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Wptyw estru etylowego kwasu para-hydroksybenzoesowego
na trwafos¢ zimnych marynat rybnych

Z Pracowni Mikrobiologii Ryb Katedry Technologii Przemystu Rybnego WSR w Olsztynie

Przedtuzenie trwatosci kroétkotrwatych pro-
duktéow zywnosciowych stanowi zagadnienie
o do$¢ powainym znaczeniu ekonomicznym,
szczegélnie w okresie letnim, sprzyjajacym
procesom rozktadczym.

Do produktéow o tym charakterze nalezg
marynaty rybne. Jako konserwanty naturalne
wystepuja w nich kwas octowy i chlorek so-
dowy, ktére w odpowiednich stezeniach sg
zdolne zahamowaé¢ rozwdj mikroflory w mary-
nacie (1). Roéwnoczesnie jednak wysokie ste-
zenia tych zwigzkéw chemicznych wplywaja
ujemnie na cechy smakowe marynaty, ktoéra
nabiera ostrego posmaku i jako taka odpowia-
da smakowo tylko pewnym grupom ludnosci.

Obnizenie natomiast procentowej zawartosci
kwasu octowego i NaCl w produkcie powoduje
zmniejszenie jego trwaloéci, czemu mozna za-
pobiec przez dodatek innych $rodkéw konser-
wujacych. Rozporzadzeniem Ministra Spraw
Wewnetrznych z dnia 24.VI.1931 (2) zostal w
Polsce dopuszczony do produkeji marynat,
jako srodek konserwujacy, kwas benzoesowy
lub jego s6l sodowa, ktére znajdujg takze
obecnie zastosowanie. W uzupelnieniu powyz-
szego Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z
dnia 8.II1.1951 (3) do konserwowania produk-
tow rybnych zostaly w Polsce dopuszczone
takze ester etylowy i propylowy kwasu p-
oksybenzcesowego, ktére wykazujg silniejsze
dzialanie statyczne w stosunku do bakterii niz
benzoesan sodowy (4). Zwiazki te, jako nie-
szkodliwe dla zdrowia (5) zostaty dopuszczone
w wielu panstwach i w chwili obecnej za-
czynaja zastepowa¢ inne dotychczas stosowane
a uznane wedlug wspolczesnej wiedzy za
szkodliwe dla zdrowia, jak np. urotropina (6).

Ester etylowy kw. p-oksybenzoesowego jest
produkowany w Polsce pod nazwg handlowa
aseptyna A i w dalszym tekscie pracy uzywa-
ne bedzie to okreslenie. Jest to bialy, krysta-
liczny proszek, ktéry rozpuszcza siec w 1300
czgsteczkach wody, nie posiadajgcy smaku i
zapachu. Duzo lepsza rozpuszczalnos$é wyste-
puje w Srodowiskach kwasnych i tluszczach
przy czym stopien rozpuszczalnosci moze byc
podwyzszony przez podgrzanie (7).

W Polsce badania nad zastosowaniem asep-
tyny A jako srodka konserwujgcego w mary-
natach wykonali Zachorowski, Kempowa i Birn
(8). Jak wynika z opisu ich badan wprowadzili
oni aseptyne A tylko do zalewy, przy czym
z tresci ich pracy nie wynika w jakiej ilogci.
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Oceniajac wyniki badan autorzy ci stwier-
dzaja, ze brak jest istotnych réinic w trwatosci
miedzy marynatami konserwowanymi benzoe-
sanem sodowym @ aseptyna A. .

Celem niniejszej pracy bylo stwierdzenie
czy inna metoda wprowadzenia aseptyny A do
produktu pozwoli na przedluzenie trwalosci
marynat zimnych.

Materiat

Sledzie. Do badan uzyto balttyckich sle-
dzi mrozonych, ktére na podstawie oceny
organoleptycznej zaliczono do II klasy jakosci.
Okreslona w nich przy pomocy metody Sohx-
leta zawartosé tluszezu wykazata 13%o.

