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w postaci roéznoprocentowych emulsji
i proszkéw winien u nas, wedlug mego pogladu,
znalez¢ szerokie, praktyczne zastosowanie w walce
z gzem bydlecym i ektopasozytami. O duzej skutecz-
no$ci preparatu Z-50 przeciw powyzszym pasozy-
tom u zwierzagt domowych $wiadczg pozytywne wy-
niki badan uzyskane w 1963 r. nad jego przydat-
no$cig do zwalczania Hypoderma sp. oraz pasozyt-
niczych owadoéw i roztoczy; nadto obecne obserwacje
nad jaléwkami, u ktoérych stwierdzono pojedyncze,
biate, rzadziej szarobrazowe larwy tkwigce w skoérze
oraz martwe pasozyty wyciSniete z guzéw podskoér-
nych. Juz jednorazowe wcieranie estru w skore ja-
lowek wystarczylo do zabicia bardzo duzej iloSci
gzO6w majagcych kontakt ze $rodowiskiem zewnetrz-
nym przez otworki w skorze. Jeszcze lepsze wyniki
dat preparat Z-50 stosowany dwukrotnie z zachowa-
niem prawie dwutygodniowej przerwy. Przekony-

wodnych

wujgcym dowodem stuszno$ci tego stwierdzenia by-
la grupa mlodych jatowek, u ktorych czterokrotna
kontrola nie odnotowalta jakichkolwiek $wiezych gu-
zOw larw gza.

. Ponadto warto jeszcze podkresli¢c dodatkowg za-
lete technicznego insektycydu Z-50, ktéra jest jego
nieszkodliwo$é wzglednie znikoma szkodliwo$é. W
czasie wykonywania zabiegu i po leczeniu nie zaob-
serwowano zadnych objawéw chorobowych i zatru-
cia. Ro6wniez u pomocniczego personelu zatrudnione-
go przy weieraniu preparatu w skore zwierzat oraz

u siebie nie zauwazylem najmniejszych oznak
wskazujgcych na toksyczne dzialanie estru kwasu
tiofosforowego.
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Do obliczania drogg posrednig ilosci bakterii
w gramie tkanki rybnej moze by¢ uzyta me-
toda bakterioskopowa. Stryszak (1), uwaza, ze
proba ta sama nie moze stanowi¢ o zdatnosci
czy niezdatnosci ryby do spozycia, lecz ze na-
lezy stosowaé jg lacznie z innymi badaniami,
przede wszytkim organoleptycznymi. Dla wy-
konania proby autor ten proponuje wyciecie
kostki mie$ni boeznych z /s przedniej czesSci
ryby i dotkniecie nig szkietka podstawowego.
Za Pigtkiem Stryszak (1) przyjmuje 20 bakterii
w polu widzenia mikroskopu jako kryterium
graniczne zdatnosci spozywczej ryby.

Precyzyjniejsze  wykonanie analizy proponuje
Wittvogel (2), ktory za najlepsze miejsce pobrania
probki uwaza koncows czes$¢é 1/3 przedniego odcinka
ryby pod linig naboczng. W prébkach pobranych z
tych miejsc stwierdzal on procentowo wiecej bakterii,
niz w pobranych z nad linii nabocznej. W miejsce
wykonywania bezpos$redniego odcisku proponuje na-
nie§¢ na powierzchnie 1 ecm? szkietka 0,01 ml rozcien-
czonego odpowiednio wyciggu tkanki. W rekapitula-
cji swych badan autor stwierdza, ze opisywana me-
toda jest przydatna tylko wtedy, gdy w 1 gramie
tkanki jest wiecej niz 100 tys. bakterii, a najwyzsza
dopuszczalng ilos¢ bakterii w 1 g tkanki ryby zdat-
nej do spozycia okres§la na 800 tys.

