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dania przez podwójne badanie próbek, albo zasto-
sowani3 innyórr metod, jak np. travlienie,_bąć,ż przez
kÓ."vit""iu z niskich iemperatur (chłodnie), które
J"X '*i"*v, działają zabótczo na pasożyty, Koszt
tYłty stosunkowo niewielki, a przy do.brej t,o1i _ze

,i.Óńy nrzemvsłu zmniejszyłaby się_możliwość zaka-
lÓ"i".'N"r.Załoby równióż rozpaftzyć, czy nie poddać

ióe.jurnv* badiniorn tusz świńskich pochodzących

"^- 
ńi":.Ó zagrożonych, w których rokrocznie wystę-

p"Ją p."vp"Óki wiośnicy, §ytuacja na tym odcinku
Ż-oŚtiłj sŹÓzegółowo przedstawiona w wspomnianym
już artykule.

Na zakończenie należaloby jeszcze wspomnieć o ko-
nieczności nowelizacji ustawy o badaniu zułietząŁ

ii"iiv"n i mięsa, która tworzona była w roktl
1928,; więc nió jest dostosowana do aktualnych pro-

blemów i 
'zagadnień, jakie wynikły z jednej strony

"-Óortęp" 
,r"irki, " drugiej zaś strony .z przekszŁaŁ-

.uiń n"r".go ustroju. Usprawnienie i nowelizacja

ZBiGNiEwGAUGU§.H,§TANISŁA*oo"r"]--^-*Ń§KĄ,
BLAI,.IDYNA CADER-§TRZELECKA, EDWARD STRZELECKI

wzmocni poczynania służby weterynaryjnej i przy-
czyni się m. in. do zmniejszenia wło,śnicy na naszym
teienie zarówno u ,Llvierząt jak i u iudzi.

I:iśmiennictwo

7. Kozdr z,, oglelskź L.., 'Włośnica świń w Polsce w Iataclr
powojenriycń ze szczegóInym uwz8lędnierliem okresu
isóo-isoz. 

-Wiadomości pŹrazytotogiczne, t, 1I, nr 4, 1965,

ł. iióip.- mi". ńoi. Ż ónia,O luiego lgzg ł, w połozunrieniLr
z ńn. Spraw -Wew. w sprawie urzędowego i]adania co
do włoŚni dzików i świń. (Dz. U. nr 11, poz. 95),

3. Rozp. Min. Ro]. z d,nia 31 grudnia 1929"r, \i/_trjo.rozumrenlu- ż łli". spraw wew. w spirawie urzęciowego badania co
ao wiośni dzików i świń.-(Dz, U. z 1930 r., _nr 2, poz, 8),

4. Rozp. Min. Rol. i nefolm Rolnych. ż dnia _7 czerwca
194? r. wydane w porozumieniu z' }din, Min, Adm, Pub1,
i-Żi"r" O"arvut<anyĆt, w sprawie ulzędowego hadania co
łó włośni -azikórł i' świń. (Dz. U. nl 52, póz, 2i6),

5. RozD. Min. Rol. z dnla !7 listopada 1953 r, w Splawle-' 
"irio"weso 

badania co do włośni dzików i świń, (Dą
tr. nr 49, paz, 2Ą3),

Adres autorr: prof. dr L€§ła,"v ogieiski, wrocław, ul, Nor-
wlda 29.

2. Wędiiny i wyroby wędliniarskie o dłuższej trwa-
łości, waruńkowanej wymaganiami rynku zagraniez-
tlego (tZw. prociukc ja ,,eksportowa")," 

Ógpi"*,piżebadańo isz próbki \Mędl,in. i wyrobów,
węO]in;arŚtiich, przy czym próbek wę9ljl trwałych
tvi" 

-iÓ, 
pOłtri,raiycil i ńietrw-ałych -- 430, wyrobów

łvędliniiriklch - ?1, wędzonek - 1B3,

Do badań pobierarro poszczegóine gatunki. wyrobów
w całości. Z każdel próbki pobierano materiał w spo-
sób jałowy z trzech różnych miejsc;_ następnie wy-
konywano-preparat odclskowy bakterioskopowy i po-
siewy na nas,tępujące podłoża:

1. stałe - agar z krwią, agar Mc Conkey'a, agar
APT, agar Mc Ćlung'a, agar słupkowy z glikozą1

2. płyrrne - bulion zwykły. bulion z żłcią, bulion

" doóa"tXiem ?,59ó NaCi, podłoże z azydkiem sodu,
podłoże Wrzoska, podłcże Wrzoska pasteryzowane
w 80J przez 15 minut." 

