
Nr1 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXI

H|G|ENA l TECHNOLOG|A ŚnoDKoW
SPOZYWCZYCH

STA,NI,SŁAW GOŁĘBIO\MSKI, JADWIGA LECH, SYLWESTRA WIERZCHOŁOWSKA

Zanieczyszczenia bakteryjne surowca do produkcji szynek
pasteryzowa nych

z Laboratorium Mięsoznawczego 'WIs w Łodzl
}<iero,Wnik: dr STANISŁAW GoŁĘFIo'\iysKI

Wartoś_ć gotowych przetworów mięsnych
zależy w dużej mierze od jakości surowca,
Surowiec przeznaczany do produkcji konserw
musi odznaczać się szczegóInie dużymi wato-
rarni. Na jakość surowca w spogób zasadniczy
wpłyrva stopień zakażenia flora bakteryjną.
Obecne w tkance mięśniowej drobnoustroje
rnogą być pochodzenia pierwolnego, w wyniku
przyżyciowego zakażenia zwierzęcia lub wtór-
ne6ło w rvyniku zanieczyszczenia surowcą w
trakcie obróbki, magazynowania, transportu
itd.

Celem naszych badań było określenie stop-
nia zanieczyszczenia fiorą baktel,yjną surow-
ca, przeznaczonego do produkcji eksporlowych
gzynek pasteryzowanych, !y tóżnyc|i faza.c\,
obróbki wstępnej przy uw.zględnieniu wpływu
rożnych pór roku. Problem zanieczyszczeh
bakteryjnych surowca'jest szczególnie ważny.
Szynka zakażona moze być źródłem zakażenia
innych szynek w czade peklowania lub ocie-
kania i z kolei może być powodem bombazo-
wania niekiedy całych partii konserw pa5te-
ryzowanych,

Badania własne
Określano powierzchowne zanieczyszczenia bakte-ryjne mięśnia smukłego (m. gracilżs) i mięśnia po-

śladkowego głębokiego (m. glutaeus piofund,is).
Próbę z m. smukłego wycinano w pobliżu Śpojenii
łonowo-kulszowego, a z m. pośladkowego głę[ońiego
w miejscu jego przecięcia przy wykrawanłu szynki.
Cienkie skrawki tkanki mięśniowej o łącznej w-adzeok. 10 g pobierano do jałowych -płvteti 

Peiriego z
pow,ielzchog,znych części vrymienionych mięśni -z 5
szynek 1 raz w miesiącu w ciągu 1963 r. w toz-
biera]ni półtusz wieprzowych beŻpośrednio po wy-cięciu szynek i w magazynie chłodniczym przód
przerzutem szynek do zakładu produkującego kon-
serwy. Do tego momentu surowiec odbył następu-jącą drogę i został poddany następującym zabiegóm:
pierwotna obróbka tusz i półtusz w haii ubojowej,
składowanie półtusz w schładzalni, ptzerzut ze Śchła-
dzalni do rozbieralni, wykrawanie szynek, składo-
wanie szynek w magazynie chłodniczym. [Jwzględ-
niając obróbkę techniczną tuszy wieprzowej m. smu-
kły_ zostaje odsłonięty w hali ubojowej po przecięciu
spo jenia łonowo-kulszo\^Iego i od te j chlvili ulega,anieczyszczeniu, m. pośladkowy głęboki zostaje oÓ-
słonięty dopiero rr rozbieralni w chwiii przócięcia
piłą_ elektryczną kości biodrowej, Czas od rozcięcia
spojenia do pobrania przez nas prób w rozbieralniz m. smukłego wynosił ok. 24 godzin, a od odsło-
nięcia m. pośladkowego do pobrania z niego próby
ok. 30 minut. Czas ten zwiększał się odpowiednioo ok. 24 godz. w wypadku pobierania próh w ma-gazynie. Ustawia jąc w ten sposób dośrviadczenie

31

uzyskano móżliwość określenia stopnia zanieczyszcze,
nia bakteryjnego mięśni najwcześniej i najpóźniej
odsłoniętych w czasie obróbki wstępnej sufo\ń/ca.