Przygotowanie prob do badan. Sledzie
przeznaczone do przygotowania prob rozdzielono na
cztery rozne ilosciowo grupy, przy czym kazdg z nich
zalano kapiela dojrzewajaca zawierajaca 6% kwasu
octowego i 6% NaCl, Do kapieli grupy I dodano 0,2
aseptyny A, do kapieli grupy II 0,25% aseptyny A,
do kapieli grupy III 03% aseptyny A. Grupa IV
stanowila kontrole i jej kapiel dojrzewajgca nie Za-
wierala aseptyny A. Po okresie dojrzewania é_led;i
przygotowano zalewg zawierajgeg 3% NaCl 1 8%
cukru. Calosé zalewy podzielono na cztery czesci
i do pierwszej dodano 0,1, do drugiej 0,15 i do trze-
ciej 0.2%s aseptyny A. Do czwartej czeSci zalewy
aseptyny A nie dodawano. Ulozone w sloikach §le-
dzie kazdej grupy podzielono na cztery podgrupy
i po jednej podgrupie z kazdej grupy zalano jednako-
wa zalewa. W ten sposdéb otrzymano 16 prob sledzi
marynowanych, réinigeych sie zawartodcia asepty-
ny A tak w tkance miesnej $ledzi, jak i zalewie.

Jako kontroli uzyto §ledzi z kapieli dojrzewajace]
bez dodatku aseptyny A, do ktéorych dodano zalewy
normalnie stosowanej przez zakiad produkeyjny.
Sporzadzono ja wprowadzajac do niej 0,19/, benzoesa-
nu sodowego zamiast aseptyny A oraz w miejsce
cukru sacharyne. Pod wzgledem zawartos$ci kw qqtq-
wego i chlorku sodowego powyzsza zalewa nie rozni-
la sie w sposob istotny od do$wiadczalnej.

Metody badan

Okreslenie ogdlnelj ilodeci bakterii
Ogélng ilo$¢ bakterii w tkance migsnej okreslono
przez rozdrobnienie tkanki wraz z plynem fizjolo-
gicznym w homogenizatorze a nastgpnie wykonanie
kolejnych rozcienczen 1:10 z wyciggow tkankowych.
Sporzgdzone rozcienczenia zalewano agarem zZwy-
klym oraz zelatyng zwykls. Posiewy agarowe termo-
statowano 48 godzin w temp. 37°, za$§ zelatynowe w
temp. pokojowe]j przez 5 dni. Po tym czasie obliczano
ilo§¢ bakterii w 1 gramie tkanki.

