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w postaci różnoprocentowych emulsji wodnych
i proszków winien u nas, według mego poglądu,
znaleźć szerokie, praktyczne zastosowanie w walce
z gzem bydlęcym i ektopasożytami. O dużej skutecz-
ności preparatu Z-50 przeciw powyższym pasoży-
tom u zwietząt domowych świadczą pozytywne wy-
niki badań uzyskane w 1963 r, nad jego przydat-
nością do zwalczania Hgpoderma sp. oraz pasożyt-
niczych owadów i roztoczy; nadto obecne obserwacje
nad jałówkami, u których stwierdzono pojedyncze,
białe, rzadziej szarobrązowe larwy tkwiące w skórze
oraz martwe pasożyty wyciśnięte z guzów podskór-
nych, Już jednorazowe wcieranie estru w skórę ja-
łówek wystarczyło do zabicia bardzo dużej ilości
gzów mających kontakt ze środowiskiem zewnętrz-
nym przez otworki w skórze. Jeszcze lepsze wyniki
dał preparat Z-50 stosowany dwukrotnie z zachowa-
niem prawie dwutygodniowej przerwy. Przekony-

wującym dowodem słuszności tego stwierdzenia by-
ła grupa młodych jałówek, u których czterokrotna
kontrola nie odnotowała jakichkolwiek świeźych gu-
zów larw gza.

, Ponadto lvarto jeszcze podkreślić dodatkową za-
1etę technicznego insektycydu Z-50, którą jest jego
nieszkodliwość względnie znikoma szkodliwość. W
czasie wykonywania zabiegu i po leczeniu nie zaob-
serwowano żadnych objawów chorobowych i zattu-
cia. Również u pomocniczego personelu zatrudnione-
go przy wcieraniu preparatu w skórę zwierząt otaz
u siebie nie zauważyłem najmniejszych oznak
wskazujących na toksyczne działanie estru l<wasu
tiofosforowego.

AClIes aLltota: dr Stanisław Fatyk, wrocław, uI. H. sa-
wickiej 5, m. 3.

1964 r .przyjmowała jako kryterium graniczne ,,do
40 bakteiii w 20 polach widzenia mikroskopu". Od
tego dnia począwszy wprowadzono nową Polską Nor-
mę (3), w której powyższe kryterium utrzymano tylko
clla olejowych konserw rybnych. 'W odniesieniu do
konserw rybnych w zalewie pomidorowym ustalono
nowe - ,,do 100 bakterii w 20 polach widzenia".

Jako jeden z argumentów, przemawiających za tą
zmianą, służył wniosek z badań własnych Zclchorou:-
skżego i Kempouej (4), który brzmi: ,,Badanie mikro-
skopowe konserw w żadhym przypadku nie daje pod-
staw do oceny świeżości ryb użytych do produkcji".
Wniosek ten uzupełniony jest drugim z tej samej
pracy o treści: ,,Badania bakterioskopowe gotowych
konserw mogą stanowić kryterium pomocnicze d<l

oceny sanitarnej produkcji jedynie konserw w zalewie
pomidorowym, a nie stanowią kryterium co do stanu
ianitarnego produkcji konserw olejow;lch, w sosie
własnym oraz pasztetów z wątróbek rybnych".

Wielo1etnie doświadczenie własne, uzyskane pod-
czas pracy rutynowej, nie pozwala na potwierdzenie
takiego stanowiska i w zlł-iązku z tym postanowioncl
skontrolować słuszność założefi normy. Również ce-
Iem naszych badań było stwierdzenie, czy obowiązu-
,iące niegdyś kryterium ,,do 40 bakterii w 20 polacłl
widzenia", niezależnie od asortymentu, należy uznać
za właściwe.

Materiał i mctody
Do badań użyto 2 gatunków ryb morskich: śledziir

bałtyckiego połowów wrześniowych i makreli oraz
2 gatunków ryb słodkowodrrych - płoci i sielawy.
Wszystkie ryby z wyjątkiem makreli pobierano do
badań bezpośrednio po połowie w stanie zalodowa-
nym, makrela pochodziła z połowów .duńskich i była
mrożona. Makrelę rozmrażano w bieżącej wodzię
i zalodowano, a następnie wtaz z pozostałymi rybami
złożono w chłodni o temp. 0o. W dniu wyładunku ryb
ze statku łowczego, lub dnia następnego, z części ryb
każdego gatunku zrobiono konserwy tak w zalewie
pomidorowej, jak i olejowej, pozostałe ryby prze-

