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HIGIENA SR DKOW SPOZYWCZYCH
STANISŁAW ZALESKI, STANISŁAW JARA i JOLANTA SUCHOCKA

Wpływ estru elylowego kwasu para-hydroksybenzoesowego
na lrwałośc zimnych marynat rybnych

z Pracowni Mikrobiologii Ryb Katedfy Technologii Plzemysłu Rybnego .WsR w o]sztynie

Przedłużenie trwałości krótkotrwałych pro*
duktów żywnościowych stanowi zagadnie,nie
o dość poważnym znaczeniu ekonomicznym,
szczególnie w okresie letnim, sprzyjającyrn
pnoc,e§lorn rozkładczym.

Do produktów o tym charakterze należą
marynaty rybne. Jako konserwanty naturalne
występują w nich kwas octowy i chlorek so-
dowy, które w odpowiednich stężeniach są
zdolne zaham,ować rozrł,ój mikroflory w mary-
nacie (1). Równocześnie jednak wysokie stę-
żenia tycll zvviązków chemicznych wpływają
ujemnie na cechy smakowe marynaty, która
nabiera ostrego posmaku i jako taka odp,owia-
da smakowo tylko pewnym grupom ludności.

Obniżenie natomiast procentowej zawartości
kwasu octowego i NaCI w produkcie powoduje
zmniejszenie jego trwałości, czemu rnożrta za-
pobiec przez dodatek innych środków konser-
wujących. Rozp,orządzeniem Ministra Sprarł,
Wewnętrznycll z dnia 24.VI.1931 (2) został w
Polsce dopuszczony do produkcji marynat,
jako środek konserwujący, kwas benzoeso\^/y
lub jego sól sodowa, które znajdują także
obecnie zastosowanie. W uzupełnieniu powyż-
§zego Roąplorządzeniem Ministra Zdrowia z
dnia B.III.1951 (3) do konserwowania produk-
tów rybnych zostały w Polsce dopuszczone
także ester etyiowy i propylowy kwasu p-
oksybenz,oesowego, które wykazują silniejsze
działanie statyczne w stosurrku d,o bakterii niż
benzoesan sodowy (4\. Zwlązki te, jako nie-
szkodliwe dla zdrowia (5) zostały dopuszczo,ne
w wie,lu p,aństwach i w chwili obecn,ej za-
czynają zastępować inne dotychczas stosowane
a uznarre według współczesnej wiedzy za
szkodliwe dla zdrowia, jak np. urotropina (6).

Este,r etylowy kw. p-oksybenzoe§OM/eigo jest
produkowany w Polsce pod nazwą handlową
aseptyna A i w dalszym tekście pracy używa-
ne będzie to okreśIenie. Jest to biały, krysta-
Iiczny proszek, kbóry rozpuszcza się w 1300
cząsteczkach wody, nie posiadający smaku i
zapachu. Dużo lepsza ro,zpuszczalnośó wystę-
puje w śroldowiskach ,kwaśny,ch i tłuszczach
przy czyrrL stopień nazpuszczalnoś,oi może być
podwyższony prz,ez podgrzanie (7).

W Polsce badania nad zastosowaniem asep-
tyny A jako środka konserwującego w mary-
4atach wykonali Zachoroąlsskź, Kempoua i Bźrn
(8). Jak wynika z opisu ich badań wprowadzili
oni aseptynę A tylko do zalewy, przy czym
z treści ich pracy nie wynika w jakiej ilości.
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Oceniając wyniki badań autorzy ci stwier-
dzają, że brak jest istotnych różnic w trwałości
między marynataimi konsenwowanymi benzoe-
Sanem sod,owyrn ia aseptyną A.

Celem niniejszej p
czy inna metoda wpro
produktu pozwoli na
marynat zimnych,

Materiał
Ś Ie a z i e,. Do b,ardań użyta bałtyckich ś[e-

które locerry
zaliczo akoś,ci.

h przy Sohx-
łuszczu

Jako śIedzi z kąpieli
bez do A, do których d
normal przez zakład
Sporządz niej 0,10i0 benzoesa-
nu sodo A oraz w miejsce
cukru sa zawartości kw. octo-
wego i c za zalewa nie różni-
ła Śię w iadczalnej.

