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ANTONI KUŹMICKI

żelatyna jest to substancja białkowa otfzymy-
wana przez zamianę nierozpuszczalnego kolla-
genu znajdującego się w tkankach zwierzęcych
na glutynę, drogą procesów fizycznych i chemicz-
nych. Produkuje się ją z kości, możdżeni, ścię-
gien, ścinków skór świńskich i cielęcych.

Surowiec twardy (kość i możdżenie) jest łama-
ny na kawałki od 40 do 60 mm, odtłuszczany
gorącą wodą, przemywany i powtórnie rozdrab-
niany do wielkości 25 mm. Następnie poddaje się
go maceracji (demineralizacji) w drewnianych
kadziach kwasem solnym o stężeniu 4,5-60lo.
Otrzymany w ten sposób półprodukt nosi nazwę
osseiny, która z kolei po rvypłukaniu wodą wrzu-
cana jest do basenów i zalewana mlekiem wa-
piennym o stężeniu 4-6 Bć. Co kilka dni (w za-
leżności od aktywności wapna w basenach) na-
stępuje zmj,ana mleka wapiennego. Po ukończeniu
wapno,wania surowiec płucze się wodą i neutrali-
zuje 0,250lo kwasem solnym. Po neutralizacji
przemywa się go i ładuje do kotłów, gdzie w re-
zultacie kilkakrotnego warzenia otrzymujemy
buliony. Buliony po przewirowaniu rozlewa się
w chłodni do form, w których zastyga on na ga-
laretę. GaIaretę kraje się mechanicznie nai listki,
rozkłada na siatki bawełniane i suszy w suszarni
uzyskując produkt, ktory znamy pod nazwą że-
latyny.

Podobnej obróbce podlega su,ro,wiec miękki
(ścięgna, ścinki skór) z tym, że nie poddaje się
go maceracji.

żelatyna ma duże zastosowanie w przemyśle
mięsnym i spożywczym,i z tego powodu powinna
zawierać jak najmniejszą ilość drobnoustrojów.
Dotychczas jednak często była ona dyskwalifiko-
wana z powodu nadmiernego zakażenia. W celu
ustalenia źródel zakażenia przeprowadzono w le-
cie i jesieni 1954 cyklu produkcyjnego
żelatyny zkości, ,ścięgienwprzed-
siębiorstwie przet elatyny w Puławach
z następującym wynikiem.

Technika b a dan i a. Materiał pobierano
do jałowych naczyil szklanych jałową pincetą
z surowQa przed rozpoczęciem produkcji, w cza-

sie maceracji w kwasie sol4ym, po ma,ceracji, po
kolejnym stosowaniu mleka wapiennego, po neu-
tralizacji zelni,.jako też
bulionyp laretęzchłod-
ni, lisfki ej na siatkach
bawełnianych, a w końcu żelatynę po wysuszeniu.
Jednocześnie badano wodę używaną w tym cza-
sie do poszczególnych procesów, oraz zanieczysz-
czenia powietrza bakteriami w halach produk-

na pożywce namnażającej z żoł,cią i na agarze
Endo.

tabela I.

Omówienie wyników.

nowania - ilość form wegetatywnych zmniej-
szyła sig do kilkunastu w lg, a nawet w szeregu

HIGIENA ŚRODKOW SPOZYWCZYCH

Występowanie drobnoustrojow w zelatynie
w poszczegolnych fazach produkcji

z labotbtorlum *ę""ięi_rf.,,fi:"r Przetw. Żelatyny

I(lerownlk: lek.-,!vet. A. KUźMIoKI
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Tablica Nr l
Itość d,robnoustrojów w p,o6zczer!|ólnych etapach produkcji żelatyny z koŚci, rnoŻdŻeLni i Śoiręgien.
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Legerr,da: * ,obeonlość drloibnotrstrojów,
ono drobnoustrojóvl

/ nie ba,dano.

próbach po skończeniu maceracji i po wapnowa-
niach nie stwierdzono bakterii wegetatywnych.
Po płukaniu wodą ilość bakterii w surowcu wzra-
stała w zależności o,d zakażenia wody. Z surowca,

w warzelni lzy-
po kilka sztuk

erlnooporne bak-
Próby biologicz-

ne na białych myszkach wl,pzrdły ujemnie, W ga-
larecie znajdującei się w chłodni stwierdzono
wzrost form wegetatywnych, który występował
w miarę bezpośredniego zetknięcia slię produktu
z rękami osób pracuj ących przy krojeniu, rozkła-
daniu galarety oraz zbieraniu żelatyny. Każdo-
razowo stwierdzono obecnośó beztlenowców za-
rodnikujących, z wyjątkiem próbek produktóv/
międzyoperacyjnych i żelatyny pochodzącej ze
ścięgien.

ody używanej do produkcji wykaza-
ło formami wegetatywnymi od B0 do
24 Stwierdzono obecność E. coli, drob-
noustrojów zarodnikujących i bakterii proteoli-

dziej paleczki gramoujemne
osiewy namnaŻaiące na po-
dły ujemnie.

