologii oraz procesów przerobo-
wych jest zadaniem podstawowym.

Zasady utrwalania produktów
zwierzęcych.

Właściwe podejście do zagadnteń technologii
umożliwia zapoznanie się z zasadami utrwalania,
którymi dysponuje technolog spożywczy. Zasady
te sięgają niejednokrotnie czasów bardzo odleg-
łych i początkowo przekazywane dr, ,gą nienoto-
wanych spuścizn 1 tradycji są dzisiaj ujęte rv na-
ukowo opracowane receptury i przestają być ta-
jemnicą cechową, a kontrolowane przez cdnośne
władze służą społeczeństwom. Utrwalenie mięsa
i produktów mięsnych ma na celu przedłużenie
cech świe:ości mięsa, które osiąga się przcz cał-
kowite względnie też częściowe zahamowanie
pośrniertnych procesów biochemicznych przy
możliwie jak najmniejszych stratach surowco-
wych i zachowaniu rvalorów snrakowych i war-
tości odżywczych. W wypadku nie stosowania
jednej ze ?nanych dopuszczalnych netod utrwa-
lania, tlięso i produkty mięsne podlegają
zmianofil fizyko-chernicznyln, w których bie-
rze adział zarówno mikroflora, enzymy jak t roz-
maite substancje chemiczne oraz czynniki fi-
zyczne, Przelniany te przebiegające w wa-
runkach prawidłowych prowadzą przed roz-
poczęciem właściwego procesu przerobowego
do drobnych, Iecz uchwytnych zrnian, po-
legających na pewnych stratach subsiancji
organicznych, zl,nianach ukladu ciał chemicz-
nych, znlianach w strukturze, a co- za tym
idziena pewnej obniżce zarówno wartości odżyw-
czych jak i efektów snakowych. Metody utrwa-
lania produktów spożyrvczych, należy w/g N i k i-
tińskiego podzielić na kilka grup, opierając
się na następujących zasadach biologicznych:
l) Anabiozy, uwzględniającej metody hamujące
przejawy życiowe, polegającej t-ra poslugiwaniu
się dzialaniem odporviedniej ciepłoty, a więc przy
chłodzeniu i zamrażanil, dalej ,suszeniu, przy
czym uzyskuje się zahamowanie procesów bio-
logicznych przez odwodnienie produktu, poniżej
ilości niezbędnej dla przebiegania normalnych
procesów biologicznych. Zasada ta znajduje
również zastosowanie przy rrretodach, utrwalania
solą kuchenną i jej roztworami; powstające
w roztworach ciśnienie osmotyczne prowadzi do
odwodnienia produktu z jednej strony i ewen-
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tualnej plazmolizy, w każdyrn zaś razie z dru-
giej strony do hamowania procesów, biochemicz-
nych komórek bakteryjnych. 2) Cenoanabiozy,
uwzględniającej metody polegające na wprowa-
dzeniu do surowca pewnych nieszkodliwych,
określonych dro,bnoustrojów, zachowujących się
aniagonistycznie wobec drobnoustrojów techno-
logicznie niepożądanych i szkodliwych. W nreto-
dach tych wykorzystuje się biochemiczne włas-
ności drobnoustrojów zwlaszcza mlekowych, pro-
dukujących kwas nrlekowy, który zapobiega roz-
wojowi mikro,flory gnilnej, 3) Abiozy, ulvzględ-
niającej metody polegające na całkorvitynr wyeli-
lninowaniu procesów biologicznych w pro,dul<cie.

W technologii produktów zwierzęcylch zasada
anabiozy znajduje szerokie zastosowanie; obok
bowiem pierwotnych metod utrwalania jak"susze_
nie i wędzenie, stosowanie soli kuchennej i jej
roztworórv rv/g R. Kollera stanowi jedną
z najstarszilch metod, Utrrvalające działanie soli
kuchenrrej rv ogólnych zarysach znane było już
w Egipcie i w Rzvmie w odniesienju do ryll
i drobiu, Duze zaslugi na polu spopularyzowatria
tej zasady z,wlaszcza w przerrryśle rybnyll poło-
żyIi Holendrzy, Oddziaływanie soli kuchennej
na tkankę mięśniową polega w ogólnym ujęciu
na odwadniającylłl działaniu oraz przez zwiększe-
nie procentowej zawartości soli w tkankach (do
około 5-70lo) oraz na hatnowanie procesów
biochemicznych drobrroustrojów występujących
w tkance nięśniowej. Na skutel< odwadniającego
działanja, procentorva zar,r,artość wody, *, tkance
lnięśniowej śri,ieżej z 750lo-B00lo spacla poniżej
600/o, rv tkance nasololrej.