Bezpośrednio po pobraniu wycinki mięśni badano
bakteriologicznlie określając ogólną ilośó bakterii lv
1 g surowca, miano coli, miano enterokoków, miano
bez1;1enowców, drobnoustroje chorobotwórcze. Każdą
próbę badano oddzielnie. Ogółem zbadano 120 prób,
w badaniach stosowąno technikę oraz pod,łoża
przewidziane w projekcie poiskiej normy PN/A-B2054.
Wyniki badań przedstawiono w tabeli oraz na wy-
kresach 1 i 2. Na wykresach średnie miesięczne
zanieczyszczenie florą bakteryjna m. smukłego, i m.
pośladkowego opracowano w skali logarytmicznej,
zaznaczając na osi odciętych miesiące, a na osi rzęd-
nych wartości logarytmów z ilości bakterii w 1 g
tkanki mięśniowej.

We wszystkich próbach mięśni stwierdzono obec-
ność drobnoustrojórv. Badane mięśnie wykazują
znaczną rozpiętość w stopniu powierzchownego za-
nieczyszczenia bakteryjnego w zależności od cza-
su jaki minął między odsłonięciem _ mięśnia, a
pobraniem próby oraz od pory roku. Srednie mie-
Śięczne zakażenie m. smukłego w rozbieralni wahzr
się od 43.000 do 116.000, a w magazynie od 4.300
do 350.000 bakterii w 1 g, m. pośladkowego głębokie-
go w rozbieralni od 4.400 do 81.000, a w magazynie
od 900 do 180.000 bakterii w 1 g, Duże różnice w
stopniu zanieczyszczenia tego samego mięśnia w róż,
nych tuszach stwierdzone w tym samym czasie
wskazują na złożonośó ptzyczyn warunkujących za-
nieczyszczenie. W tych samych miesiącach zanie-
czyszczenie m. smukłego ;est zawsze większe niż m.
pośladkowego. co wynika z wcześniejszego jego ocl-
słonięcia w czasie ohróbki tuszy. Stosunkowo wy-
równatry poziom zakażenia wykazuje m. smukły
vz rozbieralni, co zdaje się łaczyć z technologia Toz,
bićrki tuszy y,ieprzowej. woda i powietrze stanowią
w tym czasie główne źródło zakażenia, eo rvarunkuje
mniej więcej jednakowy stopień zanieczyszczenia
bakteryjnego. Krzywe obrazujące zanieczyszczenie
bakteryjne m. smukłego i m. pośladkowego \^/ ma-
gazynie wykazują wyraźną zależność miedzy stop-
niem zanieczyszczenia a porą roku. \rajniż,sze za-
każenlie tkpnl.i mieśniowej występuje v.7 marcu -kwietniu, niezą'leźnie od ezasu ekspozycii na za-
nieczyszczenie. W rozbieralni najwyższe zakażenie
wykryto w lipcu, przy czym wysoki stooień zanie-
czyszczen:i" mieśni utrzymywał sie od ]ipca do
stycznia. V/ magazynie szezytowe powierzchowne za-
kaźenie mieśni przypada na sierpień-październj1<.
w rczbjeralni zanieczysz,czenie bakteryjne m. smuk-
łepn w okresie szczvtowym iest 1,6 razv vrieksze oc]

zpn:a"zygzezenia na jniźszego. W magazynie za.nie-
czysz-zęni_e hattervine m. 5muk|ęoo w ol,resie szCzv-
towyn jest 16 razy wieksze 9,1 zanieczyszezłria.
na jniższepo. a m. pośladkowego ołebokiego ok 100
razv rrzieksze. Krzywa zanj?oz\lśzczeń m, smukłeoo
w rózhier:alni rvvkazuje mniejsze wabania niż or]-
powiednia krzywa rrzedstavzia jąca z.anieczysz,eze-