Badania organoleptyczne. Organoleptycz-
nie $wiezo§¢ gotowych marynat okre§lano oceniajgc
wyglad zalewy (kozuszek, met), konsystencje i smak
warzyw jak réwniez w odniesieniu do Sledzi ostrosé
rysunku skoéry, spoisto$é platéw brzusznych, przyle-
ganie miesa do kregostupa, zapach tkanki miesnej
oraz jej smak i posmak.
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Okreélenie ilo§eci aseptyny A w pro-
dukcie. W badaniach zastosowano metode opraco-
wang przez Diemaira, Riffarta i Schmelcka (9). Dla
okreslenia ilosci aseptyny A mielono cala zawar-
toé¢ marynaty, mieszano dokladnie z zalewa i z ca-
losei do dalszego badania pobierano 20 g materialy,
ktéry zalewano 100 ml alkoholu etylowego. Mieszani-
ne podgrzewano pod chlodnica zwrotng w temp.
wrzenia przez 30 minut na laZni wodnej a nastepnie
po ostudzeniu cze$é plynnag mieszaniny odsgezano
przez bibute do parowniczki. Po ilociowym przemy-
ciu osadu alkoholem zawarto$¢ parowniczek suszono
na lazni wodnej i osad rozprowadzano w 25 ml wody
dest. Odczyn przesaczu doprowadzano przy pomocy
20/0 NaOH do pH 9,0, zawarto$¢ przenoszono do kol-
by miarowej 50 ml i uzupelniano woda dest. do
kreski. Caio$¢ sgczono przez bibule i z przesgczu po-
bieranc 25 ml, ktore przenoszono do rozdzielacza.
W rozdzielaczu mieszanine zobojetniano “wobec oranzu
metylowego uzywajgc 20/, HSO, a nastepnie alkali-
zowano 2 ml 5%, roztworu NaHCO,. Przesgcz ekstra-
howano stosujgc dwa razy po 30 ml eteru etylowego.
Potgczone warstwy eterowe przemywano 25 ml wody
dest. i nastepnie wode odlewano a pozostato$¢ w roz-
dzielaczu suszono Na,SO; bezw. Po odparowaniu
eteru na tazni wodnej pozostato§é rozpuszezono w 25 ml
goracej] wody dest. Z roztworu pobierano do proé-
bowki 2 ml, ktora to ilo$¢ odpowiadala 0,8 g tkanki,
do ktérych dodawano 0,4 ml odczynnika Millona.
Caloéé umieszezano na lazni wodnej o temp. 65° na
10 minut. Po ochlodzeniu odczytywano na kalory-
metrze FK 2 ekstynkcje przy uzyciu filtra nr 5 (nie-
bieski). Jako odnosnik stosowano 2 ml wody dest.
z 0,4 ml odczynnika Millona./ ‘

Odeczytang na kalorymetrze ekstynkcje nanoszono
na krzywa wzorcowa sporzgdzong z wzorcowych roz-
tworow aseptyny A 1 z niej odezytywano ilosé
aseplyny A w mg®e w 0,8 tkanki. Z powyzszego obli-
czano ilo$¢ aseptyny A w 100 kg tkanki.

Czutos$é metody. Dla okre$lenia czutoéci me-
tody stosowanej dla iloSciowego oznaczenia aseptyny
A w produkcie dwukrctnie do zmielonej marynaty
wolnej od aseptyny A wprowadzano 0,1 i 0,159/, sto-
sowanego $rodka konserwujgcego. Nastepnie poste-
pujac  wedlug wyzej opisanej metody odzyskano
w pierwszym przypadku $rednio 0,035 a w drugim
G,051. g aseptyny A ze 100 g produktu. Z powyzszego
wynika, ze w przypadku badanych marynat rybnych
odzyskiwana ilo$¢ dodanej substaneji wynosi ok. 331/,
a tym samym odzyskana ilo$¢ winna byé¢ przeliczona
przez jej pomnozenie razy trzy. W tej tez postaci
w dalszej tresci pracy podawane sg wyniki oznaczen.

Wyniki badan

Bezposrednio po wyprodukowaniu marynaty
przewieziono kolejg do miejsca badania, przy
czym transport trwal 2 dni. W ciggu dnia
temperatura wynosita ok. 20°, w nocy opa-
data do ok. 14°. Po przewiezieniu marynaty
przez caly czas przetrzymywano w tempera-
turze wzglednie stalej, wynoszgcej ok. 16°.

Préby poddawano badaniom okresowym, ba-
dajac jednego dnia po jednym opakowaniu z
kazdej podgrupy i grupy kontrolnej, przy
czym badania trwaly 30 dni od chwili wypro-
dukowania marynat.

Dla okreslenia stopnia Swiezodci przetrzy-
mywanych préb marynat z poszczegolnych
opakowan wykonywano iloSciowe posiewy
bakteriologiczne oraz przeprowadzano badania
organoleptyczne produktu. Précz tego, po wy-
konaniu tych badan, calg zawartos¢ stoika
mielono, mieszano dokladnie z zalewg i z uzy-

skanej masy pobierano prébke dla ilosciowego
okreslenia zawartosci aseptyny A w produk-
cie. Okreglenia te wykonano czterokrotnie.