Technologoił,ie praktycy, zwłaszcza starej daty,
zbyt,duże nadzieje pokładają w domniemanytli
bakteriobójczym,dzialaniu soli kuchennej, które
jak wspomniarro jest częśc,iowe i ogranicza się
tylko do pewnych wralliwszych gatunkórv. Drob-
t-toustroje chorobotwórcze jak gronkowce, pacior-
kowce, u,łoskowiec rożycy, prątek gruźlicy, za-
chowują żywotność w hodorvli z dodatkiem soli
kuchennej nawet przez kilka miesięcy, tak samo
zachorvują się zarodniki laseczki wąglika rv śro-
dowisku nasyconego roztworu soli. Niezwykle
również odporna na działanie soli kuchennej
i jej roztworów okazuje się grupa Salmonella,
Według Teghtmeyera S. paratgplti B, za-
chowuje żywotność i zdolność zakażenia ięszcze
po 12-miesięcznym działaniu 200/o solanki. Z in-
nych drobnoustrojów napotykalrych w/g B a u m-
ga r t n e r a w solankach, to Bactereoides halo-
smophilus, dla którego optirnum wzrostu w.ypada
w I2,50lo do 150/o stężeniu soli kuchennej. W so-
lankach; które stanowią lnieszaniny utrwalające
(sól, azoŁany, azotyny), wiele drobnoustrojólv
przez dłuższy czas również zachowuje srvą ży-
wotność; zbadań Trawińskiego i Tra-
wińskiej wynika,, że wirus poilloru nieroga-
cizny zachowuje się w stanie czynDym u, uttwa-
lanym mięsie nawet przy zawartości 17,40lo srlli
kuchennej. Zdaniem tych autorów utrwalone za

pomocą soli kuchennej lnięso i produkty mięsne,
pochodzące od świń do,tkniętych pomorem, mogą
w obrocie przemysłowynr i handlowym stać się
powodem rozprzestrzeniania pomoru,,Moran
wykazał charakterystyczne działanie NaNOs
w mieszankach utrwalających, polegające na
osłabieniu proteolitycznego oddziaływania Cl.
Sporogenes, Eksperymentalnie stwierdzono, że
zarówtro wpływ NOs jak NOz na wzrost drobno-
ustro,jów i ich toksyczność jest przede wszystkinr
uzależniony od stężenia jonów wo,dorowych.