fal.t. że środnie p-r!p5ieczfl€ wartn6ei ranj,eaz,,łszczcń.
bakteryjnveh m. smtrl"łego w rozlriera'lni w nie...,_
szym półroczu są wyższe od odpowieclnich r,r,ariości
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st,,l,zierdzanych w magazynie. Tdależałoby się zaś spo-
dziewać, że zanieczyszczelie mięśni w magazynie
winno być zawsze większe niż w rozbieralni z po-
Wodu dłuższego czasu ekspozycji. Krzywa przed-

stawiająca zanieczyszczenie m. pośladkowego w roz-
bieralni przebiega odmiennie od pozostałych 3 krzy-
wych. Stwierdzone płzez nas ilości bakterii na po-
wierz:hni tego mieśnia w rozbieralni zależą od
przypadkowego zanieczyszczenia podczas wykrawa-
nia szynek, a krótki okres czasu między odsłonię-
ciem mięśnia, a pobraniem próby eliminuje dodatko-
we wpływy. Zakażenie m. pośladkowego w rozbie-
ralni należy toz\Ń,ażać prawie wyłącznie jako wynili
kontaktu z pracownikami, narzędziami, meblami
(po wykluczeniu zakażenia piel,wotnego). Jak wy-
ńika z naszych badań przyczyna ta wpły\va poważ-
nie na stan sanitarno-higieniczny surowca.

Drobnoustrojów chorobotwórczych i beztlenowcó,uł,
zarodnikujących nie stwierdzono, W 1 g tkanki mięŚ-
niowej m. grdcżLis wykazano do 10.000 drobnoustro,
jów w 150/o badanych prób, do 50.000 w 350/o. do
100.000 w 220/o, do 500.000 w 230/o, powyżej 500.001}

w- 50/o, W 1 c tkanki mięśniowej rrl, gl,uta€us pro!.
wykazano do 10.000 drobnoustrojów w 600/o bada--
nycb prćb, do 50.000 w 25olo, do 100.000 w, 6,?0/o dr
500.000 w 6,70lo, powyżej 500.000 w 1,60/o. Mianc
coli 1:10 stwierdzono w 22ilo prób, 1:100 u, 230/o.

1:100fl w 110/o, 1:10.000 w 50/o, w rozcieńczeniu 1:10
w 39o/o prób nie stwierdzono pał. okrężnicy. Miano
enterokoków 1:10 stwierdzono w 370/o nrćb. ]:100
w l20lo, 1:1000 w lolo, w rozcieńczeniu 1:10 w
500/o prób nie stwierdzono enterokoków. W okresie
7ata Źanieczyszczenie mięśni pał. okrężnicy i ente-
rokokami było nieco większe niż w pozostałych
porach roku.

omówienie
Na obserwowany uklad zanieczyszcze^ wy-

warły wpływ przemiany biochemiczne zacho-
dzące w tkance mięśniowej po uboju zwie-
Tzęcia oraz czynniki klimatyczne, w szcze,gól-
ności wysoka temperatura w okregie lata i
ciepłej jesieni 1963 r,. W procesie dojrzewania
mięsa rnożna wyrożnić 2 fazy. W pierwszej
fazie następuje spadek pH tkanki mięśniowe.i
w wyniku nagromadzenia się kwasu nlleko",
wego i fosforowego w rezultącie enzymatycz.

