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Dynamiczny rozwoj hodowli trzody chlewnej zapo-
czatkowany zostal w r. 1949 tj, od momentu wprowa-
dzenia tzw. akeji ,H* | zwiazanych z nia specjalnych
korzystnyeh warunkéw zabezpieczajacych rozwéj ho-
dowli swin. W latach 1949—356 poglowie trzody chlew-
nej wzroslo niemal dwukrotnie. Obsada poglowia na
100 ha uzytkow rolnych znacznie przewyzsza poziom
przedwojenny, przy czym nNa uwage zastluguje fakt,
ze ten powazny wzrost nie opiera sie na odpowiednim
wzroscie podstawowych dla §win pasz (zboze, ziem-
niaki).

Gdy poglowie trzody chlewnej wzrosto w Polsce
o 58,8 w poréwnaniu do r, 1938 w dawnych grani-
cach i o0 19,4"» w nowych granicach, to przecietne plo-
ny zboz w latach 1950—53 wzrosly zaledwie o 10,5%
w poréwnaniu z plonami w latach 1934—38.

Zahamowanie w rozwoju produkeji zbéz i ziemnia-
kow przy powazhym wzroscie poglowia trzody chlew-
nej w latach 1949—&6 doprowadzilo do dysproporcji
miedzy tymi dwoma dzialami produkeji rolniczej. Dys-
proporcja ta byla lagodzona specjalng pomocy paszowa
udzielang rolnikom przez panstwo, kiéra rzutowala
z kolei na konieczno$é¢ importu znacznej ilofei zboga
Z zagranicy.

Na powazne osiggniecia produkeyjne w zakresie
trzody chlewnej wplyneta réwniez polityka warunkéw
skupu — preferujgca optacalnosé tej galezi produkeji
rolniczej z uwagi na koniecznosé¢ osiagniecia szybkiego
pokrycia zapotrzebowania na miegso i tluszez. Relacja
cen zywca do cen zboza w latach 1856—357 ksztattowala
sie korzystniej niz w okresie miedzywojennym, I tak
gdy w latach 1933—37 cena 1 kg trzody chlewnej row-
nata sig cenie 4,9 kg zyta to w r. 1956—57 w skupie
nadwyzek cena 1 kg trzody réwnala sie 6,8 kg zyta,
a wedtug srednich cen skupu 55 kg zyta. Osiagniecie
w r. 1960 stanu poglowia {rzody chlewnej w wysoko-
sei 12,5 mil. sztuk tj. podwyzszenie ilosei $win w sto-
sunku do r. 1956 o ca 900 tys. sztuk — wymaga od
rolnictwa powaznej intensyfikacji produkeji zboz
1 ziemniakow.

W zwiazku z bardziej ekonomicznym wykorzysta-
niem pasz przy produkcji tucznikéw miesnych naleza-
loby w r. 1958 ustali¢ nowe ceny zmniejszajgce zasad-
niczo preferencje dla tuczu sloninowego. Pierwszy
krok w tym zakresie zos'al zrobiony w r. 1956. Przy
opracowywaniu nowego cennika skupu trzody na rok
1958 nalezy bezwzglednie utrzymaé w dalszym ciagu
stosowang dotychezas zasade oplacalnosci produkeiji
trzody chlewnej typu miesnego, bekonowego i miesno-
stoninowego.

W dalszym pomyslnym rozwoju trzody chlewnej za-
sadnicze znaczenie ma stworzenie warunkéw dla wzro-

stu produkcyjnosci S$win, a wiec plennodci macior,
produkcji zywea w stosunku do poglowia matecznego
oraz skrbcenia okresu tuczu. Produkeyjnoéé naszego
poglowia znajduje sie bowiem na zawstydzajaco ni-
skim poziomie w stosunku do innych krajow., Metody
dziatania, zmierzajace do stopniowego wzrostu pro-
dukeyjnosci dotyczyé musza:

a) racjonalizacji zywienia w sensie zwiekszenia za-
war.o$ci bialka w dawce pokarmowej,

b) zagwarantowania dalszej oplacalnosci produkeii
przez utrzymanie wlasciwej relacji cen zywca do cen
zboza i ziemniakow,

¢) uszlachetnienia poglowia przez wlasciwe wyko-
rzystanje produkcji hodowli zarodowej i stopniowe
zaostrzenie wymagan dla tej hodowli, co pozwoli na
stala poprawe jakosciows knuréw na stacjach kopula-
cyjnych,

d) poprawa zaopatrzenia wsi w materialy budowlane
do adaptacji i budowy nowych odpowiednich pomiesz-
czen (chlewni i chlewow),

e) statego podnoszenia poziomu fachowego produ-
centa, w czym szerokie pole do dzialania lezy przed
powstajacymi organizacjami chlopskimi, zwigzkami
i zrzeszeniami branzowymi.