HIGIENA l TECHNOLOG|A SRODKOW
SPOZYWCZYCH

STANISŁAW ZALESKI, ANNA LESZCZYŃSKA-FIK. HANNA ŚNIEGOCKA

Zastosowanie metody baklerioskopowej dla oceny konserwy
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Do obliczania drogą pośrednią ilości bakterii
w gramie tkan[<i rybnei może być użyta me-
toda bakterioskopowa. Strgszak (L), uważa, że
próba ta sama rnie może starrowić o zdatności
czy niezdatności ryby do spożycia, Lecz że na-
leży stosować ją łącznie z innymi badaniami,
przede wszytkim organoleptycznyrrri. Dla wy-
konania próby a,utor ten pro,polllł]je wycięcie
kostki mięśni bocznych z t/l ptzedniej części
ryby i dotknięcie nią szlriełl<a 1podstawowego.
Za Piqtkźem Strgszak (1) przyjmuje 20 bakterii
w polu widzenia mikrośJropu ja[<o kryterium
graniczne zdatności spożywczej ryby.

Precyzyjniejsze wykonanie analizy proponuje
Wżttuogel (2), który za najlepsze miejsce pobrania
próbki uważa końcową część 1/3 przedniego odcinka
ryby pod linią naboczną. W próbkach pobranych z
tych miejsc stwierdzał on procentowo więcej bakterii,
niż w pobranych z nad linii nabocznej. W miejsce
wykonywania bezpośredniego odcisku proponuje na-
nieść na powierzchnię 1 cmz szkiełka 0,01 ml rozcień-
czonego odpowiednio wyciągu tkanki. W rekapitula-
cji swych badań autor stwierdza, że opisywana me-
toda jest przydatna tylko wtedy, gdy w 1 gramie
tkanki jest więcej niż 100 tys. bakterii, a najwyższą
dopuszczalną iiość bakterii w 1 g tkanki ryby zdat-
nej do spożycia okreśia na 800 tys.

Kanonem prawidłowej technologii przetwólstwu
konserrvowego jest zasada, że do przerobu może być
kierowany tylko surowiec pierwszej świeżości. W tym
układzie gotowy produkt winien zawierać znikomą
ilośó bakterii, wykazywanie których metodą bakterio-
skopową może być tylko sporadyczne. Tyczy to szcze-
gólnie surowców, które w czasie przerobu nie zostają
wydatnie rozdrobnione, a więc możliwość zanieczysz-
czenia tkanki w czasie przerobu zostaje praktycznie
wyeliminowana. Ponieważ do takich surowców należy
zaliezyć ryby, polska norma, obowiązująca do 1. VII.
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trzymywano nadal w chłodni przez okres czasu ko_
nieczny dla obniżenia ich jakośii o jedn_ą klasę, Przy
ocenie.jakoś,ciowej ryb stosowano póazitii na 3'klas$.
Z, chwilą, gdy.ryby przechodziły dó niższej klasy rÓ-biono ponownie z nich konserwy w obtl zalewach.
W ten sposób zrobiono konserwy z ryb I, II i III kla-sy jakości. Konserwy te produkowano sposobem prze-
mysłowym w Zakładach Rybnych w Gdyni tuU Ci-życku, przestrzegając w czasie przerobu wszystkich
wymagań technologicznych dla danego asortymentu.
_ Każdotazowo przed przystąpieniem do produkcji
każdego asortymentu wykonyńano badania oiganolep-
tycz.ne,_ bakterioskopowe i bakteriologiczne łn. n?r-danie.bakterioskopowe wykonywano stosująó meto-
dę opisaną przez Stryszaka (I), ilość żywycir bakteriiw 1 g tkanki określano posiewając 1 ml koiejnych
rozcieńczgń wyciągu tkankowego ni r,S% i 2,57o" agar
1wykły. Posiew_ na agarze 1,57o termostatowano przez
24 godz. ry 37", natomiast na agarze 2,50ń przóz 48godz. w 20o.

Gotowe konserwy, wyprodukowane w ilości 60-80puszek każdego asortymentu przetrzymywano ptzez
cały czas badań w temp. ok. 10". Badania prowaózono
trzez 9 miesięcy, pobierając do badań co 2a dni po
4 prrszki każdego asortymentu. W pierwszej kolejnoŚci
wykonywano z badanych puszek posiewy -bakteiiolo-
gi_cz_ng, następnie z tkanki mięsnej robiono preparat
od,ciskowy, i w końcu przeprowadzano badanie Órga-
noleptyczne treści konserwy.

