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HIGIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH

ALFRED TRAWINSKI
Lublin

| sympozium miedzynarodowego towarzystwa higieny
weterynaryjnej $rodkéw spozywczych zwierzecego pochodzenia
w Utrechcie

(ciag dalszy)

K. Rasch (N. R. F.) — Feinere Untersu-
chungsmethoden auf Salmonella u. Anaerobier
bei der bakteriologischen Fleischuntersuchung
(Doktadniejsze metody badania na salmonelle
i beztlenowce w bakteriologicznym badaniu
miesa). Stwierdzana coraz czesciej duza ilosé
rzadkich typow salmonell w Niemczech, wy-
maga dostosowania techniki bakteriologicznego
badania miegsa i produktéw miesnych do ostat-
nio zmienionej sytuacji epidemiologicznej. Ba-
danie serologiczne nalezy wobec tego wykony-
waé z surowicg odporno$ciowg swoistg dla
wszystkich typéw salmonell, kontrolowang
przez panstwo. Do analizy receptoréw nadajg
sie szczegdlnie dobrze surowice firmy Behring.
Serologiczne oznaczanie typdw salmonell daje
pewne wyniki w przeciwienstwie do metody
biochemicznej z uzyciem pozywek z domieszka
rozmaitych cukréw, ktéra to metoda czesto
zawodzi. Niezbedne jest stworzenie central-
nego laboratorium weterynaryjnego dla ba-
dan salmonell. Do namnazania salmonell nada~
je sie szczegdlnie nalewka Preussa w polacze-
niu z agarem oraz zielenig brylantynows jako
tez pozywka z selenitem i laktozg. Problem
beztlenowedéw w bakteriologicznym badaniu
migsa pozostawia jeszcze wiele do Zyczenia.
Ostatnio wprowadzone pozywki plynne okazaty
sie lepsze dla hodowli beztlenowcow od stalej
pozywki agarowej z cukrem gronowym.

A. Trawinski (Polska) — Die Bedeutung
der bakteriologischen Fleischuntersuchung als
Hilfsmethode der sanitidr-veteriniren Fleisch-
beurteilung (Znaczenie bakteriologicznego ba-
dania migsa jako metody pomocniczej sani-
tarno-weterynaryjnej oceny miesa). Zakazenie
miesa moze by¢ wywolane przez drobnoustro-
je unipatogenne tj. chorobotwoércze dla zwie-
rzat oraz bipatogenne tj. chorobotwércze dla
zwierzat 1 ludzi, przenoszgce sie przez spozy-
cie miesa i produktéw miesnych jako antropo-
zoonozy. Zakazenie migsa moze nastgpié¢ za zy-
cia zwierzecia, w czasie uboju i w obrocie han-
dlowym jako tzw. zakaZenie wtdrne, czyli
poubojowe. Po oméwieniu przypadkéw, w ktd-
rych migso powinno byé poddane badaniu
bakteriologicznemu, autor podaje wytyczne
oceny wyniku bakteriologicznego badania i po-
stepowania z zakwestionowang, podejrzang
ubita sztuka. W przypadku stwierdzenia w mie-

sie lub produkcie miesnym drobnoustrojow
chorobotwoérezych, obowigzuje ocena przewi-
dziana dla danej choroby zakaZnej. Przy
stwierdzeniu drobnoustrojéw nie chorobo-

tworczych ocena zalezy od ich iloSciowego
stanu.
A. Kimpe (Szwecja) — Salmonella and

bakteriogical control of meat (Salmonelle
i bakteriologiczna kontrola miesa). Badania
bakteriologiczne miesa wykonane w ostatnich
trzech latach w Sztokholmie oraz w innych
rzezniach w poludniowej Szwecji wykazaly
dosy¢ czeste utajone zakazenia migsa salmo-
nellami w iloéci okolo 1°¢ ubitych zwierzat.