Uzyskane wyniki badan §wiezo$ci marynaty
podano w tabeli 1, natomiast oznaczen che-
micznych w tabeli 2.

Tab. 1. Trwalo$¢ marynat rybnych oceniana
organoleptycznie i mikrobiologicznie wyrazona iloscig
dni po produkcji

Ilo$é aseptyny A Tlos¢ aseptyny :ﬁ
w kapieli dojrzewajacej w zalewie W
w % 0 | 0,1 ( 0,15 ‘ 0,2
: = | |
0 12 | 15 | 22 22
0,2 22 22 | 30 > 30
0,25 22 | 30 [>30 | >30
0,3 22 >'?l0 1> 30 §__3_0_
kontrola (zalewa fabryczna ! ! !
z benzoesanem sodowym) | 15

Tab. 2. Zawartosé aseptyny A w marynacie rybnej

wyrazona w %e wagowych)
y

llogé aseptyny A Ilosé aseptyny A
w kapieli dojrzewajgcej w zalewie w %
e 0 | 01 ]o015]| 02
0 — | 005 | 007 ‘ 0,07
0,2 0,07 | 0,08 | 0,09 | 0,12
0,25 0,08 |_0,09 0,13‘ 0,14
0,3 0,11 | 0,15 | 0,15 | 0,17

Uwaga: podane wyniki stanowia $rednia czterech oznaczen.

Jak wynika z tabeli 1 ocena $wiezosci wy-
kazala, 7e w 30 dniu byly jeszcze zdatne do
spozycia marynaty, ktorych kapiel dojrzewa-
jaca zawierala 0,29 aseptyny A, a ktére row-
noczeénie zalano zalewa zawierajgca 0,29/y tego
ésrodka konserwujacego, ktére dojrzewaly w
kapieli zawierajacej 0,257/y aseptyny A a zo-
staly zalane zalewa zawierajgca 0,15 1 0,2%0
aseptyny A craz wszystkie dojrzewajace w ka-
pieli zawierajacej 0,39y aseptyny A z wyjat-
kiem zalanych zalewa bez dodatku Srodka
konserwujacego. Marynaty powyzsze wykazy-
waly mniej niz 1 milion bakterii w 1 g tkanki
miesnej a jedyna cechg réznigcg je organolep-
tycznie od marynat pierwszej swiezosci byto
silne rozmiekczenie tkanki miesnej bez obec-
nosci obcych zapachéw, smakéw i posmakéow.

Dwie podgrupy prob wykazaly w 30 dniu
po wyprodukowaniu §wiezo$¢ bakteriologiczng
i organoleptyczng kwalifikujgeg je do natych-
miastowego spozycia. Byly to marynaty, ktére
dojrzewaly w obecnoéei 0,2% aseptyny A 1
zostaly zalame zalewa zawierajgca 0,15%0 asep-
tyny A oraz dojrzewajace w obecnosei 0,25%
aseptyny A i zalane zalewag zawierajaca 0,1%
aseptyny A. W 30 dniu po produkeji ilosé bak-
terii w 1 g tkanki wynosila ok. 1 miliona a
cechy organoleptyczne wykazywaly postepu-
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jacy proces wsteczny nadajac produktowi lekki
posmak gorzki, nieznacznie obcy zapach a
konsystencja byla rozluzniona. Nieznacznie
lepsze cechy wykazywalta jednak marynata,
ktérej kapiel dojrzewajgca zawierata 0,25%
aseptyny A a zalewa 0,19/, tego zwiazku.

Na 22 dzien od chwili wyprodukowania na
granicy zdatnosci spozywczej tak pod wzgle-
dem cech organoleptycznych, jak i zakazenia
bakteryjnego byly préby, ktérych §ledzie doj-
rzewaly w kapieli nie zawierajacej aseptyny
A a zostaly zalane zalewg zawierajgca 0,15 i
0,2%0 aseptyny, $ledzie dojrzewajace w kapieli
zawierajgcej 0,29/ aseptyny A a zalane zalewg
bez tego zwigzku i zawierajacg jego 0,1%0 oraz
sledzie z kapieli dojrzewajacej zawierajacej
0,25 i 0,3% aseptyny A a zalane zalewag bez
srodka konserwujacego.