Wyniki badań
. Badania organoleptyczne surowca przed produkcją
każdego asortymentu konserw wykaŻały właściwoŚc
cech dla poszczególnych klas jakości. Jedynie makrela
III kl. jakości wykazywała cechy zaniżone, pozwala-jące określić ją jako znajdującą się na pograniczu
Iii i IV klasy jakości.

Wyniki badań bakterioskoporł,ych i bakteriologicz-
nych surowca podano rłz tabeli 1,

Tab. 1. Wynilri badań bakterioskopowych i bakterio-
iogicznych tkanki mięsnej ryb bezpośrednio przed ich

Przeprowadzone badanie,bakterioskopowe kropli
zalewy_ pomidorowej wykazało obecność w niej nie-policzalnej ilości bakterii,, z których główną masęstanowiły drobnoustroje o kształcig rvydTużon}m, od-miennym jednak w swym wyglądzie-od wyŚtępują-
cych w surowcu rybnym.

Wyniki badań bakterioskopowych konserw ryb-
nych w czasie ich g-miesięcznego składouzania ilustiu-ją tabele 2,3,4 i 5.

Tab. 2. 1Iość bakterii w tkance mięsnej makreli i śle-dzia w konserwach w za_lewie pomidorowej w 20 po-
Iach widzenia. Srednia z 4 konserw
I kI. jakości

offi" 
Iu,"ou

Nr
badania

III kl. jakości

makrela śledź

l
1

1

2
1
D

1

1

pow. 40
pow. 40
pow. 40
pow. 40
pow. 40
pow. 40
pow. 40
pow. 40

,."o",o, 1rlrlffi
U w a g a: .z wyłączenient pojedynczych puszek w kGn-serwach z zalewą olejową, nleżatezń;ę oł xlaiy jax=otói i-Óa-tunku surowca, v/ plepara ta cll bezpośrectniÓIr d-ro"ńoustro;Ównio 5tWierdzan(,.

Tab. 3. I1ość bakterii w tkance mięsnej płoci i sie-lawy w konserwach w zalewie pomidorowó; w 20 po-
lach widzcnia. Srednia z 4 konseńłl

1

2
3
4
5
6
l
ó

,
1

2
1

7
5
6
5

10
I

o
6

4
5
5
6
4
6
5
5

11
l7
l3
10
L4
11
10
16

ffi
badania 

Iołoć | sietawa
l II kl, jakości ] III kl. jakości

I nłoć ] sielawa ]płoć sielawa

1,

4
5
6
l

B
9

13
10
17
l7
11
10
l4
I4
13

,}, - liczba ożnacża ilość bakterii w jednym polu widzenia.

Jak widać z tabeli t wyniki badań bal<terioskopo-wych i bakteriologicznych potwierdzają w całóści
ocenę organoleptyczną. Jest to w szczególności istotnew odniesieniu do makreli III klasy jakości, która nalrrótko przed przerobem utraciła swą zaainość spo-
żywczą. Reprezentowana w surowcu fiora bakteryjnastanowiła ziarniaki i formy wydłużone, które 

-§od
wz§lędem morfologicznym nie ,odbiegały od wyglĄdupałeczek .gramoujemnych, typówycrr aia po*ÓÓują-
cych gnicie surowca rybnego.

24,4 24,4 l ,,
U W a g ai .Z wylączeniem pojedynczych puszek w kon-rwacn z Zalewą olcjowa, niezależnie orl klasw łAk^ćFi i do-,serwach z zalęwą olcjową, nieŻa od klasy jakości i ga_

}dnich drobnoustrólów:Y:k:i,:y^:1Y::, w p r epa rd ta cn uezp oŚ roanl ctr a". oTńou.t ro1nie stwierdzano.

Wyniki zebrane w tych tabelach wskazują wyraź-nie, że w konserwach o zalewie olejowej, niezależnie
od jakości użytego do produkcji surówca'iybnego, niestwierdzano badaniami bakterioskopowymi b;kteriiw tkance mięsnej. W. przypadku konsórw z zalewąpom|dglorvą, niezależnie od gatunku ryby, stwierdzajna iiość bakterii w tkance mięsnej .oŚia z pogarsza-niem się jakości surowca rybnegó użytego_dó pro-
dukcji,

. |a Targinesie wyników,podanych w tabelach wy-
_oaJ_e slę ceiowym podkreŚlić, Że bakterie stwierdzańe
badaniami bakterioskopowymi w tkance mięsnej iybz konserw w zalewie pomidorowej mortologi'czni"e ńióprzypominały tworów występujący.ń ń-Ś"i-o*.u rvb-nym. Swym kształtem j.. wielkością były one raózej
zbliżone do drobnoustrojów występtijącyóh masowo wzalewie pomidorowej.