Wqbes 2
Zołiecty szczeata drcbaous! rcpmi mliłal

fr rQ/ąz1z]e
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nych przemian glikogenu. Po t2 godz. pH
mięsa wołowego wynosi 5,9, zawattość kwasu
mlekowego 609 mgo/o, nieorganicznego fosforu
92 mga/o, po 24 godz. pH wynosi 5,6, zawartość
kwasu mlekowego 700 mg0/o, nieorganicznego
fosforu 107 mgo/o, po {B godz. pH wynosi 5.6,
ząwartość kwasu mlekowego 692 mgolo, nie_or-
,qanicznego fosforu I14 mgo/o, (KrEłousa i Ljas-
kouskaja). Zakwaszenie mięsa posiada ciuże
znaczenie sanitarno-higieniczne. Zwiększa się
tru,ałość mięsa z powodu wytworzenia się śro-
dorviska nie sprzy,iającego tozrnna.żaniu siq
drobnoustrojów. Faza pierwsza z?czyna się
w ok. 6 godzin po uboju i trwa dq ok. 48
godzin zależnie od warunków przechowywa-
nia mięsa i rezerw glikogenu w mięśniach.
Działanie bakteriobójcze tkanki mięśniowe,i
może trwać ok. 40 godzin po uboju, ieśll
mięso znajd_uje się w temperaturze od 0o do 1o
(Truuiński). W fazie autolizy następuje m. in.
zobojętnienie kwasów. W tym okregie mięso
stanowi bardzo dobrą pożywkę dla bakterii.
Warunki składowania mięsa wpływają w spo-
sób zasadniczy na przebieg dojrzewania mię5ą.
Wyższa temperatura otoczenia przyśpiesza tę-
żenie i skraca czas jego trwąnia. Rozwój
drobnoustrojów na powierzchni mięśrri za|eży
od procesów omówionych wvzei oraz od stop-
nia zakażenia, temperatury i rvilgotności śro-
dowiska. Bakterie mezofilne rozmnażają się
w zasadzie w temperaturze wyższej niż l0",
istnieje jednak cały §_zereg szczepów o innyc_h
wymaganiach. Rozwój niektórych drobno-
ustrojów nie przervwa się nawet w schładzal-
ni. Większość szczepów Bac. subtilżs, B. pro-
teus, E, colż, Mżcrococcul może rosnąć w tem-
peraturze 5-0oC. Szczepy z rodz. Achrornoba-
cter, Flauobacterżum i Pseudomo??os rozmna-
żają się stosunkowo łatwo w temperaturze
zbliżonej do 0o. Liczba pał, okręznicy w mięsie
składowanym w temperaturze 0o nie ulega
zmianie po 24 godzinach, w mięsie składo-
\,vanym w temperaturze ],0o powiększa się
5-krotnie, w mięsie skład.owanvm w tempera-
turze 15" - 60-krotnie (Kazakou),

Badaniami objęto mięśnie w okresie do ok.
48 godz. po uboju, a rvięc badane mięśnie
winny zasadniczo znajrlować się w fazie tęże-
nia, niesprzyiającej rozwoiowi drobnoustro-
jów. Wykonane badania zdają się jednak
wskazywać, że przynaimnie-i \^/ niektórych
fazach obróbki i w niektórych porach roku
nalezy się liczvć z rozwojem bakterii na po-
wierzchni mięśni w tym okresie. Wiąże się
to z procesem technologicznym obróbki wstep-
nej tusz wieprzowych, Z hali ubojowei pół-
tusze przewożono do jednostopniowej schłą-
dzalni komorowei. Opt-7malne warunki mikro-
klimatyczne schładzalni winnv bvć następu-
jące: temperatura 0o-1 o, wilgotność względna
B5-90o/o. W okresie lata warunki rzeczywiste
schładzalni odbiegały od optymalnych. O go-
dzinie 5 temperatura powietrza schładzalni