Kanonem prawidlowej technologii przetworstwa
konserwowego jest zasada, ze do przerobu moze by¢
kierowany tylko surowiec pierwszej §wiezo$ci. W tym
ukladzie gotowy produkt winien zawieraé znikomg
ilo$é bakterii, wykazywanie ktorych metoda bakterio-
skopowa moze by¢ tylko sporadyczne. Tyczy to szcze-
gb6lnie surowcow, ktéore w czasie przerobu nie zostajq
wydatnie rozdrobnione, a wiec mozliwo$§é zanieczysz-
czenia tkanki w czasie przerobu zostaje praktycznie
wyeliminowana. Poniewaz do takich surowcoéw nalezy
zaliczy¢ ryby, polska norma, obowigzujgca do 1.VII.
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1964 r .przyjmowata jako kryterium graniczne ,do
40 bakterii w 20 polach widzenia mikroskopu”. Od
tego dnia poczawszy wprowadzono nowa Polskg Nor-
me (3), w ktorej powyzsze kryterium utrzymano tylko
dla olejowych konserw rybnych. W odniesieniu do
konserw rybnych w zalewie pomidorowym ustalono
nowe — ,,do 100 bakterii w 20 polach widzenia”.

Jako jeden z argumentow, przemawiajacych za tg
zmiang, stuzyl wniosek z badan wtasnych Zachorow-
skiego i Kempowej (4), ktory brzmi: ,,Badanie mikro-
skopowe konserw w zadnym przypadku nie daje pod-
staw do oceny §wiezo$ci ryb uzytych do produkeji”.
Whniosek ten uzupelniony jest drugim z tej samej
pracy o tresci: ,,Badania bakterioskopowe gotowych
konserw moga stanowi¢ Kkryterium pomocnicze do
oceny sanitarnej produkeji jedynie konserw w zalewie
pomidorowym, a nie stanowia kryterium co do stanu
sanitarnego produkecji konserw olejowych, w sosie
wlasnym oraz pasztetow z watrobek rybnych”.

Wieloletnie do§wiadczenie wtasne, uzyskane pod-
czas pracy vutynowej, nie pozwala na potwierdzenie
takiego stanowiska i w zwigzku z tym postanowiono
skontrolowaé¢ stusznog$é zatozen normy. Roéwniez ce-
lem naszych badan bylo stwierdzenie, czy obowigzu-
jace niegdy$ kryterium ,do 40 bakterii w 20 polach
widzenia”, niezaleznie od asortymentu, nalezy uznaé
za witadciwe.

Material i metody

Do badan uzyto 2 gatunkoéw ryb morskich: §ledzia
balttyckiego polowoéw wrzesniowych i makreli oraz
2 gatunkow ryb stodkowodnych — ploci i sielawy.
Wszystkie ryby z wyjatkiem makreli pobierano do
badan bezpoérednio po polowie w stanie zalodowa-
nym, makrela pochodzila z polowéw dunskich i byta
mrozona. Makrele rozmrazano w biezgcej wodzie
i zalodowano, a nastepnie wraz z pozostalymi rybami
ztozono w chtodni o temp. 0°. W dniu wytadunku ryb
ze statku lowezego, lub dnia nastepnego, z czesci ryb
kazdego gatunku zrobiono konserwy tak w zalewie
pomidorowej, jak 1 olejowej, pozostate ryby prze-



Nr 4

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXII

trzymywano nadal w chlodni przez okres czasu ko-
nieczny dla obnizenia ich jako$ci o jedng klase. Przy
ocenie jako$ciowej ryb stosowano podzial na 3 klasy.
Z chwilg, gdy ryby przechodzily do nizszej klasy ro-
biono ponownie z nich konserwy w obu zalewach.
W ten sposob zrobiono konserwy z ryb I, IT i III kla-
sy jako$ci. Konserwy te produkowano sposobem prze-
myslowym w Zaktadach Rybnych w Gdyni lub Gi-
zycku, przestrzegajgc w czasie przerobu wszystkich
wymagan technologicznych dla danego asortymentu.