Jeszcze krotszy okres trwalosci wykazaly
sledzie, ktore dojrzewaly w kapieli bez asep-
tyny .A i ktore =zalano =zalews zawierajaca
0,19/ tego zwigzku. Ich trwalo$§¢ wynosita
tylko 15 dni. Podobng trwato$¢ wykazala ma-
rynata wyprodukowana ze $ledzi dojrzewaja-
cych bez dodatku aseptyny A a zalana zalewg
fabryczng, stosowang normalnie przy produk-
cji marynat na danym zakladzie, a wiec z do-
datkiem benzoesanu sodowego oraz sacharyny
w miejsce cukru.

Najkrécej, bo tylko 12 dni byly zdatne do
spozycia marynaty wyprodukowane ze S$ledzi
dojrzewajgcych bez obecnosci aseptyny A oraz
zalane zalewg réwniez bez dodatku konser-
wanta.

Jak wynika z tabeli 2 oznaczona zawartos¢
aseptyny A w poszczegélnych prébach mary-
nat wykazala, Ze najblizsze dopuszczalnych
stezen konserwanta w produkcie uzyskuje sie
przy wprowadzeniu do kapieli 0,2% aseptyny
A a do zalewy 0,159/, tego zwigzku lub przez
wprowadzenie do kapieli 0,25%0 aseptyny A
a do zalewy 0,1%. Uzyskiwany przy takim
postepowaniu procent Srodka konserwujacego
w produkcie wynosi 0,09. Wprowadzajac do
kapieli dojrzewajacej i rownocze$nie do za-
lewy mniejsze ilosci aseptyny A uzyskiwano
nizsze jej stezenia w produkcie, natomiast
przekroczenie podanych limitéw tak w kapieli,
jak i zalewie powodowalo przekroczenie do-
puszczalnych iloSci $rodka konserwujgcego
w produkcie.

Dyskusja

Wydaje sie, ze uzyskane wyniki badan na-
lezy rozpatrywac przede wszystkim pod
katem dopuszczalnej ilosci aseptyny A w pro-
dukcie rybnym. Dopuszczalna wedlug rozpo-
rzadzenia ilosé¢ 0,1% (3) jest gbérng granics,
ktora moze byé¢ dyskutowana przy okreslaniu
trwatosci produktu. Wprawdzie przy wyzszych
stezeniach aseptyny A w produkcie, jak wy-
kazuja wyniki badan, trwalosé marynaty jest
wieksza, to jednak nawet w przypadku ilosci
zblizonej do dopuszczalnej rozporzadzeniem
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uzyskuje sie $wiezo$¢ przez dluzszy okres
czasu niz przy obecnie stosowanej technologii
produkcji. Istotnym momentem, ktéry jest
godny podkreslenia bedzie fakt, ze stosowany
obecnie przy produkcji marynat benzoesan
sodowy nie pozwala na przedluzenie trwalosci
gotowego produktu ponad 15 dni nawet przy
zastosowaniu w zalewie w charakterze $rodka
stodzgcego sacharyny w miejsce cukru. W
przypadku uzycia w dopuszczalnych jeszcze
ilosciach jako $rodka konserwujgcego asep-
tyny A przy roéwnoczesnym uzyciu cukru
trwato$¢ marynaty w temperaturze 16° zwiek-
sza sie do 30 dni, co pozwala swobodnie na
podwyzszenie okresu gwarancyjnego dla ma-
rynaty zimnej przetrzymywanej w tej tem-
peraturze z 8 na 21 dni.