Podkreslié nalezy, ze w pracy nad rozwojem hodo-
wli 1 produkecyjnosci {rzody chlewnej musi byé poto-
zony wigkszy nacisk na ten odcinek hodowli, ktoérym
jest zainteresowany nasz handel zagraniczny. Chodzi
mianowicie o wzmozenie walki o jakos§¢ eksporiowa-
nego przez nas bekonu. Staba jako$¢ naszego bekonu
powoduje powazne straty dewizowe wskutek niskiej
ceny jaka nam ptaca za granica za gorszy towar.

Jesli chodzi o rozwdj hodowli owiec to skierowany
jest on glédwnie na poprawe jakosci i iloSci welny. Za-
tozenia iloSciowe poglowia owiec nie przewidujg po-
wazniejszego wzrostu w stosunku do obecnego stanu.
Niska wydajnoé¢ welny od 1 owcy i staba jej jakose
sg zasadniczymi przyczynami naszych brakéw w ho-
dowli owiec.

Wzros, produkcii artykuléw zwierzecych wymaga
zabezpieczenia bazy paszowej, ktéra zasadniczo w na-
szych warunkach opiera sie na paszach gospodarskich
takich jak zbozowe, ckopowe, kiszonki i zielonki oraz
siano. Istotnym eclementem zabezpieczenia jest przed-
stawienie upraw polowych w wiekszym stopniu na pro-
dukcje pasz, poprawa uzy:kow zielonych, rozwiniecie
produkeji nasion roélin pastewnych oraz rozbudowa
produkcji pasz wysokobialkowych, ktérych niedobér
coraz bardziej odczuwamy. Celem zlagodzenia niedo-
boru bialka nalezy takze rozbudowaé sie¢ zakladéw
utylizacyjnych, fabryk maczek rybich i kostnych oraz
zabezpieczyé produkcje nasion roslin  pastewnych
wysokobiatkowych.
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Clostridium thermosaccharolyticum jako przyczyna psucia sie
konserw rybnych

Wojewoddzki Zaklad Higleny Weterynaryjnej w Gdansku
Kierownik: dr ADAM CZARNOCKI

Wazng role wéréd drobnoustrojéw powoduia-
cych psucie sie konserw zwlaszcza przeznaczo-
nych dla krajéow o klimacie cieplym, oraz sta-
nowiacych zaopatrzenie statkéw podrézujacych
do krajow tropikalnych odgrywaja drobno-
ustroje termofilne. W zwigzku z tym jednym
z podstawowych fragmentéw badania jest proba
termostatowa i hodowlana odpowiadajgca tem-
peraturze rozwoju termofiléw, tj. okoto 55°C.
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W jednej z partii konserw rybnych (certa
w sosie pomidorowym) badanych w Pracowni
Badania Srodkéw Spozywczych WZHW w
Gdansku skiercwanych przez portowego leka-
rza weterynaryjnego Portu Gdansk-Gdynia,
stwierdzono wydecie jednej z dwoch badanych
puszek termostatowanych w temp. 55°C.

Puszki otrzymywane do badania poddawane
sg 7 dniowej probie termostatowej w temp.
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37°C, a nastepnie na przecigg 3 dni umieszcza-
ne sy w cieplarce o temp. 55°C. Badane puszki
nie wykazalty zmian w' temp. 37°C. Natomiast
jedna z dwoéch badanych puszek po 48 godz.
przetrzymywaniu w temp. 55°C ulegla bardzo
silnemu wydeciu (bombaz). Przy otwieraniu tej
puszki wydzielal sie gaz bez domieszki tresci
puszki 0 woni kwasnej, przypominajgcej kwas-
niejgcy ser wzglednie twardg. Tresé puszki nie
zawierala normalnych kawaltkéw miesa rybie-
go zalanego zalewa pomidorows, przedstawiala
natomiast mase jednolitg, bryjowats, z licznymi
pecherzykami gazu, o kwasnej woni sera.
W preparatach mazanych z tre§ci puszki stwier-
dzono liczne =zarodnikujgce laseczki gramo-
ujemne, okolo 7—8 mikr. dlugie, utozone poje-
dynczo i parami, zawierajgce ziarnistesci. Obok
tych laseczek stwierdzono wolno lezgce zarod-
niki ksztaltu kulistego.