Kazdorazowo przed przystapieniem do produkcji
kazdego asortymentu wykonywano badania organolep-
tyczne, bakterioskopowe i bakteriologiczne ryb. Ba-
danie bakterioskopowe wykonywano stosujac meto-
de opisang przez Stryszaka (1), ilosé zywych bakterii
w 1 g tkanki okreslano posiewajac 1 ml kolejnych
rozcienczen wyciggu tkankowego na 1,5% i 2,5% agar
zwykly. Posiew na agarze 1,5% termostatowano przez
24 godz. w 37° natomiast na agarze 2,5% przez 48
godz. w 20°,

Gotowe konserwy, wyprodukowane w ilogci 60—80
puszek kazdego asortymentu przetrzymywano przez
caly czas badan w temp. ok. 10°. Badania prowadzono
przez 9 miesiecy, pobierajgc do badah co 28 dni po
4 puszki kazdego asortymentu. W pierwszej kolejno$ci
wykonywano z badanych puszek posiewy bakteriolo-
giczne, nastepnie z tkanki miesnej robiono preparat
odciskowy, i w koncu przeprowadzano badanie orga-
noleptyczne tresci konserwy.

Wyniki badan

Badania organoleptyczne surowca przed produkcja
kazdego asortymentu konserw wykazaly wlasciwoseé
cech dla poszczegélnych klas jakosci. Jedynie makrela
IIT kl. jako$ci wykazywala cechy zaniZone, pozwala-
jace okre§li¢c ja jako znajdujacy sie na pograniczu
IIT i IV Kklasy jako$ei.

Wyniki badan bakterioskopowych i bakteriologicz-
nych surowca podano w tabeli 1.

Tab. 1. Wyniki badan bakterioskopowych i bakterio-
logicznych tkanki miesnej ryb bezposrednio przed ich
przerobem

Ogodlna ilos¢ w1 g
- Preparat| {kanki miesnej
Gatunek ryby | . .. |bakterio- |
Jakosci skopowy| W temp. | w temp.
20 ’ 37
e o |
1 2 . 13 tys. |1.200
makrela 1I 5 123 tys. |7 tys.
I11 28 13.250 tys. | 700 tys
. , I 1 0 2 tys. 850
$ledz II 8 |45 tys. !0 tys.
III 19 1.900 tys. | 290 tys.
: 1 0,7 |380 ’ 200
plo¢ 1 7 5 tys. 2 tys.
_mr | 16 |50 tys. |00 tys.
, I 1 600 |450
sielawa 1L 8 1 10 tys. 10 tys.
111 19 11,100 tys.| 600 tys

-+ = liczba oznacza iloSé bakterii w jednym polu widzenia.

Jak widaé¢ z tabeli 1 wyniki badan bakterioskopo-
wych i bakteriologicznych potwierdzajg w catosci
oceng organoleptyczna. Jest to w szczegblnoSci istotne
W odniesieniu do makreli III klasy jakosci, ktoéra na
krotko przed przerobem utracita swa zdatno$é spo-
zywczg. Reprezentowana w surowecu flora bakteryjna
stanowita ziarniaki i formy wydluzone, ktore pod
wzgledem morfologicznym nie odbiegaly od wygladu
pateczek gramoujemnych, typowych dla powodujg-
cych gnicie surowca rybnego.

Przeprowadzone badanie bakterioskopowe kropli
zalewy pomidorowej wykazalo obecno$é w niej nie-
policzalnej ilo§ci bakterii, z ktéorych giléwng mase
stanowily drobnoustroje o ksztatcie wydtuzonym, od-
miennym jednak w swym wygladzie od wystepuja-
cych w surowcu rybnym.

Wyniki badan bakterioskopowych konserw ryb-
nych w czasie ich 9-miesiecznego sktadowania ilustru-
ja tabele 2, 3, 4 i 5.