Nletody UÓdaR
Określe il

Ogólną ilość ance
przez rozdro wraz
gicznym w a n
kolejnych rozcieńczeń I:\0 z wyciągów tkankowych.
Sporządzone rozcieńczenia zalewano agarem zwy-
kłym oraz żelatyną zulykłą. Posiewy agarowe termo-
statowano 48 godzin w temp. 37o, zaś żelatynowe w
temp. pokojowej przez 5 dni. Po tym czasie oibliczano
ilość bakterii w 1 gramie tkanki.

Badania organoleptyczne. Organoleptycz-
nie świeżość gotowych marynat określano oceniając
wygląd zalewy (kożuszek, męt), konsystencję i smak
warzyw jak również w odniesieniu do śledzi ostrość
rysunku skóry, spoistość płatów brzusznych, przyle-
ganie mięsa do kręgosłupa, zapach tkanki mięsnej
oraz jej smak i posmak.
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Określenie ilości aseptyny A w pro-
dukcie, W badaniach zastosowano metodę opraco-
waną trfzez Dźemażra, Rżffarta i Schmelcka (9). Dla
określenia ilości aseptyny A mielono całą zawaT,

po ostudzeniu częśó płynną mieszaniny odsączano
przez bibułę do parowniczki. Po ilościowym przemy-
ciu osadu alkoholem zawartość parowniczek suszono
na łażnt wodnej i osad rozprovradzano rłz 25 ml wody
dest. Odczyn przesączu doprowadzana ptzy pomocy
2olo NaOH do pH 9,0, zawartość przenoszono do kol-
by miarowej 50 ml i uzupełniano wodą dest. do
kreski. Całość sączono przez bibułę i z przesączu po-
bierano 25 ml, które przenoszono do rozdzielacza.
W rozdzielaczu mieszaninę zobojętniano'wobec oranżu
metylowego używając 2o7o HzSO, a następnie alkali-
zowano 2 ml 50/o roztworu NaHCO". Przesącz ekstra-
howano stosując dwa razy po 30 ml eteru etylowego.
Połączone warstwy eterowe przemywano 25 mI wody
dest. i następnie wodę odlewano a pozostałość w toz-
dzielaczu suszono NazSOł bez,w. Po odparowaniu
eteru na łaźni wodnej pozostałość rozplszczono w 25 mI
gorącej wody dest. Z roztworu pobierano do pró-
bówki 2 ml, która to ilość odpowiadała 0,8 g tkanki,
do których dodawano 0,4 ml odczynnika Millona.
Całośó umieszczano na łaźni wodnej o temp. 65o na
10 minut. Po ochłodzeniu_ odczytywano na kalory-
metrze FK 2 ekstynkcję przy użyciu filtra nr 5 (nie-
bieski). Jako odnośnik stosowano 2 ml wody dest,
z 0,4 ml odczynnika Millona.]

Odczytaną na kalorymetrze ekstynkcję nanoszóno
na krzywą \Mzorcową sporządzoną z wzorcowych roz-
tworów aseptyny A i z niej odczyt5,,"17ąn9 ilość
aseptyny A w mg0/o rv 0,B tkanki, Z powyŻszego obli-
czano ilość aseptyny A w 100 kg tkanki,

Czułość metody. DIa określenia czułości me-
tody stosowanej dla ilościowego oznaczenia aseptyny
A w produkcie dwukrotnie do zmielonej marynaty
wolnej od aseptyny A wprowadzano 0,1 i 6,15o7o sto-
sowanego środka konserwującego, Następnie postę-
pując według wyżei opisanej metody odzyskano
w pierwszym przypadku średnio 0,035 a w drugim
0,051 g aseptyny A ze 100 g produktu, Z powl.ższego
wynika, że w przypadku badarrych marynat rybnvch
odzyskiwana ilość dodanej substaneji wynosi ok. 330/o
a tym samym odzyskana ilość winna byó przeliczona
przez jej pomnożenie razy trzy. W tej też postacj
w dalszej treści pracy podawane są wyniki oznaczeń.

Wyniki badań
Bezpośrednio po wyprodukowaniu marynaty

przewieziono koleją do miejsca badania, prz5r
czym transp,ort trwał 2 dni. W ciągu dnia
temperatura wynosiła ok. 20o, w nocy opa-
dała do ok. 14o. Po przewiezieniu rnarynaty
przez cały czas przetrzymywano w tempera-
turze wzglqdnie stałej, wynoszącej ok. 16o.