*Odnosne badania stwierdzity, ze owe utajone

zakazenia mogg przejs¢ w ogoblne, septyczne
w razie pogorszenia stanu zdrowotnego zwie-
rzecia. Jako najlepszy material dla stwierdze-
nia ogélnego zakazenia salmonellami okazala
sie watroba.

J. Pantaléon, J. Barret, M. Ca-
zaillet i R. Rosset (Francja) — Contri-
bution a I’ étude de la bacteriologie de la vian-
de (Przyczynek do bakteriologicznego badania
migsa). Dzieki obecnosci fermentéw bakterio-
béjezych mieso moze przez pewien czas byé
oporne na zakazenie salmonellami, o ile bez-
po$rednio po uboju zostanie szybko ochtodzo-
ne. Niska temperatura nie sprzyja rozmnaza-
niu drobnoustrojéw a nadto utrzymuje sie je-
szcze przez pewien czas dzialanie fermentéw
bakteriobéjczych. Czesto stwierdzane salmo-
nelle w plucach wskazujg na waznoé¢ badania
tego narzadu u sztuk podejrzanych o salmone-
loze. Niebezpieczenstwo poubojowego zakaze-
nia tkanki mie$niowej salmonellami stanowia
wezly chlonne miesne, w ktéorych u sztuk na-
wet zdrowych stwierdza sie czesto salmonelle.
Przy krajaniu, a zwlaszcza mieleniu migsa
salmonelle przechodzg z uszkodzonych weziéw
chtonnych do masy miesnej i zakazajg jg. Zréd-
to zakazen zwierzat rzeznych salmonellami
stanowig szczegdlnie tereny nizinne.

E. H Kampelmacher (Holandia) —
Die Bedeutung der Listeriose fiir die Fleisch-
beschau (Znaczenie listeriozy dla badania
miegsa). Autor oméwit morfologie i serologie
L. monocytogenes, objawy kliniczne i zmiany
chorobowe listeriozy oraz znaczenie fe]
choroby z punktu widzenia badania miesa.
Zwierzeta zakazone podlegajg w Holandii
ostrym przepisom weterynaryjno-sanitarnym.
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K. Hedelin (Szwecja) — Kurzer Bericht
tiber die Salmonella typhimurium Epidemie
in Schweden im Jahre 1953 (Krotkie sprawoz-
danie o epidemii wywolanej przez S. typhi-
murium w Szwecji w r. 1953). Epidemia wy-
buchla w znacznych rozmiarach po spozyciu
miesa pochodzacego od ubitych $win, u ktérych
stwierdzono w 80v/e S. typhimurium. Zakaze-
nie nastgpilo prawdopodobnie za posredni-
ctwem wody w parzelniku, a namnozenie sal-
monell podczas transportu miesa w niedosta-
tecznie chlodzonych wagonach.

Konserwacja miesa

W. Gisske (NRF) — Tierdrztliche Auf-

gaben bei der Konservierung von Lebensmit-

teln (Zadania lekarzy weterynaryjnych w kon-
serwacji $rodkéw spozywczych). Codzienne
zaopatrzenie ludnosci w biologicznie warto$cio-
we $rodki spozywcze wymaga zachowania ich
w stanie oporno$ci na procesy rozkladu przez
konserwacje, nad ktoérg kontrole powinni wy-
konywa¢ lekarze weterynaryjni dzieki odpo-
wiedniemu przygotowaniu naukowemu. Nale-
zy tez przeprowadzaé badania naukowe doty-
czgce przerobu surowca, techniki produkcji
przetworéw miesnych oraz ich przechowywa-
nia i magazynowania. Warto§¢ metody kon-
serwacji zalezy od stopnia zachowania w pro-
dukcie miesnym wartosci odzywezych i spo-
zywczych oraz wlasno$ei biologicznych przy
jak najmniejszych stratach.