Tab. 2. 1lo$¢ bakterii w tkance miesnej makreli i §le-
dzia w konserwach w zalewie pomidorowej w 20 po-
lach widzenia. Srednia z 4 konserw

I kl. jakosci | II kl. jako$ci| III kl. jakosci
Nr | ‘
badania | ma- |, .. | ma- |, .. . ot
krela | Sledz el i $ledZz | makrela | $ledz
1 1 1 q 4 l pow. 40 | 11
2 1 1 5 5 pow. 40 | 17
3 1 i 6 5 pow. 40 13
4 2 1 b 6 pow. 40 10
5 il 2 10 4 pow. 40 14
6 3 1 7 6 pow. 40 11
7 1 2 8 5 pow. 40 10
8 1 1 6 5 pow. 40 16
P . |
Srednio: { 1 l 1 | 7 1 5 f pow. 40 13

Uwaga: Z wylaczeniem pojedynczych puszek w kon-
serwach z zalewa olejowa, niezaleznie od klasy jakofci i ga-
tunku surowca, w preparatach bezpo$rednich drobnoustrojow
nie stwierdzano.

Tab. 3. Tlo$¢ bakterii w tkance miesnej ploci i sie-
lawy w konserwach w zalewie pomidorowej w 20 po-
lach widzenia. Srednia z 4 konserw

Nr I k1. jakosci | II kl. jako$ei | III kl. jakosci
badania | p1oa ’ sielawa | ploé¢ | sielawa | pto¢ | sielawa
1 11 l 13 27 22 30 43
2 10 10 22 23 38 38
3 14 17 32 34 43 41
4 12 ‘ 17 27 21 32 44
5 13 11 17 14 43 44
6 16 ’ 10 31 23 41 27
7 15 | 14 30 35 46 46
8 14 14 20 25 42 44
e S s ERe 22 | 20 38
srednio:( 13 } 13 f 2&4! 24,4 [ 38 I 40,4

Uwaga: Z wylgczeniem pojedynczych puszek w kon-
serwach z zalewa olejows, niezaleznie od klasy jakosci i ga-
tunku surowca, w preparatach bezposrednich drobnoustrojow
nie stwierdzano.

Wyniki zebrane w tych tabelach wskazujg wyraz-
nie, Zze w konserwach o zalewie olejowej, niezaleznie
od jakosci uzytego do produkcji surowca rybnego, nie
stwierdzano badaniami bakterioskopowymi bakterii
w tkance miesnej. W przypadku konserw z zalewg
pomidorows, niezaleznie od gatunku ryby, stwierdza-
na ilo§¢ bakterii w tkance miesnej rosta z pogarsza-
niem sie jako$ci surowca rybnego uzytego do pro-
dukcji.

Na marginesie wynikéw podanych w tabelach wy-
daje sie celowym podkreslié, ze bakterie stwierdzane
badaniami bakterioskopowymi w tkance miesnej ryb
z konserw w zalewie pomidorowej morfologicznie nie
przypominaly tworéw wystepujacych w surowcu ryb-
nym. Swym ksztaltem i wielkoScig byly one raczej
zblizone do drobnoustrojéw wystepujacych masowo w
zalewie pomidorowej.

Badanie bakterioskopowe zalewy pomidorowej z
konserwy wykazalo ponownie bardzo liczne drobno-
ustroje, morfologicznie podobne do wystepujgcych w
zalewie przed jej wlaniem do konserw, jak réwniez
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do bakterii stwierdzanych w tkance miesnej ryb z
konserw w zalewie pomidorowej.

Badanie bakteriologiczne wszystkich konserw, prze-
prowadzone przy zastosowaniu obowigzujgcych w
Polsce metod, nie wykazalo w tre§ci Zzadnej z nich
obecnosci zywych bakterii.

Ocena organoleptyczna konserw z makreli IIT klasy
jakosci wykazala lekkie pociemnienie miesa, polgczo-
ne z wioknistoscig.

W przypadku konserw $ledziowych réznice wyste-
pujace miedzy poszczegblnymi klasami jakosci byty
stosunkowo nieznaczne.