Próby poddawano badaniom okresowym, ba-
dając jednego dnia po jednym opakowaniu z
każdej podgrupy i grupy kontrolnej, przv
czym badania trwały 30 dni od chwili wypro-
dukowania mary,nat.

Dla określenia stopnia śwież,ości przatrzy-
mywanych prób marynat Z posaczególnych
opakowań wykonywano iIościowe posievry
bakteriologiczne oraz plzeprowadzano badania
organoleptyczne produktu, Prócz tego, po wy-
konaniu tych badań, całą zawartość słoika
mielono, mi€szano dokładnie z zalewą i z uzy-

skanej masy pobierano próbkę dla ilościowego
określ"enia Źaivartości aseptyny A w produk-
cie. Określenia te wykonano czterokrotnie.

U.zyskane wyniki badań świezości marynaty
podańo w tab;Ii 1, natomiast oznaczeń che-
micznych w tabeli 2.

Tab. 1. Trwałość marynat rybnych oceniana
organoleptycznie i mikrobiologicznie wyrażona ilością

dni po produkcji

IIość aseptyny
w zalewie w

0 | 0,1 
I0,15

I1ość aseptyny A
w kąpieli dojrzewającej

w%

A
%

] o,,

0

0,2

0,25

0,3

22

30

)30
)30

22

)30
)30
)30

15

22

30

30

Tab. 2. Zawartość aseptyny A w marynacie rybnej
(wyraŻona w 0/o wagowych)

llość aseptyny A
w kąpieli dojrzewającej

w%

I1ość aseptyny A
w zalewie w 7o

0 | 0,1 lo,rsl 0,2

0

0,2

0,25

0,3

0,07

0,08

0,11

0,c5

0,0B

g,09

0,15

0,07

0,09

0,13

0,15

0,07

0,I2

0,14

0,17

Ut,aga: podane wyniki stanowią średnią cztelech oznaczeń.

Jak wynika z tabeli 1 ocena świeżości wy-
kazała, ż,e w 30 dniu były jeszcze zdatne do

marynaty, któ eI dojrzewa-
erała 0.20lo ase a które rów-
zalano zalewą cą 0,2c/6 te§o

kontrola (zalewa fabryczna
z bónzoesanem sodowym)
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jący proces wsteczny nadając produktowi lekki
posmak gorzki, nieznacznie obcy zapach a
konsystencja była rozIuźniona. Nieznacznie
lepsze cechy wykazyrvała jednak mar;rrtata,
której kąpiel dojrzewająca zawierała 0,250lo
aseptyny A a zalewa 0,1o/6 tego związku.

Na 22 dzień od chwili wyprodukowania na
granicy zdatności spożywczej tak pod wzglę-
dem cech organoleptycznych, jak i zakażenia
bakteryjnego były próby, których śledzie doj-
rzewały w kąpieli nie zawierającej aseptyny
A a zostały zalane zalewą zawierającą 0,15 i
0,20lo aseptyny, śledzie dojrzewające w kąpieli
zawierające j 0,2olo aseptyny A a zalane zalewą
fuz beg,o związku i zawierającą jego 0,1olo oraz
śledzie z kąpieli dojrzewającej zawierającej
0,25 i 0,30/o aseptyny A a zalane zalewą bez
środka konserwującego.

Jeszcze krótszy okręs trwałości wykazały
śledzie, które dojrzewały w kąpieli bez asep-
tyny . A i które zalano zalewą zawierającą
0,10/o tego związku. Ich trwałośc wynosiła
tylko 15 dni. Podobną trwałość wykazała ma-
rynata wyprodu.kowana ze śledzi dojrzewają-
cych bez dodatku aseptyny A a zalana zalewą
fabryczną, stosowaną normalnie przv produk-
cji marynat na danym zakładzie, a więc z do-
datkiem b,enzoesarru sod,owego oraz sacharyny
w miejsce cukru.

Najkrócej, bo tylko 12 dni były zdatne do
spożycia marynaty wyprodukowane ze śledzi
doirzewających bez obecności aseptyny A oraz
zalane zalewą rórvnież bez dodatku konser-
wanta.