Ń X*iay* przypadku stwierdzenia wzrostu drobno*
ustrojów 

-tleńowycn w posianych ,podłożach płynnych
po 2i godz. hodowli w temp. 37o, wylronywano na,
stępujące przesiewy:

i. Ź'n.rdo"u zwykłego oraz z bulionu z 4odatkiem
z,Ńio rqaCt *- na jtałe-podłoże agarowe..z^krwią;'2. z bulionu z żółcią - na §raie podłoże agarowe
Mc Corrkey'a,

Posiane podłoża przetrzymywano w termostacie,
odczytywanó oraz interpretowano uzyskane wyniki,
zgodnie z powszechnie przyjętymi zasadami,

Wyniki badań
Na przebaclane ?82 próbki wędlin i wyrobórv

wędliniarskich, wzrost drobnoustrojów stwier-
dzóno w 6?1 próbkach, co stanowi 85,800/o; nie
stwierdzono wzrostu w 1].1 próbkach, co wy-
nosi 14,197o (tab. 1),

Z tabeli 1 wynika, że najcząściej występu-
jącą gl,upą drobnoustrojór,v były laseczki tie-
nowe, a następnie _. kolejno: laseczki beztle-
nowe, ziarniaki, bakterie kwasu mlekowego,
paciorkowce kałorł,e i pałeczki gramoujemne.

Badania porownawcze nad mikro{lorą wędlin
i wyrobow wędliniarskich

ZekładBadanlaProduktÓwzwierzęcycłiInstytutuvy'eteryneriiwPuławaeh
T{ierownik: doc, dr ZBIGNIEW GAUGUSC!{

Badania miały na celu stwierdzenie flory
bakteryjnej występującej w różnych asorty-
mentaóh wędlin i wyrobów wędliniarskich.

Mięso zwierząt rzeźnych, jako surowiec pro-
dukcyjny, jest zwykle zakażone pierwotnie lub
wtórnie,- rozdrabnianie zaś i dalszy przebieg
proceSu technologicznego stwarzają sprzyjające
warunki do namnożenia się drobnoustrojów.
W zależności zatem od zakażenia wstępnego,
ewentualnych zakażeń wtórnych i od prze-
biegu procesu technologicznego, mikroflora
i jój ilÓść mogą być w gotowym produkcie
różne.

Dłużnl,eusska i wsp. (4) stwierdzali w świeżo wy-
produkowanych parzonych kiełbasach wędzonych od
300.000 do 500.000 bakterii w 1 g produktu, przy czym
lv po-siewach wykazali laseczki z gl,upy SubtżLżs,Me-
senterżcus w 660/o, ziarniaki -- 600/o, Proteus - 2§lł,
beztlenowo rosnące zarodnikowce - 157o badanych
próbek. Zdaniem tych autorów nietrwałość wędlin
zależy najczęściej od liczby tlenowo i beztlenowo
rosnących zarodnikowców oraz pałeczek gramoujem-
nych.

Zdaniem Burbżanki i Ptższki (2) psucie się wędlin
suchych jest powodowane najczęściej obecnością tle-
nowo i beztlenowo rosnących zarodnikowców otaz
jełczeniem tłuszczu.

Badania Corettźego (3), Lerchego (7), Nźni,uaarg
i wsp. (12) oraz Prosta (14) wskazują, że na proces
fermentacji (dojrzewania) kiełbas surowych wywiera
duży rł,pływ ich prawidłowa flora bakteryjlta. Gou-
gusch i Kalel (6) wskazują na dużą rolę prawidło-
wego cyklu produkcyinego wyrobów wędlinlarskich.

Materiał i metody
Materiał badawczy stanowiły próbki dwóch ro-

dzajów wędlin i wyrobów wędliniarskich:
1. -Wędliny i wyroby wędliniarskie o krótszej trwa-

łości, przeznaczone do szybkiego spożycia (tzw. pro-
dukcja ,,krajowa")"
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Rodzaj
próbek

Tab, 1. Stopień zakażenia wqdiin i ,"lr),robów
wędliniarskich

I1ość i procent zakażonych próbek

maczyć używaniem do produktów,,eksportowych"
surowca o wyższej jakości sanitarnej.

