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Na poważne osiągnięcia produkcy
trzody chlew,nej wpłynęła również pol
skupu - preferująca opłacalność tij
rolniczej z uwagi na konieczność szybkiego
pokrycia zapotrzebowania na mi z. Relacja
cen żywca do c,en zboża w lata,ch ztał|owała

sunku do r. 1956 o ca 900 tys. sztuk - wymaga od
rolnictwa p6.5ażnęj intensyfikac ji produkc ji zbóż
i ziemniaków,

W związku z bardziej ekonomicznym wykorzysta-
niem pasz przy produkcji tucznikór.v mięsnych należa-
łoby w r. 19J8 ustalić nowe ceny zmniejszające zasad-
niczo preferencje dla tuczu słoninowego. Pierwszy
krok w tyrn zakresie zos|ał zrobiony w r. 1956. Przy
opracov/yw,aniu nowego cennika skupu trzody na rok
1958 należy bezwzglqdnie utrzymać w dalszym ciągr-r
stosowaną doiychczas zasadę opłacalności produkcji
trzody chlewnej tl,pu mięsrręgo, bekonowego i lTrięsno-
słoninorł,ego.

W dalszym pomyślnym rozwoju trzody chlewnej za-
sadnicze zn:aczenie ma stworzenie ,"r,arunków dla wzro-

stu produkcyjności świń, a więc plennŃci macior,
produkcji żywca w stosunku do pogłowia rnatecznegooraz okresu naszegopogło uje się jąco n]-skim w stosu Metody
działania, zmierzające do stopniowego wzrostu pro-
dukcyjności dotyczyć mllszą:

a) racjonalizacji żywienia w sensie zwiększenia za-
warlości białka w dawce pokarmowej,

b) zagwarantowani,a,dalszej opłacalności produkcji
przez uttzymanie właściwej relacji cen żywca do cen
zboża i ziemniaków,

c) uszlachetnienia pogłowia przez wł,aściwe lvyko-
rzystanig produkc ji hodowli zarodowe j i stopniowe
zaostrzenie wymagań dla tej hodowii, Ćo pozwoli na
stałą poprawę jakościową knurów na stacjach kopula-
gyjnych,

d) poprawa zaopatrzenia wsi w materiały budowlane
do adapta,cji i budorvy nowych odpowiednich pomiesz-
czeń (chlewni i chlewów),

e) stałego podnoszenia poziomu fachowego produ-
centa, w czym szerokie pole do działania, leży przed
powstającymi organizacjami chłopskimi, związkami
i zrzeszeniami branżo,wymi.

Podkreślić należy, że w pracy nad rozwojem hodo-
wli i produkcyjności lrzody chlewnej musi być poło-
żony większy nacisk na ten odcinek hodowli, którym
iest zainteresowany n,asz handel zagraniczny. Chodzi
mianowigi. o wzmożenie walki o jakoŚć eksportowa-,nego przez nas bekonu. Słaba jakość naszego bekonu
powoduje poważne straty dewizowe wskutek niskiej
ceny j,aką nam płacą za granica za gorszy towar.

Jeśli chodzi o rozwój hodowli owie,c to skierowany
iest on głównie na poprawę jako,ści i ilości wełny. Za-
łożenia ilościowe pogłowia owiec nie przewidują po-
ważniejszego wzrostu w stosunku do obecnego stanu.
Niska wydajność wełny od l owcy i słaba jej jakość
są zasadniczymi przyczynami naszyclr braków w ho-
dowli owiec.

Wzrosj produkc;i artykułów zwierzęcych wymaga
zabezpieczenia bazy paszowej, która zasadniczo w na-
szych warunkach opi,era się na paszach gospodarskich
takich iak zboźowe, c,kopowe, kiszo,nki i zielonki oraz
siano. Istotn;rn elementem zabezpieczenia jest przed-
stawienie upraw polowych lv większym stopniu na pro-
dukcję pasz, poprawa użyików zielonych, rozwinięcie
produkcji nasion roślin pastew,nych oraz r.ozbudowa
produkcji pasz wysokobiałkowych, których niedobór
coraz batdziej odczuwamv. Celem złagodzeni,a nier1o-
boru białka należy także rozbudować sieć zakładów
uŁvlizacyjnych, fabryk mączek rybich i kostnych oraz
zabezpiec7yć produkcję nasion roślin pastewnych
vzysokobiałkowych.