J. W. Baretta (Holandia) — The preser-
vation of meat (Konserwacja miesa). Autor
omoéwil metody przyrzadzania kielbas z punktu
widzenia ich wartosci odzywczej i smaku.
Szczegblng uwage zwroécil na szereg drobno-
ustrojéw odgrywajacych wazng role w peklo-
waniu, dojrzewaniu i zachowaniu barwy miesa
przeznaczonego na produkty miesne oraz prze-
strzegal przed ich zniszczeniem przez uzycie
antybiotykéw i innych nowoczesnych sposo-
béw konserwacji miesa.

G. Brévot (Francja) — Un procede hy-
gienique de preparation et de distribution des
viandes — Les viandes conditionnés sous pel-
licule transparente (Postepowanie higieniczne
przy przygotowywaniu i rozdziale miesa —
Mieso opakowane w blone przezroczysts).
W r. 1953 wprowadzono we Francji nows me-
tode sprzedaZy miesa, polegajgcgna rozdziale
w rzezni tuszy miesnej na poszczegblne czesci
kulinarne tuz po uboju zwierzecia, opakowa-
niu ich w celofan i przechowywaniu w chiod-
ni w temperaturze od 0 do +2°C. Uzyskuje
sie przez to szybki proces dojrzewania miesa
i zabezpiecza je przed mozliwosciag zakazenia.
Metoda ta gwarantuje higieniczng sprzedaz
migsa 1 jest polecenia godng takze w innych
krajach.
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F. Kelch (NRF) — Uber Nachweis ob-
ligater Anaerobier in Fleischwaren (Wykaza-
nie bezwzglednych beztlenowcéw w miesie).
Beztlenowce wywolujg duze straty srodkow
spozywczych zwierzecego pochodzenia. Dlatego
tez badania zwlaszcza produktéw migsnych na
obecnosé tych drobnoustrojéw jest nader waz-
ne. Do tego celu nadaja sie szczegdlnie pozywki
ze skoncentrowanym wyciagiem watroby i agar
watrobowy, na ktoérych beztlenowce dobrze
rozmnazajg sie. Na agarze watrobowym w plyt-
ce Petriego po usunieciu powietrza wedlug
Guthofa wyrosle kolonie mozna mikroskopowo
okreslié,

H. Keller (N.R.F.) — Uber histologische
Bestimmung tierischer Gewebe nach Zerklei-
nerung in der Kolloidmihle (Histologiczne
rozpoznawanie tkanek zwierzecia po rozdrob-
nieniu w mitynku koloidowym). Mtynek koloi-
dowy ma coraz wieksze zastosowanie w roz-
drabnianiu miesa i narzadoéw zwierzat przy
sporzadzaniu kietbas. Jest zatem wazne stwier-
dzenie, w jakim stopniu mozna badaniem hi-
stologicznym rozpozna¢ obecno$¢ roéznych na-
rzgddéw w kietbasach, ktérych farsz otrzymuje
sie przy uzyciu miynka koloidowego. Sg one
do tego stopnia zmienione, ze nawet brak jest
jader w poszczegdlnych komérkach. Na szcze-
go6lne trudnosci rozpoznawcze natrafia sie przy
obecnogci w farszu czesci rozmaitych narza-
déw, jak pluc, zZwacza, nerek, macicy itp.
a zwlaszeza watroby. Najpewniejsze rozpozna-
nie umozliwia badanie skrawkow Kkietbasy
barwionych van Giesonem.

F. Minchberg (Austria) — Grundlagen
der Beurteilung von Speisefetten trierischer
Herkunft (Podstawy oceny tluszczéw jadal-
nych pochodzenia zwierzecego). Ocena jadal-
nych tluszezé6w w Austrii opiera sie na wyni-
kach préby z czerwienig obojetng oraz reakcji
na peroksydazy. Ta ostatnia reakcja wykazuje
zgodnos¢ z cyfrg Lea. Do ilosciowego oznacza-
nia drobnoustrojéow stuzy metoda hodowli na
szkielku podstawowym.