)t)

wynosiła -1 
o, wilgotność 900/o, o godzinie

14 temperatura 2o, wilgotność 1000/o. Schła-
dzanie półtusz odbywało się wolno. Tempera-
tura powierzchni półtusz w schładzalni o go-
dzinie B wynosiła 22-25", o godzinie 12 -I2-I5", o godzinie 14 - 10o-12o. Te same
półtusze wykazywały na drugi dzień o go-
dzinie 5 temperaturę 4o . Po 15-30 go-
dzinach półlusze ze schładzalni przerzucar.o
do rozbieralni, której temperatura powietrza
winna wynosić 60-16o, wilgotność względna
6C-900/o (Poszepczyńskż), W rozbieralni pół-
tusze były przetrzymywane przez i<ilka go-
dzin, czasem 2-3 godz. ,"v zależności od prze-
pustowości zakładu. W lecie temperatura po-
wielrza rozbieralni wynosiła w czasie pracy
ok. 14o-16o, wilgotność 90'0/o, temperatura
powierzchni półtusz przed rozbiórkł1 o go-
dzinie 9 - ok. 10o, o godzinie 12 - ok.
lza i odpowiednio temperalura badanych
mięśni szynek wykrojon5lch 11u-15". Wykro-
jone szynki przeciętnie po ok. 1 godzinie prze-
wożono do magazynu chłodniczego, którego
warunki winny być takie jak schłarlzalni. W
okresie 1ata temperatura powietrza w maga-
zynie w czasie pracy wahała się od 5o-Bo,
a wilgotność cd 75-800/o. Temperatura szynelr
spadała po pierwszych trzech godzinach skła-
dowania w magazvnie o 3o-4o, po następ-
nych 3 godzinach o dalsze 2o-3o i osiągała
temperaturę połvietrza magazynu.

Jak wynika z przedstawionych danych su-
rorviec w ciągu pierwszych 48 godzin po ubo-
ju zwierzęcia wykazyv,ał rożną temperaturq
w zależności od fazy obróbki. W okresie lata
stwierdzano na powierzchni surowca tempe-
raturę do 4o w ciągu ok. 26 godzin, od
5o-10o - ok. 1ż gadzin, powyzej 10o - ok.
10 godzin. W rozbieraln! część surowca wyka-
zywała temperalurę or1 40 do 15o ptzez 2-4
godz. Przez stosunkowo długi okres czasu, jeśli
chodzi o temperaturę, istniałv warunki do-
godne dla rozwoju drobncustrojów. Pbnadto,
jak wiadomo, wyższa temperatura otoczenia
skraca czas trwania fazy stężenia a tym sa-
mym zmniejsza się siła bakteriobójcza tkanki
mięśniowej. Szczególnie niebezpieczne dla
stanu san.-hig. surowca jest przejście przez
rozbieralnię. Ilościorvv wzrost bakterii w pod-
łożu przebiega w 4 fazach: 1. spoczynkowa-
zahamowania wzrostu, 2. 1ogarytmiczna, 3,
niezmienna, 4. spadku Spoczynkowa faz,a
\ł,zrostu drobnoustrojów na porvierzchni mięsa
trwa różnie długo w z;alezności od procesów
dojrzewania mięsa i rvarunkó,uv schładzania.
Jeśli mięso jest trzymane ?.-4 godziny w
temperaturze 27o, to znajduiące się w nim
bakterie rł,clrodzą w logarvtmiczną tazę wzto-
stu i rozmnażają się dalej nawet przy chło,
dzeniu tttszy (Jenseru),