Badanie bakterioskopowe zalewy pomidorowej zkonserwy wykazało póno,"vnie bard-zo licrne arónńo-
ustroje, morfologicznie podobne do rvystępujących wzalewie przed jej wlaniem do konserw, jak iównieZ
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do bakterii stwierdzanych w tkance mięsnej ryb, z
konserw w zalewie pomidorowej.

Badanie bakteriologiczne wszystkich konserw, prze-
prowadzone ptzy zastosowaniu obowiązujących rv
Polsce metod; nie wykazało w treści żadnej z nich
obecności żywych bakterii.

Ocena organoleptyczna konserw z makreli III klasy
jakości wykazała lekkie pociemnienie mięsa, połączo-
ne z włóknistością.

W przypadku konserw śledziowych różnice wystę-
pujące między poszczególnymi klasami jakości były
stosunkowo nieznaczne.

W konserwach z ryb słodkowodnych stwierdzono
tak w Il, jak i I1I klasie jakości rozluźnienie powiąza-
nia rnięsa z kręgosłupem, konsystenc ja tkanki była
nieco włóknista, mięso suche, posiadające często prze_
barwienia.

Dvskusja
Badanie bakteriologiczne wszystkich kon-

serw doświadczalnyclr wykazało ich iałowośĆ.
Należy więc tym samym w;lkluczyć obec,ność:
w nich żywych drobnoustrojów, mogących za-
ciemnić obraz wyników bakterioskopowych.

Zestawienie wyników badań bakterioskopcl-
wych kcrnser\il rybnych rł, zalewie oleiowei i
pomidorowej, wyprodukowanych w tym sa-
mym czasie i z tych samych partii ryb wyka,
zuie zasadnlcze różnice mię,dzv nimi.

W gotowych ko,nserwach \,v zalewie olejo-
wej nie stwierdzono stosowaną metodą obecnoś-
ci drobnoustrojów, nawet w tkance mięsne,i
ryb, które zdecydowanie nie nadawały się do
przerobu na konserv/y. Na podstawie powvz-
szego nasuw'a się wniosek o Zasadniczym Zna-
czeniu , że bakterie, które stanowią podstar.vo-
wą florę gnilną ryb śrł.ieżych tracą s,we ukształ-
towanie w gotowej konserwie. Powyższe prze-
biega w konserwie w czasie krótszym niż 28
dni od :/,romentu iei stervlizacji. Ziawisko to
jest obserwrcwane nie tylko w ko,nserwie o za-
lewie olejowej, ale również i w zalewie pomi-
dorowej. Wydaje się wię, że czynnik rozpvsz*
czający martwe bakterie musi się znajdorvąć
albo w tkance rybnej, albo też zjawisko to na-
Ieży przgpisać autolizie komórek.

W konserwacŁi o zalewie pomidorowej w
tkance mięsrnej ryb stwierdzano różne ilości
martwych bakterii. Jak powiedziano wyżej, rrie
bvły to jednak ł<omórki morfologicznie podob-
ne do występujących w suTowcu rybnym, za
ich źródło nale,ży więc raczej ptzyjąć zalewę
pornidorową. Utrzymywanie ptzez nie swej po-
staci należy prawdopodobnie wiązać albo z
brakiem w-rażIiwości na czynnik lityczny za*
warty w tkance miEsnej ryb, albo też z bra-
kiem. zdolności do autolizy pośmiert,nej.