W konserwach z ryb slodkowodnych stwierdzono
tak w II, jak i III klasie jakos$ci rozluznienie powigza-
nia miesa z kregostupem, konsystencja tkanki byla
nieco wloknista, mieso suche, posiadajgce czesto prze-
barwienia.

Dyskusja

Badanie bakteriologiczne wszystkich kon-
serw doswiadczalnych wykazato ich jalowosé.
Nalezy wiec tym samym wykluczyé obecnosé
w nich zywych drobnoustrojow, mogacych za-
ciemnié obraz wynikéow bakterioskopowych.

Zestawienie wynikow badan bakterioskopo-
wych konserw rybnych w zalewie olejowej i
pomidorowej, wyprodukowanych w tym sa-
mym czasie i z tych samych partii ryb wyka-
zuje zasadnicze réznice miedzy nimi.

W gotowych konserwach w zalewie olejo-
wej nie stwierdzono stosowang metodg obecnos-
ci drobnoustrojéow, nawet w tkance miegsnej
ryb, ktére zdecydowanie nie nadawaly sie do
przerobu na konserwy. Na podstawie powyz-
szego nasuwa sie wniosek o zasadniczym zna-
czeniu , ze bakterie, ktére stanowig podstawo-
wa flore gnilng ryb $wiezych tracg swe uksztai-
towanie w gotowej konserwie. Powyzsze prze-
biega w konserwie w czasie krotszym niz 28
dni od #iomentu jej sterylizacji. Zjawisko to
jest obserwowane nie tylko w konserwie o za-
lewie olejowej, ale rowniez i w zalewie pomi~
dorowej. Wydaje sie wiec, ze czynnik rozpusz-
czajgcy martwe bakterie musi sie znajdowad
albo w tkance rybnej, albo tez zjawisko to na-
lezy przypisa¢ autolizie komorek.

W konserwach o zalewie pomidorowej w
tkance miesnej ryb stwierdzano rézne ilosci
martwych bakterii. Jak powiedziano wyzej, nie
byly to jednak komérki morfologicznie podob-
ne do wystepujacych w surowcu rybnym, za
ich zrédlo mnalezy wiec raczej przyjac zalewe
pomidorowg. Utrzymywanie przez nie swej po-
staci nalezy ' prawdopodobnie wigza¢ albo =z
brakiem wrazliwosci na czynnik lityczny za-
warty w tkance miesnej ryb, albo tez z bra-
kiem. zdolno$ci do autolizy po$miertnej.

W badaniach wtasnych stwierdzono prosts
zalezno$e ilosciowg miedzy swiezoscig uzytego
do produkeji surowca rybnego a iloscig mart-
wych bakterii w tkance miesnej ryb w konser-
wach w zalewie pomidorowej. Im surowiec byt
gorszej klasy jakosci, tym wiecej drobnoustro-
jow stwierdzano w miesie. Nalezy wigc przy-
jgé, ze albo w trakcie procesu sterylizacji, alko
tez w poczatkowym okresie dgjrzewania ma
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miejsce przenikanie tych drobnoustrojéow z za-
lewy do tkanki miesnej. Wydaje sie jednak,
ze nie jest ono wynikiem aktywnego, przyzy-
ciowego dazenia tych bakterii do tkanki migs~
nej. Z jednej strony mialyby one miedzy zala-
niem puszki zalewg a momentem sterylizacji
zbyt malo czasu by tsk gleboko przeniknge do
tkanki, z drugiej strony pulpa pomidorowa jest
ich naturalnym S$rodowiskiem, a tym samym
w stosunku do tkanki miesnej bedg one posia-
daly tropizm ujemny. Ich przenikanie jest
wiec raczej wynikiem reakeji fizyko-chemicz-
nych, przebiegajacych miedzy dwoma odmien-
nymi srodowiskami —- tkankg rybng i zalewg
pomidorowg — w gotowej konserwie. Pod
wplywem wyréwnywania sie tych s$rodowisk
martwe- bakterie z zalewy sa mechanicznie
wnoszone do tkanki migsnej.