Rownoczesnie wydaje sie, ze skuteczniejsze
dzialanie aseptyny A obserwuje sie po wpro-
wadzeniu 0,259/, tego zwiazku do kapieli doj-
rzewajacej i 0,1%0 zalewy niz przy wprowadze-
niu 0,29/y do kapieli i 0,15% do zalewy. Mimo
zdatnosci spozywczej w 30 dniu od chwili wy-
produkowania obu tych préb, pierwsza z nich
byla minimalnie lepsza. Prawdopodobnie jest
to wynikiem réwnomierniejszego rozlozenia w
niej aseptyny A.

Zasadnicze rézinice miedzy wynikami Za-
chorowskiego i wspdlpr. (8) a wynikami badan
wlasnych by¢é moze mozna tlumaczyé sposo-
bami wprowadzenia $rodka konserwujacego
do marynaty. Zachorowski i wspdlpr. (8) wpro-
wadzili aseptyne A tylko do zalewy, dzieki
czemu nie uzyskali réznic w dzialaniu tego
zwigzku i benzoesanu sodowego. Powtdérzona
przez nas w pierwszej fazie badan stosowana
przez tych autoréw metoda wprowadzenia
§rodka konserwujacego w pelni potwierdzila
stusznos¢ ich wnioskow. Aseptyna A bylta w
stanie tylko nieznacznie przedluzyé trwatoscé
marynaty. Wprowadzenie aseptyny A do ka-
pieli dojrzewajacej i do zalewy zmienia jednak
calkowicie efekt konserwacji i pozwala na
wyrazne przedluzenie trwalosci produktu.

Wnioski

1) Wprowadzenie 0,25%0 aseptyny A do ka-
pieli dojrzewajacej oraz 0,19/y do zalewy, jak
réwniez 0,2° do kapieli dojrzewajgcej oraz
0,150/ do zalewy pozwala na otrzymanie zim-
nej marynaty rybnej, w ktérej ogdlna zawar-
tos¢ aseptyny A nie przekracza 0,10/,.

2) Trwalosé w ten sposdb przygotowanych
marynat rybnych wynosi 30 dni.

Autorzy sktadajg serdeczne podziekowania doc. dr H. Mlo-

deckiemu za kolezeniskag pomoc przy adaptacji metody ozna-
czania aseptyny A w produkcie.

Pi§miennictwo

1. Levine A, S, Fellers C. R.: J. Bact. 39, 499, 1940;
40. 255, 1940.

. Rozoorzadzenie Min. Spraw Wewnetrznych z
24 VI.1931 (Dz. U. R. P. Nr 68, poz. 559).

3. Rozporzadzenie Min. Zdrowia z dnia 8.III.1951 (Dz. U.
R. P. Nr 19, poz. 158).

ra

dnia

Ingram M.: Chem. Ind. 552, 1959.
.Barnes J. M.: Chem. Ind. 557, 1959.

AN



Nr 5

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XVII

. Luck E.: Fischwaren u. Feinkoindustr. 32, 31, 1960.

. Farmakopea Polska III, str. 432, PZWL Warszawa 1954.
.Zachorowski T, Kempowa J., Birn I.. Biul.
Inf. Centr. Zarz. Przem. Rybn. Lab. Centr. 4, 8—9, 2,

0 am

1956.
9. Diemair W, Riffart H, Schmelck E.: Micro-
chim. Acta 25, 247, 1938.

Adres autora: dr Stanistaw Zaleski, Olsztyn — WSR.

3aneckn C., Apa C, Cyxouka 4. — BJIMAHHUE ISTH-
JIOBOTO 2CTPA NAPA-TMAPOKCHUBEH3OHWHOM KHUC-
NOTbl HA COXPAHAEMOCTb CTY>XXEHbBIX PbIBHBIX
MAPUHAL.