Higiena ryb

B. Albertsen (Dania) — Principles of
fish hygiene (Zasady higieny ryb). Jakkolwiek
zasadnicze podstawy higieny ryb r6znig sie
tylko nieznacznie od ogélnych zasad higieny
migsa, wymagaja jednak specjalnego uwzgled-
nienia. Kontrola ryb rézni sie zasadniczo od
kontroli miesa zwierzat cieplokrwistych, po-
niewaz z wyjatkiem jednego pasozyta tj. milo-
docianej postaci tasiemca brézdoglowca szero-
kiego, ryby nie sa dotkniete innymi choroba-
mi przenoszacymi sie na czlowieka. Zatrucia
rybami sg nastepstwem wylacznie ich wtérne-
go zakazenia, ktére powoduje szybka rozbu-
dowe tkanki miesniowej. Z tego tez powodu
kontrola ryb ogranicza sie do stwierdzenia ich
$wiezo$ci lub nie$wiezosci. W Danii kontrola
ryb i produktéw rybnych jest obowigzkiem we-
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dtug ustawy z roku 1950, kt6éra zabrania sprze-
dazy i przetworstwa ryb w zlym stanie oraz
upowaznila Ministra dla spraw rybactwa do
powolania wydziatu zlozonego z przedstawi-
cieli przemystu rybnego oraz Ministerstwa
Zdrowia i Ministerstwa dla spraw rybackich,
do ktorego zakresu dziatania nalezy badanie
ryb pod wzgledem jako$ciowym i sanitarnym.
Lekarze weterynaryjni nie zajmuja sie bada-
niem ryb, co jest niestuszne i powinno w jak
najkrotszym czasie ulec zmianie.

G. Koloboltotski (ZSRR) — Kontrola
ryb w ZSRR (referat wygloszony w jezyku ro-
syjskim). Kontrola ryb i produktéw rybnych
nalezy do zakresu dziatania lekarzy weteryna-
ryjnych oraz sanitarnych inspektoréw, chemi-
kéw, technologow i kierownikéw przedsig-
biorstw produktéw rybnych. Kontrole targows
ryb wykonuje stuzba weterynaryjna i sanitar-
na. Ryby sprzedawane w sklepach podlegaja
kontroli funkcjonariuszy stuzby zdrowia. Ryby
bada sie pod wzgledem wlasno$ci organolep-
tycznych i jakoéciowych wedlug oznaczonego
standartu, a nadto w przypadkach podejrzanych
w specjalnych laboratoriach najnowszymi me-
todami na $wiezo$¢é. Kontroli laboratoryjnej,
bakteriologicznej i chemicznej podlegaja wszy-
stkie produkty rybne w poszczegbélnych fazach
ich przetwoérstwa. Specjalistow wykonujacych
kontrole jako$ciowsa produktéw rybnych ksztal-
cg rozne instytuty naukowe, jak weterynaryj-
ne, medyczne, rybackie i handlu sowieckiego.

H Wittfogel (NRF) — Uber Nachweis
fliichtiger, reduzierender Substanzen als Test
der Qualitdtsminderung von Fischen und Fi~
schwaren. (Wykazanie lotnych, redukujgcych
substancji jako zmniejszenia jakosci ryb i pro-
duktéw rybnych). Badanie ryb na lotne, redu-
kujace substancje odbywa sie¢ w nastepujacy
sposdb: Oczyszczone powietrze przepuszcza sie
przez sok miesny ryby i doprowadza oznaczong
ilo§¢ standartowego roztworu nadmanganianu
potasu. Ilo§¢ zredukowanego nadmanganianu
przez lotne, redukujgce substancje w jednostce
czasu wyrazona w mikroréwnowaznikach (Mi-
kroequivalenten) jest wskaznikiem zawarto$ci
w badanej prébce miesa lotnych, redukujacych
substancji, ktére u ryb Swiezych moga by¢
w ilo$ci 0—10 mikroréwnowazniké6w bez wy-
stgpienia zmian organoleptycznych i tym sa-
mym nie zmniejszaja jakoSciowej wartosci ry-
by. Ilo$¢ 10 i 20 mikroréwnowaznikéw nalezy
uwazaé¢ za wskaznik poczgtkowego zmniejsze-
nia jako$ciowej wartosci ryby, a ilo§é ponad
20 mikroréwnowaznikéw jest juz oznaka psu-
cia sie ryby. Z wykazania lotnych, redukujacych
substancji mozna wnioskowaé o jako$ei produk-
tu rybnego, lecz tylko wowczas, gdy marynaty
lub sos nie zawieraja korzeni lub substancji
wonnych. -—— Powyzsza metoda jest latwa

w wykonywaniu i daje wyniki na ogét zgodne
ze stanem organoleptycznym.