Tres¢ puszki wydete} wysiano na agar zwy-
kty, podloze Hiblera, mleko lakmusowe, podto-
ze Wrzoska, agar stupkowy z glikozg, bulion
z 1% glikoza i $cietym bialkiem jaja kurzego
oraz na podioze z cukrami: fruktoza, galaktozy,
maltozg, laktoza, sacharoza, salicyng, inulin-
mannitolem i glicerolem, Posiane podtoza umie-
szczono w cieplarce o temp. 37°C oraz w temp.
55°C w warunkach tlenowych i w warunkach
beztlenowych. W warunkach tlenowych w
temp. 37°C i 55°C stwierdzono brak wzrostu,
natomiast w temp. 55°C w warunkach beztleno-
wych stwierdzono: na agarze wzrost kolonii ziar-
nistych, wypuklych o nieréwnych postrzepio-
nych brzegach, barwy szaro-bialej. Na agarze
stupkowym z glikozg w glebiej polozonych war-
stwach stwierdzono kolonie male, gtadkie, so-
czewkowate. Pozywka Wrzoska ulegla zmetnie-
niu, ktéremu towarzyszylo silne wytwarzanie
gazéw. Papka mozgowa (podloze Hiblera) nie
zczernialo i nie uleglo trawieniu. Bulion z 1%
glikczg ze Scietym biatkiem jaja kurzego nie zo-
stal strawiony. Mleko lakmusowe uleglo reduk-
cji, zakwaszeniu i lekkiemu $cieciu. Wytwarza-
nia indolu i siarkowodoru nie stwierdzono. Na
podlozach z cukrami stwierdzono wytwarzanie
kwasu i gazu z fruktozy. galaktozy, glikozy, mal-
tozy, laktozy i salicynu. Nie ulegly natomiast
fermentacji inulina, mannitol i glicerol. W pre-
paratach mazanych z posiewdéw stwierdzono ta-
kie same laseczki gramo-ujemne, zarodnikujace,
jak w preparatach bezposrednich z tresci puszki.

Na podstawie powyzszych badan wydzielony
drobnoustrdj zostal okreslony jako Clostridium
thermosaccharolyticum.

Wobec stwierdzenia zakazenia préb pochodza-
cych z wiekszej wyprodukowanej partii pobrano
dalsze 3 puszki, ktore poddano catkowitemu ba-
daniu bakteriologicznemu na drobnoustroje me-
zofilne i termofilne. Badanie termostatowe
w temp. 37°C w ciggu 7 dni dato wynik ujemny.
Natomiast w temp. 55°C jedna z puszek bada-
nych po 36 godz. ulegla rozerwaniu w zlgczach
i tresé puszki catkowicie wydostala sie na zew-
natrz pod ci$nieniem gazéw. Druga puszka po
48 godz. termostatowania ulegla silnemu wyde-
ciu. Badanie 3 puszki dalo wynik negatywny.
Wydzielony drobnoustr6j z wydetej puszki od-
powtiadal opisanemu wyzej Clostridium thermo-
saccharolyticum.

Drobnoustréj ten nalezy do drugiej grupy
drobnoustrojéow termofilnych wedtug klasyfika-
cji Baumgartnera. Do grupy tej nalezg beztle-
nowce nie wytwarzajgce siarkowodoru; sg to
termofile rosnace w warunkach $cisle beztleno-
wych. Rozkladajg intensywnie weglowodany,
wytwarzajg duze ilosci gazu gtéwnie dwutlenku
wegla i wodoru, wskutek czego zmianom roz-
kladczym, ktére one wywolujg towarzyszy zwyk-
le bombaz — wydecie puszki. Konserwy zakazo-
ne przez te drobnoustroje posiadajg kwaskowata
won masta lub sera. Biatek nie rozkladajg.

W krajach péinocnych drobnoustroje termofil-
ne nie odgrywaja wickszej roli, z uwagi na niska
temperature. Natomiast w krajach tropikal-
nych. gdzie warunki termiczne sa sprzyjajace,
konserwy zakazone tymi ustroiami ulegaja
szybkiemu zepsuciu. W zwigzku z tym eksporto-
wane do krajow tropikalnych konserwy powin-
ny by¢ bezwzglednie poddawane badaniu Ia-
boratoryjnemu ze specjalnym uwzglednieniem
badania w kierunku na obecnosé¢ termofilow.
Niszczenie termofiléw w konserwach drogg ste-
rylizacii w autoklawie nie jest bez wplywu na
jakoé¢ i wartoé¢ handlowsg konserwy. Zapobie-
ganie zakazeniom konserw termofilami polega

" na chronieniu surowca przed infekcjg, na szyb-

kim chlodzeniu i przechowywaniu w' chltodnym
pomieszczeniu gotowych wyrobéw. Zrodlem za-
kazenia tymi drobnoustrojami bywa najczeScie]
ziemia, cukier, krochmal, zelatyna, przyprawy
ro$linne i tym podobne dodatki stosowane przy
produkcji konserw,
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