Biorąc pod uwagę produkty ,,eksportowe" i ,,krajo-
we" należy podkreślić, że z wyjątkiem wędzonek, ,we
wszystkich omawianych przetworach na plan pierw-
szy wysuwały się laseczki tlenowe. W wędlinach
trwałych następne miejsca zajmowały paciorkowce
kalorł,e, bakterie kwasu mlekowego, laseczki beztle-
nowe i ziarniaki, natomiast w wędlinach nietrwałych
i wyrobach wędliniarskich - laseczki beztlenowe,
ziarniaki, paciorkowce kałowe i bakterie kwasu mle-
kowego oraz pałeczki gramoujenane. W wędzonkach
najczęściej występowały bakterie kwasu mlekowego,
ziarniaki i paciorkowce kałowe, natomiast laseczki
beztlenowe i laseczki tlenowe występowały stosun-
kowo rzadko. Pałeczki gramoujernne stwierdzono ty1-
ko w produktach nietrwałych.

Dużą rolę w przeżywai.ności poszczególnych grup
drobnoustrojów w przetworach mięsnych odgrywa
odpolviednia obróbka termiczna, stoso,"łrana w postaci
opirzan:a, pieczenia, gotowania, parzenia i wędzenia.

Za podstawę obróbki termicznej działającej bakte-
riobó,iczo, lu'c bakteriostatycz,nie, przyjęto tem-
peraturę w granicach 55-i00", wycilclciząc z zaŁoże-
.ria. Z" niższó temperatury stosorvane podczas wędze-
nia nie posiadają po,wyższego dzlałania. Różnice
okresu trwania poŚzczegóinych temperatur występują
na skutek dużycń różnic wielkości batonów, rozd,rob-
nlenra masy mięsnej, zawartoŚci tkanki tłuszczowej
oraz jakości użytego surowca.

Średnie czasu sanitarnej obróbki terrnicznej bada-
nych produktów wynoszą dla wyrobów wędliniarskich
9Ó min., dla wędzcnek - i02, dla wędiin tlwałych -
131, a dla wędlin półtrwałych - 186 min. Czas trwa-
nia temperaiur w przypadku r,vyrobów wędliniar-
skich i wędzonek jest najkrótszy, plzy czym tempe-
ratura, z wyjąikiem lvęcizonek surowych, stosowana
jesi w grańiiicłr 80o-100o. Drugą grupę stanorvią
ivędliny trwałe i półtrwałe, przy których obowiązuje
.u.ritr.r.y reżim termiczny -w granicach 55o-100o,
przy prawie dwukrotnie dłuższym czasie dzlałan]a,
Ńa-podrta*ie braku rvystępowania pałeczek gramo-
ujemnych można przypuszczać, że ta cbróbka ter-
*l.".,, jest rn,ystaiczająca do ich zabicia, C]harakte-
rystyczny był brak żyw;lch bakterii krvasu mleko-
Ó"eó *" rvęblinach półtrwałych i nietrt,ałych, l<tóre
poaaawane 

"są najdłuższej obrół:ce term,Lcznej; na j-
'prawdopodobnie j obróbka ta niszczy tę grupę tlak-,
ieri!. we wszysikich jednak rorlzajach tych przetlvo-
rów, stosowana temperatura jest niewystarczająca do
zniszczenia 1aseczek tleno,,vych, 1aseczek beztlctro-
wych, ziarniaków i paciorkowcórł, ka,łorvj,ch,

Wnioski
1, W badanych wędiinach trwałych, pół-

trwałych i nietrwałych ,oraz wyrobach wędli-
niarskich i wędzonkach stwierdzono sześć grup
drobnoustrojów: laseczki tlenowe, laseczki bez-
tlenou,e, ziarniaki, paciorkov,/ce kałowe, bak:
terie kwasu mlekowego i pałeczki g!:amo-
ujemne.

2. Najbardziei zal<ażone były w kolejności:
wyroby wędliniarskie (10OVo), wędlirry póŁ
trwałe i nietrwałe (99,300/o), wędliny trrn,ałe
(94,89ło) i wędzonki (43,7IIl0).

3. Uzywane przy produkcji wędlin i wyro-
bów wędliniarskich temperatury zabijają pa-
łeczki gramoujemne, nie niszczą natomiast ia-
seczek tlenowvch, laseczek beztlenowych, ziar-
niaków, paciorkowców kałowych i bakierii
kwastt mle]<owego.
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Należy podkreślić, ze przebadano zbyt małą
ilość su;:owych przetworów mięsnych i dlatego
uzyskane wyniki dotyczące pałeczek gramo-
ujómnych są prawdopodobnie mało mialo-
dajne.