Lns coxpaHuenns cry>keHbix priGHBIX MAPUHAA ABTOPOMM
MCNONB30BAH 3THAOBLI 3CTEP NOPA-THAPOKCHMOEH30MHOMN
kucnotel. Mpumensanca 0,259 pacreop npenapata ans cos-
peaaowel sauubl U 0,14 — nna sanumeanus, a ceepx Toro
B | caywae — 0,2%, a so Il — 0,15% pacreopa, npuuem
NOAYYaNOCh B NPOAYKTE KONMYECTBO 3CTPA HE MpeBblla-
lowee aonyckaemoro B [lonswe — 0,1%. Mpu Takom mertone
coxpansemocTs ctyxeHoro B Temn. 16° mapuHaaa npo-
aomxanocs 30 axe.

Zaleski S., Jara S., Suchocka J. — The effect of ethy-
lic ester of para-hydroxybenzoic acid on the durabi-
lity of celd fish marinades.

To increase the durability of cold fish marinades
the ethylic ester of the para-hydroxybenzoic acid was
used. The agent was used both in the ripening baths
and in the brine solution. Introducing into the ripe-
ning bath 0,25% of the ester and into the brine solu-
tion 0,1%, as well as into the baths 0,29 of the ester
and 0,15% in the brine solution it was possible to
attain in the product such a quantity of the ester,

which does not surpass the quantity admitted in Po-
land. Using this method of the introduction of the
ester, the durability of the cold marinade at the tem-
perature 16°C extended to 30 days.

Zaleski S., Jara S., Suchocka J, — Influence de Vester
etyligue de l’acide para-hydroxy-benzoes sur la dura-
bilité de marinates froides de poissons.

On employa l'ester étylique de ’acide para-hydroxy-
benzoes pour rendre les marinates de poissons plus
durables. On introduisit I’ester dans le bain murissant
de méme que dans le liguide submergeant. En intro-
duisant dans le bain murissant 0,25% d’ester et dans
le liquide submergeant 0,1% de méme que 0,2%/¢ d’ester
dans le bain et 0,15%/0 dans le liguide submergeant on
obtenait dans le produit une quantité d’ester ne dé-
passant pas la limite admissible en Pologne de 0,1%o.
A T’aide de cette méthode d’introduction de l’ester la
durabilité de la marinate froide dans une tempéra-
ture de 16° comportait 30 jours.

Zaleski 8., Jara S., Suchocka J. — Einfluss des
Aethylesters der para — hydroxybenzoessiure auf die
Haltbarkeit der kalten Fischmarinaden.

Zur Haltbarkeit der kalten Fischmarinaden wurde
Aethylester der para-hydroxybenzoessdure verwendet.
Derselbe ist sowohl ins Reifebad wie auch in die
Fiillmasse eingefiihrt worden. Beim Einfiihren ins
Reifebad von 0.25% Aethylester und in die Fiillmasse
0.1%/o wie auch ins Reifebad 0.2° und in die Fiillmasse
0.15%, erreichte man im Produkt ein Esterquantum
welches die in Polen zuldssige Menge von 0.1% nicht
iiberschritt. Bei dieser Methode von Aethylesterbe-
nitzung betrdgt die Haltbarkeit der kalten Marinade
bei Temperatur von 16° dreissig Tage.

KRYSTYNA WISLOWSKA

Wroctaw

Organizacja pracy WIS na terenie m. Wroclawia

Na podstawie Zarzagdzenig Nr 9 Ministerstwa Rol-
nictwa i Przem. SpoZywczego i Skupu iz 26.1.1959 r.
w gprawie tymcezasowej organizacji nadzoru = san.
wet. nad zakladami przemystu spozywezego w ra-
mach M.ZWet. powstala na terenie m. Wroctawia
Weterynaryjna Inspekcja Sanitarna. Prawie 2-letnia
jej dzialalno$¢ pozwala rzucié krytyczne spojrzenie
na organizacje i wyniki pracy.