W rozbieralni obserwuje się zgrupowanie
różnych czynników majacych wpływ na roz-
wój drobngustrojów. Jeśli czynniki !e wpły-
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wają korzystnie na rozwój bakterii, jak to
ma miejsce lv },ecie, to stwierdza się w ma-
gazynle zwielokrqtnie4ie slopnia zanieczysz-
czenia bakteryjnego m!ęśni. W okresie zi-
my niska temperatura otoczenia przedłu.ża
fa7ę spoczynkową wzrostu bakterii oraz dzLa,
łanie bakteriobojcze tkanki mięśniowej. W re-
zultacie w nagazynte w tym o_kresie st_wier-
dza się nawet pewien gpadgk zanieczyszcze-
nią bakteryjnego mięśni w porównaniu z za-
nieczyszczeniem tych sąmych mię§ni w roz-
bieralni. Należy lvięc dążyć do qkrócenla cząsu
przebywania surowca w rozbieralni oraz do
uzyskania optymalnycłr warunków mikrokli-
matycznych w tym pomieszczeniu. Przez to
można będzie wyeliminować szczegoinie nie-
korzystny dla surowca zespó} czynnikow wy-
stępujących dotychczas w rozbieralni, a wa-
runkujący szczytowe letnie zunteczysz,czenia
bakteryjne. Należ;z również przyśpieszyć
schładzanie wykrojonyc! szynek w magazy-
nie chłodniczym prz,ez, obniżenie w czasie
pracy tenrperalury powietrza do przewidzia-
nej przepisami. Narzędzia pracy, odzież
ochronna, ręce pracowników, mebic winn}-
być utrzymywane stale w czyst_ości. Stwier-

dzone przez r'as zanieczyszczenią bakleryjne
tządu kilkuset tysięcy w 1 g tkanki mięśnio-
wej będące wynikiem kontaktu z tyrni obiek-
tami potwierdzają poważne ich znaczenie dla
sJanu sanitarno-higienicznego surowca.

Wnioski
1. Stwierdzono wyraźną zależność między

stopniem zanieczyszczenia bakteryjnego m.
gracilżs i m, glutaeus prof ., a porą roku i cza-
serrr ekspozycji na zanieczyszczenie.

2, Najniższe zanieczyszczenie bakteryjne
występuje w marcu - kwielnlu, najr,vyższe w
okresie lata.

3. Na obserwowany układ zanieezyszczeń
wywarł wpływ proces technologiczny obróbki
wstępnej surowca oraz warunki mikroklima-
tyczne pomieszczeń produkcyjnych.

4. We wszystkich pomieszczeniach produk-
cyjnych należy attzyrnać przez cały rok opty-
malne warunki mikroklimatyczne.

5. Należy dążyć do skrócenia czasu przeby-
wania surowca w rozbieralni.

Adres autora: dr Stanisław Gołębiowski, Łódż, ul. Inży-
nierska 1.

ANNA STEFANIAT<OWA

Wyniki proby pierścieniowej ABR w mleku pasteryzowanym
z Katedry Higieny Produktów Zwierzęeyeh Wydziału Wet, SGGW w Warszawie

Kierownik: prof, dr JAN HAY

Podstawowy prod]tlkt spoźyrvczy - rnle,ko rnirno
co,raz bardziej ud,osko,na,lonych rnetod techn,oiogicz-
nych i higieinicznych stoso,wanych przy jego uzyski-
waniu i przetwórstwie trafia do ko,::uu,menta nie zaw-
sze w najiep,szym stanie jakościorvym i higienic,znym.

Jednym z licznych zagadnień sanitarny,ch związa-
nyc7t z rnlekiern jest zagadrnierrie bruceiozy. Brucelo-
za zasługuje na szczególną uwagę z powo,du wywoły-
wanych ptzez nią ,strrat ekonomicznych w hodrow]i
zwierząt, oraz cięż,kich schorzeń ludzi. Zagadrnienie
bruoelozy związane z rrilekiem jest u ,nas bardz,o istot-
ne - i stanowi ,dlużą niewia,dorną w epidemiolo,gii
i epizootiol,ogii bruce.lozy.