Konsystencja tkanki miesnej ryb $wiezych
stanowi jedno z podstawowych kryteriow przy
ocenie $wiezosci. Im ryba jest $wiezsza, tym
zwigzanie tkanki miesnej jest mocniejsze, a jej
przepuszczalno$¢' mniejsza. W tym ukladzie
réwniez przenikanie zalewy pomidorowej do
ryb jest utrudnione, a wnoszenie przez nig
elementéw uksztaltowanych, takich jak bakte-
rie jest w pewnej mierze nawet uniemozliwio-
ne. Z ostabieniem konsystencji mozliwosé prze-
nikania ro$nie, tym samym ilcé¢ wnoszonych
z zalewg martwych bakterii do tkanki migsnej
rowniez sie zwieksza.

Uderzajgca jest zgodno$é wynikow wlasnych
z wynikami Zachorowskiego i Kempowej (4).
Wydaje sie jednak, ze autorzy ci interpretuja
swe wyniki z wyrazng korzyscig dla przemysiu.
Nalezy przede wszystkim stwierdzi¢, ze wszys-
tkie konserwy w zalewie pomidorowej z su-
roweca I, II i III klasy jakosci w badaniach tych
autoréw odpowiadaly swymi kryteriami obo-
wigzujacej uprzednic normie. Wickszg ilosé
bakterii niz dopuszczalna stwierdzaja oni tylko
w konserwach wyprodukowanych z ryb niez-
datnych do spozycia. Przypisywanie preparato-~
wi bezposredniemu roli wyktadnika sanitarnego
produkcji przy przeprowadzaniu badan bakte-
rioskopowych z glebi tkanki sugeruje, ze bak-
terie te wniknely tam w czasie przerobu. Jezeli
odpowiadatoby to prawdzie, to przede wszys-
tkim proces technologiczny bylby nieprawidto-
wy, bo trwalby zbyt dlugo, a oprocz tego we
wszystkich konserwach w zalewie pomidoro-
wej, niezaleznie od klasy jakosci surowca uzyte-
go do produkeji, obraz bakterioskopowy winien
by¢ do siebie podobny. Autorzy bowiem nie
wspominajg w swej pracy o jakichkolwiek roéz-
nicach w warunkach sanitarnych w trakcie pro-
dukcji poszezegdlnych puszek.

A tak nie jest. Rowniez u tych autoréow ist-
nieje wyrazna zalezno$¢ miedzy klasa jakosci
surowca rybnego uzytego do produkcji a obra-
zem bakterioskopowym gotowej konserwy, tyl-
ko autorzy tego nie zauwazaja. Autorzy cirow-
niez nic starajg sie znalez¢ uzasadnienia, dla
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ktorego w innych asortymentach konserw, niz
w zalewie pomidorowej, nie stwierdzajg prak-
tycznie biorgc bakterii w preparacie bakterio-
skopowym.

W badaniach wtasnych stwierdzono, ze w
konserwach w zalewie pomidorowej, wyprodu-
kowanych z ryb nie budzacych zastrzezen od-
nosnie ich kierowania do przerobu na konserwy,
a wiec znajdujgcych sie w I lub II klasie jako-
Sci, stwierdzana ilosé bakterii w preparacie ba-
kterioskopowym nie przekraczata nigdy 30 bak-
terii w 20 polach widzenia. W konserwach
z ryb III klasy lub gorszych, a wiec z takich
ryb, ktore w zadnym wypadku nie powinny by¢
kierowane do pIZCTOl"u na konserwy, ilos¢ dr’v—
bnoustrojow byla wyzsza. W swietle powyzsze-
go nalezy sie zastanowi¢ nad celowoscig doko-
nanych zmian w normie oceny bakterioskopo-
wej konserw rybnych w zalewie pomidorowej.
Obnizenie wymagan bakterioskopowych stato
sie w tym przypadku réwnoznaczne z dopusz-
czeniem do przerobu na konserwy rybk III klasy
jakosci, lub nawet takich, ktérych zdatnosé
spozywcza moze mie¢ bardzo powazne zastrze-
zenia.