Chemizm utrwalenia mięsa i produktów mięs-
nych drogą solenia jest procesem zlożonym,
w którym bierze udzial kilkanaście różnych rów-
nolegle obok siebie przebiegających, lub też po-
wiązarrych ze sobą odczynów biochemicznych,
plzy pewncgo rodzaju wspołza|eżności i sukce-
sywrlości, Eiekteru t),ch wszystkich procesów
są kolejne przemiany dokonywujące się w tkance
mięśniorvej poprzę.z znlianę stężenia jonów wo-
clotowych,,,vytworzetlie się ltitrozo-hemoglobiny
gwarantującej tkance mięśniowej właściwą żywo
różo,,vą barrvę, dalej eiekty slltakorve i zapachowe
oraz zntiany struktury Iizycznej do częściowej
plaznolizy nlikroflory drogą odwadniającego
dzialania soli kuchennej oraz bakteriostazy jako
wyniku działania kationów sodu i anionów chlo-
ru i podobnego dzałania azotanów i azatynów,
około 10/o ciał bialkclwych tkanki mięśniowej
przechodzi w toku utrrvalania do solanki, stwa-
rzając doskcnałe podłoże dla rozwoju całego sze-
regu cirobnoustrojów redukujących azotyn pota-
sowy do zlviązl<ów prostszych, te zaś rv atmos-
Ierze pozbawionej tlenu powietrza wchodzą
w związek chemiczny z hernoglobiną, dając orga-
lioleptycznie pożądany efekt przez powstanie po-
wyżej wspomnianej nitrozo-hemoglobiny. Che-
ll-tizm zarówno solanek jak i utrwalanych w nich
produktów jest wszechstronnie rozpracowany za-
równo z punktrr widzenia laboratoryjnej kontroli
technicznej jak i doświadczalno-naukowego,
Iltaczej zupełnie przedstawia się sprar,va mikro-
biologicznej kontroli solanek i ocena ich przy-
datności do spożycia; istniejące trudności wyni-
kają nie tylko z zupełnie nieuzgodnionej meto-
dyki badawczej, lecz przede wszystkinr z braku
odpowiednich popartych ścisłynii badaniami na-
ukowymi kryteriów, odnośnie jakościowych i iloś-
ciowych norm, mogących służyć jako wskaźnik
do oceny przydatności, \Vśród dostępnych zresz-
tą nielicznych publikacji, daje się odczuwać brak
opracowań praktycznych, większość bowiem do-
ciekań nie rvykracza poza skalę teoretyczno-ta-
boratorlzjną; solanki stanowiące swym zagadnie-
nient poważny zespól problemów, opracowy-
wane są fragmentarycznie i dlatego też trudno
jest rvysunąć jakiekolwiek wnioski praktyczne,
tllogące nlieć właścirvc zastosorvanie w przerlyśle
l1-1lęSnym.

Ol:raz nikroflory solanek wykazuje różnorod-
ność i niejednokrotnie wysoki stan iloścowy;
okresowe, wydatne zwiększenie się stopnia za-
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każena, obserwowane w najrozmaitszych mo-
mentach produkcyjnych, skłania d,g zastosowania
się nad tym zagadnieniem stanowiącym często
w naszych warunkach jeden z poważniejszych
ploblemów produkcyjnych. Trawińska l.v ba-
daniach swoich wyoso,bniła z solanek tak nastrzy-
kowych jak i zalewowych E. cc,lli, B, paracoli,
B. faecalis alcaligenes, Strept. non hemoliticus,
Cocci, Staph. Citreus, Sarcina luteą oraz B.
anthracoides. W badaniach własnych najczęściej
wykazywano przede wszystkinr Cocci, Staph.
albus i citeus, aurantiacus, daje grupę tlesente-
ricus-subtilis, w pojedyńczych zaś przypadkach
E. coli i B. proteus, Różnorodność nrikroflory jest

uzależniona od wielu czynników; zarówno wiek
przetwórni jak wykazują badania uczonych ame-
rykańskich, stopień zakażenia wo dy p ro d ukcyj nej,
położenie geograficzne i warunki klimatyczne
oraz ogólne warunki ,środowiskowe posiadaj ą bez-
przeczny wpłyrv na powyższą lrwestię, Również
sposób i rniejsce przygotoił,ania solanek, właści-
wa średnia ciepłota solankarni i ociekalni, stan
sanitarny i higieniczny utrrłralanego sLlrowca,
stan higieniczny personelu i jego odzieży ochron-
nej oraz środków ponrocniczych i narzędzi pracy,
nogą wpłynąć na trotowane odchylenia od prze-
ciętnej norn]y.

LECZNICTWO l PRAKTYKA |_ABCRATORY.,NA
GRZEGORZ STAŚKIE\MICZ

Lub]in

STOSOWANIE KWASU
RODANOWODOROWEGO W LECZENIU

ZWIERZĄT
Kwas rodonołvodorowy, siarkocyjanowy, ro,da-

nowy, acidum sulfocganatam, HSCN jest w sta-
llie czystyrn plynenl oleisiym, przejrzystynr,
o zapachu podobnym do olejku gorczycznego;
lv stężonych wodnych roztworach szybko rozy:ada
się z wydzielaniem cyjanowodoru (V;jlcke1).