Jak wynika z tabeli 2 oznaczona zawartość
aseptyny A rv poszczególnych próbach mary-
nat wykazała, że najbliższe dopuszczalnych
stężeń konserlvanta w produkcie uzyskuje się
przy wprowadzeniu do kąpieli 0,20lo aseptyny
A a do zalewy 0,150/o tego związku lub przez.
wprowadzenie do kąpieli 0,250lo aseptyny A
a do zalewy 0,10/o. Uzyskiwany \,przy takim
postęporvaniu procent środka konserwującego
w produkcie wynosi 0,09. Wprowadzając do
kąpieli dojrzewającej i równocześnie do za,
lewy mniejsze ilości aseptyny A uzyskiwano
niższe jej stężenia w produkcie, natomiast
przekroczenie podanych limitów tak w kąpieli,
jak i zalervie powodowało przekroczenie do-
puszczalnych ilości środka konserwującego
w produkcie.

Dyskusja
Wydaje się, że uzyskane wyniki badań na-

leżv rozpatrywa,ć przede wszystkim pod
kątem dopuszczalnej ilości aseptyny A w pro-
dukcie rybnym. Dopuszczalna według rozpo-
rzą,dzenia ilość 0,10/o (3) je,st gónną gr,anicą,
która może bvć dyskutowana przy okreśIaniu
trwałości produktu. Wprawdzic przy wyższycll
stężeniach aseptyny A w produkcie, jak wy-
kazują wyniki badań, trwałośó marynaty jest
wiqksza, to jednak nawet w przypadku ilości
zbliżonej do dopuszczalnei rozporządzenienr
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uzyskuje się świeżość przez dłuższy okres
czasu niż przy obecnie sto,sowanej technologii
produkcji. Istotnym momentem, który jest
godny podkreślenia bedzie fakt, że stosowany
obecnie przy produkcji marynat benzoesan
sodowy nie pozwala na przedłużenie trwałości
goto,wego produktu ponad 15 dni nawet przy
zastosowaniu w zalewie w charakterze środka
słodzącego sacharyny w miejsce cukru. W
przvpadku użycia w dopuszczalnych jeszcze
iIościach jako środka konserrvującego asep-
tyny A przy równoczesnym użyciu cukru
trwałośó marynaty w temperaturze 16o zwięk-
sza się do 30 dni, co pozwala swobodnie na
podwyższenie okresu gwar,arr,cyjnego dla ma-
rynaty zimnej przetrzymywanej w tej tem-
peraturze z B na 21 dni.

Równocześnie wydaje się, że skuteczniejsze
działanie aseptyny A obserwuje się po wpro-
wadzeniu 0,250lo tego związku do kąpieli doj-
rzewającej i 0,10/o zalewy niż przy wp,r,owadze.-
niu 0,20lo do kąpieli i 0,150/o do zalewy. Mimo
zdatności spożywczej rv 30 dniu od chwili wy-
produkowania obu tych prób, pierwsza z nidn
była minimalnie lepsza. Prawdopodob,nie jest
to wynikiem równomierniejszego rozłożenia w
niej aseptyny A.

Zasa,dnicze różnice między wynikarrri Za-
charousskiego i rvspółpr, (B) a wynikami ;ba,dań
własnych być może można tłumaczyć sposo-
bami wprowadzenia środka konserwującego
do malynaty. Zachorousskź i współpr. (B) wpro_
wadzili aseptynę A tylko do zalewy, dzięki
czemu nie uzyskali różnic w działaniu tego
związku i benzoesanu sodowego. Powtórzona
przez nas w pierwszei fazie badań stosowana
przez tych autorów metoda wprowadzenia
środka konserwującego w pełni potwierdziła
słuszność ich wniosków. Aseptyna A była w
stanie tylko nieznacznie przedłużyć trwałość
marynaty. Wprowadzenie aseptyny A do ką-
pieli dojrz,ewającej i do zalewy zmienia jednak
całkowicie efekt konserwacji i pozwala na
wyrażne przedłużenie trwałości produktu,

Wnioski
1) Wprowadz,enie 0,250/o aseptyny A do ką-

pieli dojrzewającej oraz 0,Io1, do zalewy, jak
również 0,20lo do kąpieli dojrzewającei otaz
0,150/o do zalewy pozwala na otrzymanie zim-
nej marynaty rybnej, w której ogóIna zawar-
tość aseptyny A nie przekracza 0,1o1o.

2) Trwałośó w ten sposób przygotowanych
marynat rybnych wynosi 30 dni.