Stalym nadzorem weterynaryjnym =zostat objety
Panstwowy Przemyst Miesny, a wiec rzeznia, wy-
twérnia wedlin, konserwiarnia, szynkownia eksporto-
wa, wytwoérnia wyrobéw wedliniarskich Wroctaw-
skich Zakladow Miesnych oraz Panstwowa Chlodnia
Skladowa.

Paroletni brak statego nadzoru zastgpiony doraznym
dozorem Panstwowej Inspekeji Sanitarnej i Inspek-
cji Higieny spowodowal, ze lekarze zatrudnieni w
nowo powstalej, instytucji musieli od podstaw wypra-
cowywaé sobie pozycje i autorytet, musieli udowod~
ni¢, ze staty nadzér i przestrzeganie obowigzujacych
przepis6w sanitarnych posiada swoje produkcyjne
znaczenie. Wplyw warunkéw sanitarnych na jako§é
produkeji nalezalo wykazaé tym bardziej, ze koszta-
mi madzoru zostaty obarczone zainferesowane zakta-
dy, wplacajac do kasy M.Z.Wet. za kazdy pelny etat
nadzoru kwote 4500 zl. Trzeba bylo wykazaé, ze nie
jest to zmarnowany pienigdz. Obok spraw zasadni-
czych istniaty sprawy uboczne, ale i istotne dla pet-
nienia nadzoru jak np. kwestia pomieszczen dla le-
karzy. Wprawdzie zagadnienie to zostalo uregulowane
odpowiednimi przepisami, ale przy powszechnym glo-
dzie lokalowym nie bylo rzecza prosta wygospoda-
rowanie odpowiedniego lokalu dla nadzoru, od lktore-
go zaktady odwykly.

Praca W.IS. we Wroctawiu rozpoczela sie 1.IV.
1959 r. Z duza ilo$cig zapalu wspartg paroma zarza-
dzeniami i pismami okolnymi Min. Roln. stuzba we-
terynaryjna objela powierzone jej mplacowki. Kie-
rownik WIS, ktéry petnit na nich kolejno funkcje
inspektora 1 poznal je dokladnie, opracowat tymcza-
sowe instrukcje dla inspektorow chtodni, przetworni
krajowej i eksportowej. Instukcje te okre$laja obo-
wigzki lekarzy WIS oraz wymieniajg mormy prawne
dot. zagadnien zwigzanych z nadzorem. Stopniowo
uzupelnialiSmy tez biblioteke ksigzkami z dziedziny
technologii i przepisow dot. przemystu miesnego.

Reszty miata dokona¢ praktyka. Pozostalo wige
rozpoczgé dzialanie, stopniowo i systematycznie usu-
wa¢é¢ stwierdzone wmsterki, poprawiaé¢ stan sanitarny,
zzy¢ sie z praca nadzorowanych zakladow, uzyskaé
sobie ich zaufanie i uznanie. Na podstawie oficjalnych
i nieoficjalnych wypowiedzi, sadzié nalezy, ze zamie-
rzenia sg realizowane, Potwierdzeniem moze byé¢ fakt
ze jeden z inspektoréw WIS w uznaniu jego konstruk-
tywnej dzialalnosci ma prosbe dyrekcji objgl kierow-
nictwo przetworni miesnej, Pozytywna dziatalnosé
WIS zostala podsumowana w sprawozdaniu rocznym
za rok 1960. We wszystkich nadzorowanych placéw-
kach ulegt poprawie stan sanitarno-higieniczny oto-
czenia zakladoéw, pomieszezehrh produkeyinych, maga-
zynowych i socjalnych, oraz podniosia sie higiena oso-
bista pracownikdéw. Sluzba wet. zainteresowana pro-
cesami technologicznymi wplywata na nie z uwzgled-
nieniem aspektu sanit. hig. Dla podniesienia kultury
pracy i zrozumienie przez zaloge potrzeby przestrzega-
nia wymogoéw sanitarnych, inspektorzy WIS organizo-
wali pogadanki z dziedziny chordéb zakaznych od-
zwierzecych i higieny osobistej. Celem podniesienia
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