Rodan zoslał stwierdzony w licznych narzą-
dach i płynach ustrojowych ludzi i zwierząt jak
również ,uv roślinach. Stwierdzono go w ślinie
ludzi (TreviranLl s, Ti edemann i Gme-
l i n), w soku żołądkowym (K e 1 l in g), w krwi
(Sturm), w skórze (Weidner). Stężenie
(SCN)r we krwi człowieka r,vynosi 0,1-0,2 mg0/o
(Lang i Sturm). Wg Scheunerta
i Trautmanna w ślinie rnięsożernych wystę-
puje KSCN, nie wykryto go natomiast w ślinie
trawożernych (E1 l enber ger i Hofmeis-
ter); nato,miasi wg Sol1nanna nie wystę-
puje rodan w ślinie koni i psów.

Rodanowi w ślinie l ludzi przypisywano
znaczną rolę w sensie działania odkazającego
i zapo,biegania schorzeniorn zębów, zaś rodanowi
w płynach ustrolowych pewną rolę w naturalnych
nechanizmach obronnych skierowanych przecirv
zarazkom cho,robotwórczym. E i c h 1 er (cyt. r.rg
Richtera) iszereg innych autorów tlważają
jednak, że w stężeniach fizjologicznych nie wy-
wiera rodan działania uprzednio mu przypisyrł,a-
nego,.

Tylko bardzo mała ilość siarkocyjanu pobiera-
na jest z pokarmem pozostała część tworzy się
w organizmie z cyjanowodoru, odpowiednich
glikozydów roślin albo z nitrylów. Anion roda-
nowy jest łatwo resorbowany z przewodu pol<ar-
mowegoi w postaci any
iest przez nerki, grucz żo-
łądkowe. Część wydal żo-
lądkorve rodanu ulega ciu,

Z,gl

co tlunlaczy długie pozostarvanie rodanu w ustro-

nerek rrastępuje kumulacja jonórv roclanow1;ch.

Preparaty lHSCN do użytku
zewnętrznego !

HSCN obdarzony jest silnymi wlaściwościallii
bakteriobójczylli, natolniast sole sodorł,e i pota-
sorve kwasu roCanowodorowego posiadaj ą zlacz-
nie słabsze działanie bakieriobójcze. Wykazano
silne działanie bakteriobójcze I]SCN na prątki
grńlicy (Lockemann), na zarodniki wąglika
(Lockemann iUlrich) na paleczki okretż-
,,l,icy, salmonelli, brucelli, gronkcwca zlocistego,
Corgnebacterium paogerLes óoc,is (I( 1 a t) i inne
drcbnoustroje. Ze rł,szystkich kwasórv organicz-
nvch odznacza się HSCNI najsilniejszyrn działa-
niem bakteriobójczyn, które tnoze być porówirane
jedynie z działanien krvasu tró.|chlorooctowego.
Na podstawie tych obserwacji opracowano cały
szefeg preparatów dezynfekcyjnych zalvierają-
cych ltwas rodanowodorowy (Rhodobazid, Rl-ro-
dasept, Aquazid, Melk-Steril, Sepsotinctur i inne) .

10/o ro,ztrvór Rhodobazidu zabija pałeczki dyfterii
w ciągu 10-30 sek. podczas gdy 1olo roztwclr
iorlnallny dopiel o po 10 llrinutach, \\r Polscc
w Centralnyn Laboratorium Chemicznynr opra-
cowano (Kapuściński) preparat pod nazwą
Rodasol o skłaclzie: kwas rodanowodorowy 

-20lo,mocztrik - I70la, CuSCł. 5Hz0-0,0050/o, aiko,
hol etylo,wy - 600/o, woda destylorvana - do
l000/o. Skład preparatu został ustalony po prze-
prowadzeniu szeregu badań doświadczalnych,
w któr)lch'porównywano z joclyną działanie bak-
teriobójcze szeregu odnian Rodasolu na paleczk1
oktężnicy, gronkowca złocistego i 1aseczkę siel-
ną. Dodatek 0,0050/o CuSOł słuzy do stabiiizacji
preparaiu. W skład Rodasolu włączotlo tno,cznil<
ze względu na korzysttte działanie jego na przc-
bieg gclenia się ran. Konieczność uzupełnienia
składu preparatu clodatkiern alkoholu q,ynikła
z przeprowadzonych badań, z których okazalo
się, że Roc]asol zawierający allrchol dziala na