Autorzy składają serdeczne podziękowania doc, dI H. Mło-
deckiemu za koleżeńSką pomoc przy adaptacji metody ozna_
czania aseptyny A w prodltkcie.
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3onecxl C,, ffpo C, Cyxouxo 9, - BIlVlflHAE 3TA-
IoBoro 3CTPA nAPA-rnAPoKcl45EH3ońHoŻ Khc-
,noTbl HA coXPAHflEMocTb cTyXEHblX PblBHblX
MAPHHAA.

Ąnn coxpoxeHh, cTyxeHblx pudnux MopHHoA oBTopoMl1
Hcnorb3oBoH grHłosslil 3cTep nopo,r14porcl.lóerłsofirłofi
KHcnoTbl. 1-1plvlexencr 0,25f pocreop npenopoTo Am co3-
peeopulefi BoHHbl h 0,10l - ana 3orlHBoHHn, o cBepx Tofo
s l cnyroe - 0,2%, o Eo ll - 0,15% pocTBopo, npnyeM
nonyYonocb B npoAyKre KorH9ecTBo gcTpo He npeBbl[lJo-
pułee AonycKoeMoro e ['lolsuJe -0,1"l, l1pu ToKoM MeToAe
coxpoHf,eMocTb cTyxeHoro B TeMn. 16' nnopuxoao npo-
Aor)<orocb 30 axefi.

Zalles,ki S., Jara S., Suchocka J. - The effecf of ethy-
lic ester of para-hydroxybonzoic acid on the drrrabi-
Iity of cold 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 0,250/o of the ester and into the brine solu-
tion 0,10io, as well as into the baths 0,20lo of the ester
and 0,150/o 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,., Jar,a S., Siuchołcka J. - Influenc€ de l'€6ter
etylique de l'acide para-hydroxy-benzoes sur la dura-
bilitó de marinates froide,s do poissons.

On employa l'ester ótylique de l'acide para-hydroxy-
benzoes pour rendre les marinates de poissons plus
durab]es. on introduisit l'ester dans le bain murissant
de mdme que dans le Iiquide submergeant. En intro-
duisant dans le bain murissanŁ 0,25olo d'ester et dans
le liquide submergeant 0,10/o de móme que 0,20lo d'ester
dans ]e bain et 0,150/o dalrs le 1iquide submergeant o1
obtenait dans le produit une quantitó d'ester ne dó-
passant pas la limite admissible en Pologne de 0,10/o.

A l'aide de cette mćthode d'introduction de l'ester la
durabilitó de la marinate froide dans une tempćra-
ture de 16" comportait 30 jours.

Zaleski S., J,ara S,, Sucho,oka J, - Einfluss des
Aethylesters der para - hydroxybenzoessóure auf die
Ilaltbarkeit der kalten Fischmarina,den.

zur Haltbarkeit der kalten Fischmarinaden wurde
Aethylester der para-hydroxybenzoessAure verwendet.
Dersellbe isrt sowo,hl ins Reifebad wie auch irr die
FiiIImasse eingeftihrt worden. Beim Einfiihren ins
Reife,bad von 0.250/o Aethylelster und in ,die Fiillrnasse
0.10/o wie auch ins Reifebad 0.20lo und in die Ftllmasse
0.150/o, erreichte man im Produkt ein Esterquantum
welches die in Polen zulAssige \1lenge von 0.1ło nicht
iiberschritt. Bei dieser Methode von Aethylesterbe-
nlitzung betrdgt die Haltbarkeit der ka]ten Marinade
bei Temperatur von 16" dreissig Tage,

KRYSTYNA WISŁOWSKA
Wrocłaus

Organizacja pracy WlS na terenie m. Wrocławia
Na ;potdstawie Zalządzenia Nr 9 Nlinirstersńwa R"oI-

nirotwa i ,Przem. Srpożyrq7,o2ggg i Sklupu rz 26.I.1959 r.
w lsprawie ty,mc,zasoweij orgalnizacji nnd,zoru' san.
wet. nad z,akładami iplnzemysłu ,stpożywczego w ria-
mach M.Z.'Wet. po."łstała na tere,nie rn. Wrocławia
We,terynaryjna Inspekcja Sanlńarna, Prawie 2-le,tniajej działałnoŚó rpozwala rzució kryty,g21n,ę slpolj,rzenie
na orga;nizaclę i wyniki pracY,

Stałym rr,adzorem wetorynaryjLnym został o ,jęty
Państwowy Przemysł Mięsny, a więc rzeżnia, wy-
twórnia wędlin, konserwiarnia, szynkownia eksporto-
w&, wytwórnia wyrobów wędlinriarskich Wro,cław-
skich Zakładów Mięsnych oraz Państwowa Chłodrrria
Składowa.