W badaniach własnych stwierdzono prostą
zależność ilościową między świezością użytego
do produl<cii surowca rybnego a ilością mart-
wych bakterii w tkance mięsnej ryb w ko,nser-
wach w zalewie pomidorowei. Im surowiec był
gorszej klasy jakości, tym więcej drobnoustro-
jów stwierdzano w mięsie. Należy więc przy-
jąć, że albo w trakcie proc€su: sterylizacji, albo
też w początkow;mr okresie dqjrzewania ma
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miejsce przenikanie tych drob,noustrojów z z,a-
lewy do tkanki mięsnej. Wydaje się jednak,
że nie jest ono wynikiem aktywnego, przyży-
ciowego dążenia tych bakterii do tkanki mięs-
ne1. Z iednei strony rniałyby one między zala-
nióm puszki zalewą a momentem sterylizacji
zbyt :mało czasu by tłk głqboko prze,niknąć do
tkanki, z drugiej strony pulpa pomidorowa jest
ich naturainym środowiskiem, a t5rr4 samyl-rt
rv stosunku do tkanki rnięsnej będą o,ne posia-
dały tro,pizm uiemny. Ich przeniiranie jest
więc raczej wyniil<iem reakcji fizyko-chemicz-
nych, p,rzebiegających między dwonra odmien-
nymi środowiskami -- tkanką r;zbną i zalewą
pomidorową - w gotowej konserwie. Poo
wpływem wyrównywania się tych środowisk
martwe- bakterie z zalewy są mechanicznie
wnoszone do tkanki mięsnej.

Korrrsystencja tkanki mięsnej ryb świeżych
stanowi iedno z podstawołvych kryteriów przy
ocenie ś.łieżości. Im rył:a iest świeższa, tYm
zwi.ązanie tkanki mięsnej iest mocniejsze, a iej
ptzepuszczalność' mniejsza. W tyrrr układzie
róu,niez przenikanie zalewy pomidorowej do
ryb jest utrudniorne, a wnoszenie przez nią
elementów ukształtor,vanych, takich jak bakte-
rie jest w pewnej mierze nawet uniemozliwio-
ne. Z osłabieniem konsystenc-ii rnożIiwość płrze,
nikania rośnie, tym riamym ilość u,noszornych
z za\ewą martwych bakterii do tkanki mięsnei
l,ór,r,nież się zwiększa.

Uderzająca jest zgodność wyników własnych
z wynikami Zachoroąt:skżego i Kempowej (4).

wydaie się jednak, że autorzy ci interpretują
swe wy,niki z wyrażną korzyś,cią dla przemysłu.
Należy przede wszystkim stwierdzić, że wszys,
tkie konserwy w zalewie pomidorowej z stl-
rowca I, II i III k]asy jakości w bada-niach tych
autorów odpowiadały swymi kryteriami obo-
wiązującei uprzednio normie. Większą ilość
bakterii niż dopuszczalna stwierdzają oni tyiko
w konserwach wyprodukowanych z ryb niez-
datnych do spożycia. Frzypisywanie preparato-
wi bezpośredniemu roli w;,kładnika sanitarnego
produlicji przy przeprowadzaniu badań bakte-
rioskopowych z głęTli tkanki sugeruje, ze bak-
terie te wńiknęły tam w czasie przerobu. .]ezeli
odpowiadałoby to pr"awdzie, to przede wsz_ys-
tkim proces technologiczny byłby nieprawidło,
wy, bo trwałby zbyt długo, a oprócz tego we
wŚzystkich konserwach w zalewie pomidoro-
wej, niezależnie od klasy jakości surowca użyte-
go do produkcji, obraz bakterioskopowy winien
być do sieJrie podobny. Autorzy bowiem nie
wspominają w swej pracy o jakichkolwiek róz-
nicach w warunkach sanitarnych w trakcie pro-
dukcji poszczególnych puszek.

A tak nie jest" Również u tych autorów ist-
nieje wyrażna zależność między klasą jakości
sulowca rybnego g)lJte§o do produkcii a obra-
zem bakterioskopowym gotowej korrserwy, tyl-
ko autorzy tego nie zauważają. Autorzy ci rórv"
nież nie starają się znal,eżć uzasadnienia, dla
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którego w innych asortymentach konserw, ni_ż
w zalewie pomidorowej, nie stwierdzają prak-
tycznie biorąc bakterii w preparacie bakterio-
skopowvm.

W badaniach własnych stwierdzono, że w
konserwach w zalewie pcmidorowej, wyprodu-
kowanych z tyb nie buCzących zasttzeżeń od-
nośnie ich kierowania do przerobu na konserlvy,
a więc zrrajdującvch się w I lub II klasie jako-
ści, stwierdzana ilość bakterii w preparacie ba,-
kterioskopowym nie przekraczała nigdy 30 bak-
terii w 20 polach rvidzeni_a. W konserwach
z ryb III klasy 1u}:i gorszych, a więc z talriclr
ryb, które w zadnym wypadku nie powinny być
kierowane ,do przerobłr na konserwy, ilość d::ll-
bnoustrojów była lvyższa. W świetle powyzsze-
go należy się zastanorvić nad celowością doko-
nanych zrnian w nolrnie oceny baQ<terioslropo-
wei kolnserw rvbnycir w zalewie pomidorołvej.
Obnizenie wynragań bakterioskopowych stało
się w t5rm przypadku równaznaczne z dopusz-
czeniem do przerobu ną kcnserwy lylr III klasy
jakości, lub nawet takich, których zdatność
§pozywcza może mieć i:ardzo powazne zastrze-
żenia.