W miesiącach czerwcu i lipcu badanie wyryw-
korve galarety w chlodni vrykazato od 100 do
900.000 tywnych w 1 g, Temperatura
powietr wahała sig w tym czasie od
+ 20o na co wpłynęła wadliwie

406

Jak wynika z powyższych badań, pierwszym
żrodłem' zakażenia ielatyny jest sam surowiec,

ku spożywczego.
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W okresie letninr miejscem ratnnażania się
bakterii była chłodnia, która w tym czasie okaza-
ła się raczej ,,tertlostatelli", a nie pomieszcze-
triem chłodzącym powietrze.

Wnioski.
Surowie,c dla produkcji żelatyny należy gro-

llladzić i przewozić z zacho,waniem obowią-
zujących przepisów sanitarnych dla środków spo-
żywczych.

Woda używana do pr,odukcji żelatyny po,winna
przejść przez filtry i chloratory celem zmniejsze-
nia ilości drobnoustrojów do stanu określonego
llorlllą P.Z.H. dla wody zdatnej do picia i celów
gospo,darczych.

W halach produkcyjnych należy stosować filtry
powietrzne przy wentylatorach oraz lampy ultra-
fioletowe rvzględnie inne środki działania bak-
teriobójczego, odkażające powietrze w tych po-
tnieszczeniach.

W okresie letnirl konieczne jest zabezpieczenie
prawidłowego działania chłodni celenr osiągnię.
cia tetnperatury * 4' do + 6oC.

Plśmiennlctwo
1) Mannerberger A. A., MIrkin E, J.: Tlechno-

łogla mia§a i miasqproduktow, 1949.

AHToHN Ky3MHuKlł

HA/ll.,llłhE MHKPOoPrAHH3MoB B XErlA-
THHE B oTAEnbHblX aA3AX BblPABoTKh

Pe3roMe
6oxrepxolorrł9ecKHM HcreAoBoHl9M noABeprHyTo

Becb q]łK.Il npoH3BoAcTBo xeroTłHbl H3 po3nhYHoro B]4Ao

cupsn (rocrlł, cyxoxnlur). B 1 r. culpsn us rocrł (óes
ynor<oarł) onpeAereHo npHcyAcTBoBoaue 16-18 vua.
BereToTHBHblx OopM rvrxrpo6oe, Ó5Ocnopooópo3yloułHx
rułrpoóoe H HonH9He oHoepoóoa. Bo epervln BblTpoBnH-

BoHHr, H3BecTKoBoHHn H BopKH HocTynoeT yMeHbuJeHHe
KorH9ecTBo MHKpooproHh3MoB, 30 HcKrp9eHłeM oHo3po-
óoa, xoropule BcTperotoTc, Bo Bcex 3Tonox TexHoIorH-
recKoro npoqecco. B 1 r. norryrexxofi xelorłHul onpeAe-
neHo HoIHrHe 100-2200 BereToTHBHblx ąopv l,łłrrpo6oe,
1-18 cnopooóposyroułłłx H HorHqHe oxoepoólulx MHKpo-
óog. B 1 r. cb|pbf, c cyxoxlłlxfi ynoKoBoHHblx H KoHcepBh-
poBoHHblx corbp onpeAereHo HorHqHe 10.000 BereToTHB-
Hblx QopM rvlnr<poóoe; He onpeAereHo npHcyTcTBH, oHogpo-
Óos. HccneAoeoxHi Ho Horhqhe BereToTHBHblx QopM
l"llłxpoóos He npoH3BeAeHo. B 1 r. nonyreuxoń rła

cyxoxHrbHoro cblpb,l xeroTHHbl onpeAeneHo cyqecTBo-
eoHl,le 80 BereToTHBHblx rł Ó cnopoo6po3ylollłHx QopM MH-

rpoóoa; oxoapoóoe He lońAeno.