Dj. Filipoviteh (Jugostawia) — De
T‘origine du gout désaorgreable dans certaines
conserves de poissons. (Zrédio nieprzyjemnego
smaku w niektérych konserwach rybnych).
W ciggu roku 1953 przebadano 181,619 kon-
serw produktéw rybnych, w ktérych w duzym
procencie stwierdzono nieprzyjemny, jednak
nie odrazajacy smak. Nie byl on — jak wyka-
zaly odnoSne badania — wywolany zmianami
chemicznymi ani tez spowodowany przez drob-
noustroje, lecz tylko nastepstwem uzycia do
produkeji konserw ryb w poczatkowym okresie
rozkiadu.

H A. Neshet i Dj. Forough (Iran)
Caviar of Iran (Kawior iranski). Swiatowa pro-
dukcja kawioru wynosi 2000 ton, z czego na
Iran przypada 5—6%, ktére uzyskuje sie z rocz-
nego potowu 1000 ton ryb. Do przyrzadzania
kawioru uzywa sie kwasu borowego, boraksu
i oczyszczonej soli kuchennej. Produkuje sie
dwa rodzaje kawioru, ziarnisty eksportowany
do Europy i Ameryki oraz prasowany.

A. Clarenburg (Holandia) — The hy-
giene of eggs and egg products (Higiena jaj
i produktow jajecznych). Jaja zyskuja coraz
wieksze znaczenie jako $rodek spozywezy. Ze
wzgledu na choroby drobiu, jaja moga by¢ prze-
nosicielami zarazkéw chorobotwdérezych, zagra-
zajgeych zdrowiu cztowieka. Do najczestszych
choréb drobiu, przynoszacych sie za poSredni-
ctwem jaj, nalezy przede wszystkim salmone-
loza, wywolana przez rozmaite typy salmonell.
W jajach kurzych stwierdza sie czesto S. pul-
lorum, ktoéra zakazenie ludzi zdarza sie rzadko;
bardzo natomiast chorobotworczy jest typ
S. bareilly. Najczestsze zatrucia pokarmowe lu-
dzi wywoluja jaja kaczek zakazone salmonel-
lami. Réwniez jaja innych ptakéw, jak indyczat,
gesi, gotebi mogg zawieraé salmonelle. To samo
dotyczy tez produktéow jajecznych, u ktérych
w Holandii stwierdza sie dosy¢ czesto salmonel-
le. Wobec tego jest wskazanym wydanie
ostrych przepiséw, ktére zabezpieczalyby lud-
no$¢ przed mozliwoséciag zakazenia sie salmonel-
lami przez spozycie jaj. Co do gruzlicy, to rzad-
ko stwierdza sie wirulentne pratki w jajach
drobiu, a nadto typ ptasi gruzlicy jest nie-
znacznie chorobotwoérczy dla czlowieka.

H. Sens (N.R.F.) Zur Qualitdtsbeurteilung
der Hiihner-und Enteneier (Ocena jako$ci jaj
kurzych i kaczych). Jaja odznaczajgce sie do-
brg jako$cia sg nieznacznie wysuszone, posia-
dajg zo6ttko ledwie widoczne i zbitg warstwe
biatka, nie mytg skorupe i sg czyste. Jako$é jaj
nie zalezy od ich wielkosci, lecz od stopnia wy-
pelnienia skorupy oraz ich lekko fioletowej lu-
miniscencji przy naswietlaniu lampg kwarcowa.

(d. n.)
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