Mleko krowie, o]^lcze i kozie oraz ich p,rzetwory by-
ły pnzedmiotern licznych badań pod kątern brucelozy.
stwierdzono, że wśró,d krórł, chorych na brucelozę
27-600ia wydala brucele wraz z mlekiem (Schroder
i C,otto,n). Okres rvydalania trwa od 1 tygo,dInia do
kilku rniesięcy, a nawet do 2*-7 lat po po,ronieniu.
Także szczepienie krów, owiec i kóz żywymi szczepa-
mi brtloeli polwo,duje, ź,e zata,zek zaaj,duje s.ię w mle-
ku juź w 24-48 godzin po szczepieniu i występuje tn,
trim przez wiele miesięcy. NIleko z,najdujące się na
lynku było r,viełokr,ot,nie p,rzedLrnictem badrań i
stwierdzono, że w dużym odsetku bywa zakażone
brucelarni, wg Procthold'a w 36,BOlu ()ttona 

- l20lo,
Euatnsa - 300/o, Hetz'a - 4,60ln, Ebera - 190lo, Ła-
wrynowżcza i Bera - 500lo; Bang i Bendżrenprzebada-
li i5 krów w ciągu kolej,nycir okresów 1aktacyjnych
z utajoną br,ucelozą wymienia; rv 1 rnl mleka tych
krów zn,ajdo,wali oni od kilku d,o 30.000 b,ruceli. Wy-
riaianiu bruceli towarzyszy zazltyczaj ob.ecność i-;
mle,ku swo,istych aglutynin i różnych przeciwcial.
Brucele po,za us,trojem krowy r.v śr,o,d,owisku mlecz-
nym wykazują znaczną oporncść na takie czyn,nil<i
jak czas, od:czyli.r śro,dowiska i mogą w tym śro-dowi-

sku zachro,wać pełną zdclnośó życiową przez okres cza-
su, w kttóryrn ,płoldu]kty mleczne i sarrno mleko jest
zd,atne d,o spoźycia. Np. w rnloku bruceie utrzyrnują
się przy życiu do 273 dni, w rnaśle i świeżym serze
mogą zaclrować żywotność do 3 tygodni, w mleku
kwaśnyrn brucele giną szybciej, w czasie o,d 2 dro 13
drni. Wzrastająca kwasota mleka hamuje wz,rost bru-
celi, ,ale ni,gdy nie rna pew]ności, że ,dnoł:nousrtroj,e orbu-
nrarły i dlatego też mleko kwaśne, kwaśrry ser',
kwaśna śmietana i maślanka mogą być źródłem za-
każenia człowieka.

W związiku z tym nlleży ,zwróctć slzczegóIną uwagę
na takie zabiegi te,chnotrogiczne, które zniszczyłyby
w ,rn,leku brucele. Toteż zagadnienie p,as,teryzacji rnle-
ka jes,t sprawą wa:żną z punktu wi,dzenia zapobiega.-
nia zacho,rowanioł-n ludzi na skutek spożywania zaka-
żo]nego ,pałeczkarni gr,trpy brucela mleka sur,owego i
je;go przetwo,rów.

DIa prz,eko,nania się jakie rnleko z,najduje się o,bec-
ni,e w olblegu handlo.,lzym handlu uspołeczn[onego w
łVarszawie i w,niektórych wio jewództlvach praeprowa-
dzono badanie serrołogiczne mlerka pizy polrnocy pró-
by p,ierścienriorwej ABR. Badano mleko, ku,powane
w s,klepie rnleczarskim w butelkach l- itrowych
kapslowa,rych. Przeibarla,no 45 prób (w czasie ord 1,VI
,do 15.VII 1963 r.) mleka przy po]mocy c,óczynu pierś-
cien,iowego, przy czy,Tn intelpretorn,ano wyniki nasrtę-
puJąco:

1) Pierścień bardzo wyraźny, ciemnomalinowy,
słupe,k mleka ponżej całkowiaie ,odlbar,wioIly. Do-
datni *ł-]-*

2) Pier,śc,ień bardao wyraźny ciemrnomali,nowy, słu-
i.lek rnleka poniźej z o,d,cieniern trekko malinowyn
prawie odbarwiony,rn. Do,datni * * *

3) Pierścień bardzo wytaźny ciemnomalinowy, słu-
pek mleka p,o,niżej ,rnalinowy, Dodatni * *