ANTONI KUŹMICKI

DISTRI BUTION OF MICROORGANISMS
IN GELATIN IN VARIOUS PHASES

OF ITS PRODUCTION
Summary

The pr,oduction cycle of geliatin fr,om bones, ho,ru§ and
te,ndos has been st,rrdie,d, Bones and horus were rro,t
conserved and were transporte,d to the factory ,in a
]oo,se forrn, It was found that one kilogram of this pro-
dtlct oontained 16-1B mi]łions of vegetalive baclte,ria,,
650 sporing baoteria and so,me an,aer,obic baciłlli, The
process of m,ace,ratio,n, limi,ng and boil,i,ng ,of the raw
pr,oduct caused a reduction of the number of vegeta-
tive and sporing bacteria. Anaerotbic bactgria were
fou,nd in all phases of the producti,on, In one kilogram
o,f the produced gelatin were i/so,1ate,d,: 10O--22O0 ve-
getative tbacteriai 1-1B sporiłg b,acteri,a and sonte
anaerobic bacilli,

Terldons we,re wrappod and co,nserved ,with c,orrn-
mon sal,t. In ,one killoLglam o,f this raw-pro,duct 10,000
vegetative hacrteria, were :founQ. Anaerobic bącteri,a
wele rllo,t isola,ted. Spo,ring bacteria were not studied,
O,ne kilogram of tlre produced Eelatin contained B0
vegetative bacterią and 6 spolring bac,teria, Anaerobic
baciil,li we,re not is,olated,.

T, WALTER

W sprawie włośnicy
z oddziału Ą)ld€miologlcznego woje,wódzkiej SnacJl

§anitarno-EpidemiologlczneJ w PoEnenlu.

Wydawać by się rno,gio, ,iż sprawa wło,śn]i,cy u lud,zi
przez postanowi,eni,a prawnet które zmierzają ,d,o [ikwi-
d,acji taj,nego uhoju ,i nakazują bad,anie każdej bitej
sztukiii nierogacizny przez o,rgana urzędowego bad,anria
zwie,rząt i mięsa jes,t definitywnrie załafwi,oną. Niestety
wiemy z d,oświiadczenią, ,iż rnimo kar, ja,kie tarj,ny ubój
za so,bą poraiąga, jest |on często praktykołvalny i ,ptzy-
padki, włośnicy u ludzi, występujące ,spolradycznie ma-
ją swe źródło właśnie w ,tym fakcie. Dlatego tak trudno
do,c,iec źródła zakażeni,a w większości wypadków. Opi-
sane porr,iżej ognisko łvłośnicy u ]udzi miało jednak
inną p_rzyczynę pow,stania rii wydaje sńę, że w przyszło-
ści, celem zap,obi]eżen,ia p,owstania po,dob,nych przypad-
ków należałoby na rte naprowadzone Tnomenty zwrócić
b,aczniejszą rrrwagę.

W dniu 19 listopa.d,a 1954 r. go,spodarz małorolny K.,
mając zezwolen]i,e ,ubi,ł rnaci,orrę wagi ,około 250 kg.
Uboju ,dokoinał rniejsc,owi rzeźnik, któ,ry pobr,ał do ba-
dani,a próbki z filarów przepony i przez rozwożące,go
rnlle,ho p,rzesłdł do badani,ą d,o ,o,glądacza w rniejscołw,o-

ści Ku. Oglądacz wystawi,ł kwit na 12 z\. za badande,
jednakże nie ,stwierdził wyraźnLi,e na kwicie, czy rnięs,o
jest wolne od włośni. K. uważał, że mięso j,est zdatne
do spożycią, część spożył wIaz z rodzilą, część zapek-
low,ał ,i uwęd,ził, a część rozdał dal,szym czło,rrkorn ro-
d,ziny. W dniu 26.XIL1954 r. zach,oro;wała ja,ko pi,enwsza
,obdarowana rnli,ęsem W. i jej syn wśród obj,awów włoś-
nicy. Nas,tępnie ko,lejno od 1.I.1955 .r. zgłos,iła śię do
szpitala z ,objaw,am,i włośnicy rodzila K. Wobec po-
wyższeg,o p,ozostałą część rnięsa zakwestionowan,o
i porddano w dniach 2B,XII.1954 r. i 4.I,1955 ,r. dwukrot-
nernu ba,d,arrri,u n,a wło,śnrie ptzez 2 lekarrzy we,t, til og,lą-
da,cza mięs,a. Wynirk był nega,tywny. Równoeześnire
prz,esłano wyoirrki id,o Mi|.Z.ĘW, w Poz,naniu), któr,e
jedLnak nie ,badano na włośnie, lecz bakteni,o,1ogi,cznlie
i st,wie,rd,zorr,o obec,ność włoskowców ,różycy. W czasie
badania w dniu 4.I.1955 ,r. obecny przy pobi,era,niu
prób ,Ioorrtrioler sanlitanny placówki s,a,n. epid., rnło,dy
i,nie,doŚwi,adczony chłorpak,namówi,onY pfiLez jedrr,ego
z rzeźników, który t-wi,erdził, że tego mięso już dość
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