H|G|ENA SRODKOW SPOZYWCZYCH
GRACJAN CHYLIŃSKI. ADAM CZARNOWSKI

Clostridium thermosaccharolyticum jako przyczyna psucia się
konserw rybnych

wojewódzki żakład Higleny weterynaryjnej u/ GdańSku
Kielownik: dr ADAM czARNocKI

Ważną rolę wśród drobnoustrojów powodu;ą-
cych psucie się konserw zwłaszcza przeznaczo-
nych dla krajów o klimacie ciepł;rm, o|raz sta-

termostatowa i hodowlana o,dpowiadająca tcm-
peraturze Toz\Ą,oiu termofilów, tj, około 55oC.
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W jednej z parti konserw rybnych (certa
w sosie pomidorowym) badanych w Pracowni
Badania Środków Spożywczych WZHW \Ą/

Gdańsku skiercwanych przez portowego, leka-
rza rń/eterynaryjnego Portu Gdańsk-Gdynia,
stwierdzono, wydę,cie jednej z dwóch badanych
puszek termostatowanych w temp. 55oC.

Puszki otrzymywane do badania poddawanc
są 7 dniowej próbie termostatowej w temp.
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37oC, a następnie na przeciąg 3 dni umieszcza-
n€ są w cieplarce o temp. 55'C. Badane puiszki
nie wykazały zmian W temp, 37"C. Nato,rniast
jedna z dwóch badanych puszek po 48 gcdz.
przetrzyrnywaniu w tem,p. 55"C uległa bardzo
silnemu wydęciu (bombaż). Przy otwieraniu tej
puszki wydzielał się gaa bez domieszki treści
puszki o woni kwaśnej, przy,porrrinającej kwaś-
niejący ser względnie twaróg. Treśó puszki n!e
zawierała norrmalnych l<awałków mięsa rybie-
go zalanego zalewą pomidoro,wą, przedstaw'iała
natorniast masę je,dnolitą, bryjowatą, z licznyvni
pęcherzyka,mi gazu, o kwaśnej woni s€ra.
W preparatach mazanych z treści puszki stwier-
dzono liczne zaro,d.n:ikujące laseczki gramo-
ujemne, około 7-8 mikr. długie, ułożone poje-
dynczo i pararni, zawierające ziarnistcści. Obok
tych la,seczek stwiendzono wolno leżące zaro,d-
niki kształtu kulistego.

Treść puszki wydęte;, wysiano na agar zwy-
kły, podłoże Hiblera, rnleko lakmusowe, 1rc,dło-
że Wrzoska, ,agar słupkowy z glikozą, bu]iorr
z l0lo glikozą i ściętym białkie,rn jaja kurzego
oraz na podłoże z cukrami: fruktozą, galaktozą,
maltozą, laktozą, sacharozą, salicyną, inulin,
marur-itolem i glicerolem. Posiane po,dłoża umie-
szczoł:o w cieplar:ce o temp. 37"C oraz w temp.
55oC w warunkach tlenowych i w waru,nkach
beztlenowych. W warunkach tlenowych w
temp. 37oC i 55"C stwierdzono brak wzrostu,
natomiast w temp. 55oC w Warunkach beztieno-
wych stwierdzono: n,a agarze waost kolonii ziar-
nistych, wypukłych o nierównych postrzępio-
nych brzegach, barwy szaro-białej. Na agarze
słupkowym z glikozą w głębiej położonych war-
stwach stwierdzo,n,o kolonie małe, gładkie, so-
czewkowate. Pożywka Wrzoska ul,egła zmętnie-
niu, któremu tow'arzyszyło,silne wytwarzani,e
gazów. Papka mózgowa (podłoże Hiblera) nie
zcz,etniało i nie uległo trawieniu. Bulion z lolo
glikoaą ze ściętym białkiem jaja kurzego nie zo-
stał strawiony. Mleko lakmusowe uległo reduk-
cji, zakwaszeniu i ]ekkiemu ścięciu. Wytwarza-
nia irrdolu i siarkowo,d,oru nie stwierdzono. Na
podłożach z cukrami stwiendzono wytwarzanie
kwasu i gazu z fruktazy. galaktozy, glikozy, mal-
tozy, laktozy i salicynu. Ni,e uległy natomj,ast
fermentacji inulina, mannitol i glicerol. W pr,e-
paratach mazanych z posiewów stwierdzono ta-
kie same laseczki gramo-ujemne, zarodnikujące,
jak W preparatach bezpośrednich z treści puszki.