W interesujący sposób kształtuje się wystę-
poyianie omówionych drobnoustrojórv w prob-
kach poszczególnych grup asortymentóvr wę-
dlin i wyrobów wędliniarskich (tab. 2),

Tab. 2. Stopień zakażenia grup asortymentów wędlin
i wyrobów wędliniarskich

**- ,, ;,"bi.*k;,'*,|" | ,,j.i ,!,Ti n§,q,,,

Z tabeli 2 wynika, że najczęściej zakazone
były wyroby wędliniarskie, a następnie - ko-
lejno: wędliny półtrwałe i nietrwałe, wędliny
trwałe i wędzonki.

Na przebadane ].?2 próbki ,,krajowych" wę-
dlin i wyrobów wędiiniarskich, wzrost drobno-
ustrojów stwierdzono w 172 próbkach, co sta-
nowi 1000/o, natomiast na przebadanych 610
próbek ,,eksportowych" wędlin i wyrobów wę-
dliniarskich, wzrost drobnoustrojów stwier-
dzono w 499 próbkach, co r,vynosi 81,B09o.

omówienie
Próbki wędlin i wyrobów wędllrriarskich ,,krajo-

wych" były zakażone w większym procencie od pró-
bek ,,eksportowych", co Brawdopodobnie można tłu-
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Tab. 3, Porówtrawcze wyniki badań mikrobiologicznych wędlin i wyrobów wędliniarskich

trlość i procent zakażor:tych próbek

Rodzaj próbek Kierunek
produkcji ]aseczki

tlenowe

75
(83,33)

o
(too,_)

83
(84,69)

lo_N+i!9ąB
.o CB,P Ę,
9cB

0)
.o ziarniaki

bakterie
kvrasu

mlekowego

paclor-
kowce
kałowe

pałeczki
gIamo-
ujemne

Wędliny trwałe
,,Eksport"

,,Kraj"

90

9B

5
(5,55)

2
(25,-)

I

(7,14)

,
(25, "- )

2
(2,04)

14
(15,55)

1
( 12,50)

15
(15,30)

20
(22,22)

1
(12,50)

2L
(21,42\Razem

Wędliny
półtrwałe
i nietrwałe

,,Eksport"

,,Kraj"

302

I28

430

296
(9B,0 1)

I12
(87,50)

408
(g4,88)

26
(B,60)

42
(3ź,B1)

68

___q!ć1)
16

(31,3?)

13
(65,-)

{42,25)

;
(46,09)

59
(I3,72)

10
(3,31)

11
(8,59)

2I
( 4,BB)

2
(1,66)

(0,46)Razem

Wyroby
wędIiniarskie

,,Eksport"

,,Kraj"
l,,
|,o

l,,

50
(9B,03)

19
(95,-)

69
(gr, igl

I
(5,-)

1
(1,40)

55
(.?2,93)

55
(30,05)

|a. Majeusktl z., Plusżańskż E.: IłiBiena mięsa i przetwo-
r,ów mięsnych, PzwL, Warszawa, 1960.

5
(9,B0)

11
(55, -)

16
(22,53)Razem
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CHOROBY ZAKAZNE l INW^ZYJNE
JANUsz wAlń/RZKiEvdICZ. TADEUSZ JASTRZEBSKT

Hepatitis inferctiosa canurn
^"'"t?.,T]i,",o1'"J::i].[";ff L;J;"!";Ę##o""'"

Rys historyczny. Zakażne zapalenie wątroby - i określane mianem zakażnego zapalenia mózgu
jest schorzeniem wirusowym -występującym w wa- li.sóil", (z. z. m i.). Green i wsp. (1934) już wtedy po-
runkach naturalnych przede wszystkim u_ psów, jako ciejrzewali możliwość występowania tego schorzenia
zapalenie wątroby (hepatitźs contagiosa conżs) i lisów w lvarunkaclr natr.rra'Lnych także i u psów, jednak
hodowlanych jako zapalenie mózgu i tdzenia (ence- lrez dostatecznie wyraźnych podstaw. Pierwszy Ch'o-
phatomuelżtżs żnfectźosa uulpium). U lisów schorzenle d,oclł (1947) doniósł o spontanicznych przypadkach
to było stwierdzane już przed drugą wojną śłvia- encephal,żti,s u psów, a wyizoiowany wirus okazał się
tową, m. in. w USA (Green i wsp. 1928, 1930), we ident;rczny z wirusem zakaŻnego zapalenia mózgu
Francji (Leuadżtl, 1929) i w ZSRR (Kżur-Mu,ratoua u 1:sów. Właściwym jednak odkrywcą zakaŹnego za-
1933), a po wojnie także i w Polsce (,Sf rus:ak t.950) palenia lvalroby, jako sari:,,odzielnćgó schorzenia u Psów
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