Obowiązujące kryteria przy ocenie olejowych
konserw rybnych należy uznać za zaniżone.
Brak bakterii w preparatach bezpośrednich,
wVkonywanych z tlkanki ryb o bardzo niskiej
jakości wykazuje, że w takich konserwach nie
powinno się stwierdzać ba[<terii w ogóle, ie-
zeii są to konserwy iałowe. Stwierdzenie bada-
niem bakterioskopowym bakterii w konserwac}r
olejowych w5ldaie się być mozliwe tylko albo
w przypadku bardzo silnego zaŃeczyszczenia
surowca rybnego florą pochodzerria innego niż
ryba, albo też gdy występują one w konserwie
w stanie żywym, i to w bardzo dużych ilościacŁr.
W obtl przypadkach winno to stanowić wystar-
czaiącą podstawę do dysfl<walifil<acji gotowego
prcduktu.-.
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ZlTNoN GANo,WIAK
Gdynża

Ocena sanita rno - higieniczna przemysłowego połowu Tyb
na łowiskach Zachodniej Afryki

W ostatnich latach obserwuje się coraz większe
zainteresorvanie polskich przedsiębiorstlv połorvowych
eksploatacją wód szelfu Zachodniej Afryki.

Po pokonaniu wielu truclności natury technicznej,już z początkiem 1963 r, tzw. ,,ryby afrykańskie'' zna-
lazły się na naszym rynku krajowym. Wprowadzeniu
tych ryb na nasz rynek nie towatzyszyła zbyt ptzy-
chvlna atmosfera. Wojewódzka Stacja Sanitarno-Epi-
deniologiczna v; Gdańsku sprzecirł,iła się początko-
wo dopuszczeniu ich do obrotu i przetwórstwa, ze
wzgiędLr na wyjątkowo niekorzystne cechy or:gano-
leptyczne oraz obniżone r.",skaźniki przy ocenie r:he-
micznej i mikrobiologicznej. ],V okresie tym nie dyspo-
no\^/i]no ieszcze nowoczesnJ/nli trawlerami zam.raża1-
niami, a rvb;7 dorvożono z łowisk Zachodniei Afryki
lr,r stanie świezym (lod-orvane). Zasadnicza zmiana na-
stąpiła z chwilą kiedy polqka flota r;,|6|6weza uzy-
skała nov,roczesny sprzęt lJla dokonyrłzania połowórv
d;rlckom ol,skich.'W okresie od 15 maja do 30 1ipca 1964 r. nir pole-
cenie Departamentu Sanitarno-Epidemiologlcznego
Min. Zdrorvia i Opieki Społecznej, oclbyłem rejs służ-
hou,v na no\^loczesnlrm motorowym trawlerze zamra-
żalni tvpu B-23 ,,A,tbakora." na nowo uzvskane ło-
wiska Zachodniej Afr"vki rrl celu_ zapoznania się z nie-
ktć;ryrni pro§lem,ami hieieiricznymi połowu, zamra-
żania". składorvarria.i. prze,,,,rożeni:r clo klajl_t rvb z te!]o
;ll<v e:]ll.

Charalrterystyk:l tr,arvlera zamra,żalni
. typu B-23,"Albakora''.

Trarłllery typu B-23 (Albakora) stanowią pierrvszą
nowocżesną .oerie pełnomorsĘich statków rybackich
(zamrażalni). budorą,anych niżez Stocznię rv Gdyni.
Trawlery dostosowane są do połowu z rtlfy. Zasięg
płyrłzania statku bez zawijania do portu wynosi 50 dńi.

Statck posiada dwie ładownie do składowania ryby
zamrożonej (w kartonach) o temperatul:ze -20-270.Ich łączna pojemność wynosi od 300 do 400 ton. Do zą-
mrażania służą dwie szafy kontaktowo-stykolve, a
zdolność mrożenia około 20 ton na dobę. ZaŁoga składa
się z 37 osób, w tym rybackiej 19.

Polski trawler dalekomorski dostosowany do połowu
z ruf;.

21§