Paroledni lbrak stałego nadzoru tza,stąpiony doraźnym
dozorem Państwowej Inspekcji Sanitarnej i Inspek-
cji Higieny spowodował, że lekarze zatrudnieni w
nowo powstałej, instytucji musieli od pod,staw vfypra-
clo,wy,wać s,olbie pozycję i ał,rtorytet, musieli udowod-
nić, że sltały nadzór i przestrzeganie obowiązujących
przepisów sanitarnych posiada swoje pro,dukcyjne
znaczen'l'e. 'Wpływ warunków salnitarnych na jakość
produkcji należało wykazać tym bardziej, że koszta-
mi nadzoru zolstały oba,rczone zai,nteres,owane zakła-
dy, wpłacając do kasy M.Z,Wet. za każdy pełny etat
nadzoru [<wotę 4500 zl. Trzeba było wykazać, że nie
jeist to zmarnowany pieniądz. Obok ,spraw za]sadni-
czych i:stniały islprawy uboczne, ale i istońn.e dla peł-
nienia nadzo.ru jail< np. kwestia pornie,szcżeń dla le-
karzy. Wprawdzie zagadnienie to zostało uregulo,wane

przy powsz
czą prosltą
d]a tradzorr

go zalkłady odwykły.

Praca W.I.S, we Wrocławi,u ro,4p,ocz$a się l.IV.
1959 r. Z ,dużą iiością za,pału wspartą paroima zaw,ą-
dze,niami i lpisrnami okó rnymi Min, Roiln. służba we-
terynaryjna ,o;bjęła powierzone jej p ac§wki, Kie-
rou,nik WIS, który peł,rrił na nich kolejrro irłnkoj,e
inspekćora i poznał j,e ,dokładn,ie, opracował tymczd-
sowe insitrukcje dla inspektorów chło,dni, prze,twónni
krajolwej i eksportowej. Ins,tukoje te okreś ają obo-
wiązki lekarzy WIS orraz wymienriają lnormy prawne
dot. zaga,dnień związanych z nadzore,rn. Stoprrjowo
uzupełnialiśmy ńeż bibliotelkę książkami z d,ziedz7ny
techno ogii i przepisów do,t. przermysłu mięsnego.

Reszty miała dokonać praktyka. Pozos,tało więc
rozpocząć działanie, stopniowo i systematycznie usu-
wać stwier.dzome ,ustelrki, poprawiać starn sa,nitalny,
zżyć się z pracą nadzorowa,nych zakładów, uzyskać
s,o,bie ich zaufa,n,ie i uzinanie. Na p,odstawie oficjaLlnycłr
i nieroficjał,nych wypowi,edzi, sądzić należy, że zaln"ie-
rzeni,a są rearlizowane. Potwierdzelniem m,olże być fakt
że jede,n z i,nspektorów \MIS w uzinaniu jego kons,truk-
tywnej działa,lno,ś,ci rna prośbę dyrekcji objął kierow-
nictwo przeŁwór,ni mięsnelj. Pozytywna działalnolśó
WIS została poidsumorwalna w sprawoz,darni,u nocznyrn
za rok 1960. 'We wszystkich nadzo,rowany,ch placów-
kach uległ poprawie starn sanitanno-n\iglierniczny otło-
czenia zakładów, pomieszczeń pr,o,dukcyjnych, maga-
zyno,wycl}r i isocjalnych, o,raz podniolsła się tr,igiena oso-
bista p,raco,wników. Służba wet. zainteresowana pro-
cesami ,technorlogiczrnymi wpływała na nie z lu]względ-
nietnjiem aslpeklt,u sapit. hig. DIa po,dnie§ienia kultury
p,ra,cy i zrozumienie przez załagę poltrzeIby przersltrzega-
nia wymogów sanitarnyoh, irnspektorzy WIS o,rganizo-
wdli pogadarlki z dziedziny chorób zakaźnych od-
zwie,Eęcych i hi8ieny osobistej. Celem pod,ni,esie,n,ia
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