Obowigzujace kryteria przy ocenie olejowych
konserw rybnych nalezy wuznaé za zanizone.
Brak bakterii w preparatach bezposrednich,
wykonywanych z tkanki ryb o bardzo niskiej
jakoSci wykazuje, ze w takich konserwach nie
powinno sie stwierdza¢ bakterii w ogole, je-
zeli sg to konserwy jalowe. Stwierdzenie bada-
niem bakterioskopowym bakterii w konserwach
olejowych wydaje sie byé mozliwe tylko albo
w przypadku bardzo silnego zanieczyszczenia
surowca rybnego florg pochodzenia innego niz
ryba, albo tez gdy wystepujag one w konserwie
w stanie zywym, i to w bardzo duzych ilo$ciach.
W obu przypadkach winno to stanowi¢ wystar-
czajgca podstawe do dyskwalifikacji gotowego
preduktu.—
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Ocena sanitarno-higieniczna przemystowego potowu ryb

na fowiskach Zachodniej Afryki

W ostatnich latach obserwuje sie coraz wieksze
zainteresowanie polskich przedsiebiorstw polowowych
eksploatacjg wod szelfu Zachodniej Afryki.

Po pokonaniu wielu trudno$ci natury technicznej,
juz z poczatkiem 1963 r. tzw. ,,ryby afrykanskie” zna-
lazly sie na naszym rynku krajowym. Wprowadzeniu
tych ryb na nasz rynek nie towarzyszyta zbyt przy-
chylna atmosfera. Wojewaddzka Stacja Sanitarno-Epi-
demiologiczna w Gdansku sprzeciwila sie poczatko-
wo dopuszczeniu ich do obrotu i przetwérstwa, ze
wzgledu na wyjatkowo niekorzystne cechy organo-
leptyczne oraz obnizone wskazniki przy ocenie che-
micznej i mikrobiologicznej. W okresie tym nie dyspo-
nowano jeszcze nowoczesnvmi trawlerami zamrazal-
niami, a ryby dowozono z lowisk Zachodniej Afryki
v stanie §wiezym (lodowane). Zasadnicza zmiana na-
stapita z chwilg kiedy polska flota ryboléweza uzy-
skata nowoczesny sprzet dla dokonywania polowédw
dalekomorskich.

W okresie od 15 maja do 30 lipca 1964 r. na pole-
cenie  Departamentu  Sanitarno-Epidemiologicznego
Min. Zdrowia i Opieki Spotecznej, odbyltem rejs stuz-
bowy na nowoczesnym motorowym trawlerze zamra-
zalpi tvpu B-23 , Albakora” na nowo u7ysk“me to-
wiska Zachodniej AfrV‘ﬂ w celu zapoznania sie z nie-
Jtérymi problemami hicienicznymi polowu, zamra-
zavia, skladowania- i przewozenia do kraju ryb z tego
akwenu.

Charakterystyka trawlera zamrazalni
typu B-23 ;,Albakora”.

Trawlery typu B-23 (Albakora) stanowia pierwsza
nowocrzesna serie Delnomorsklch statkow rybackich
(zamrazalniy budowanych przez Stocznie w Gdyni.
Trawlery dostosowane sg do polewu z rufy. Zasieg
plywania statku bez zawijania do portu wynosi 50 dni.

Statek posiada dwie ladownie do skiadowania ryby
zamrozonej (w kartonach) o temperaturze —20—27°.
Ich lgczna pojemno$é wynosi od 300 do 400 ton. Do za-
mrazania sluzg dwie szafy kontaktowo-stykowe, a
zdolno$¢ mrozenia okoto 20 ton na dobe. Zatoga skiada
sie z 37 0s6b, w tym rybackiej 19.

Fot. 1. Polski trawler dalekomorski dostosowany do polowu
z rufy ’
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