Na po,dstawie powyższych baCań wydzielony
drobnoustrój został określony jako Clostridium
tl-t erm o s uc ch ar olg ti cum,

Wobec stwierdzeni a zakażenla prób pochodzą-
cych z większej w5łprodukowanej partii pobrarr,o
da]sze 3 pu,szki, które pod,dano całko,witemu ba-
daniu bakteriologicznemu na dnobnoustroje me-
zofilne i term,ofi],ne. B,adanie termostatowe
w ternp. 37oC w ciągu 7 dni dało wynik ujemny.
Natomiast w ten-np. 55oC jedna z pu,szek bada-
ny,ch po 36 godz. uległa l§zery/aniu w złączach
i treść puszki całko,wicie wydo,stała si.ę na zew-
nątnz pod ,ciśnieniem gazów. Druga puszka po
48 godz. termorstato,wania uległa silnemu wydę-
ciu. Badanie 3 puszki dało wynik negatywny.
Wydzielony drro,bnoustrój z wydętej puszki od-
powliradał orpisanemu wyżej Cl o stridium therrno -
saccharolEti,cum.

DroibnouLstrój ten należy do drugiej grupy
drobnou-stroj ów tertmofilnych wedłu,g klasyfika-
cji Baumgartnera. Do grtłpy tej należą beztle-
nowce nie wytwarzające siarkowrodoru; są to
termo,file ro,snace w warunkach ściśle beztleno-
wych. Rozkładają intensywnie węglowodany,
wytwarzają duże ilości gazu głównie dwutlenku
węgla i wodoru, wskutek czego zmiantrom roz-
kła,dczrrm, które one w}wołują towarlzyszy zwyk-
le bombaż - wydęcie puszki. Konserwy zakażo-
ne przez te drobnoustroje porsiadają kwalskowatą
woń masła lub sera. Białek nie rozkładają.

W krai ach północnych drobnoustro je terrnof il-
ne nie odgrywają większej roli, z uwagi na niską
temperaturę. Natnmiast w krajach tropikal-
nych. gdzie warunki termiczne są sprzyjające,
konserwy zakażone tyrni ustro;,ami ulegaią
szybkiernu zepsuciu, W związku z tym e,ksporto-
wane do krajów tropikalnvch konserwy powin-
ny być bezwzględnie poddawane badarriu la-
borato,ryjnemu ze specjalnvrn uwzględnieniern
ba,dania w kierunku na obecność teilmofilów.
Niszczenie term,ofilów w konserwach drogą ste-
rvhzacii w autoklawie nie jest bez wpływu na
jakość i wartość handlową konserwy. Za,po,bie-
ganie zakażeniom kon,serw te,rmofilami polega
na chronieniu surowca przed infekcją, na szyb-
kim chłod,zeniu i przechowywaniu v,/ chłodnym
pornie,szczeniu gotowych wrrrobów . żr 6dłern za-
każenia tymi drobnoustrojarni bywa najczęściej
ziemia, cukier, krochmal, żelatyna, przypralvy
roślinne i tym podobne dodatki stosowane przy
produkcji konserw.
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