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spożywczego. Ponadto zamrożenie ryb dużych jest
tóchńicznie utrudnione rozmiarami szaf zamrażalni-
czycb, lpowoduje ,to niekiedy tyllro ich częŚciowe
głębokie zamrożenie.

Proces zamrażania nie budzi poważni.ejszycl:, zastrze-
żeń natury higienicznej. Jest on jedynie tzw. wąskim
gardłem całej produkcji. Dwie szafy zamrażalnicze
nie są w stanie dokonać szybkiego głębokiego zamro-
żenia całej ilości poławianej ryby. Następujące po za-
mrożeniu glazurowanie bloków rybnych wyciagnię-
tych z metalowych tac l:ozwiązano dość prymityw-
nie przez zanurzenie w stojącej wodzie niekiedy bar-
dzo brudnej, Dalsze etapy, jak transport wewnętrzny,
pakowanie do kartonów i ostateczne ich układanie w
ładowni mroźni nie wpływa na obniżenie jakości
ryb.

Ocena stopnid
świeżości poławianych ryb"

Wszystkie gatunki przemysłowych ryb poddawano
ocenie organoleptycznej oraz próbowano ustalić sze-
reg klas jakościowych, Należy podkreślić, że więk-
szość ryb ptzeznaczo^ych do zamrożenia mieściła się
w wymaganiach technologicznych przyjętych dla I
klasy świeżości,

a) ryby świeże składowane na pokładzie bez lodu -traciły już po kilkunastu minutach swoje walory or-
ganoleptyczne (zmiana zabarwienia skrzel od bladej
poprzez sinoczerwoną do zielonej i brunatnej, wysy-
chanie powierzchni zewnętrznej, rozkład autolityczny
mięśni). Nie obserwowano tu zjawiska stężenia po-
śmiertnego, lecz nagłe przejście od zmian autolitycz-
nych do gnicia. Pod wpływem działania promieni sło-
necznych dochodzi do znacznego nagrzewania ryb w
warstwaih powierzchniowych (35-400), Po upływie
godziny od chwili opróżnienia sieci, ryby na pokładzie
ulegały wyraźnym zmianom gnilnym.

b) ryby świeże lodowane (500/o lodu o temp. - 2o)
po 2-4 godzinach uzyskiwały II klasę świeżości, a z
chwilą stopnienia lodu szybko ulegały zmianom opi-
sanym poprzednio.

c) ryby śrvieże kierowane natychmiast po odłowie
otworem w pokładzie do przetwórni i tutaj prze-
sypane lodem stanowiły cenny zapas surowca do za-
mrożenia przez okres do 12 godzin - zachowując wy-
mogi dla ryb w 1 klasie świeżości.

d) ryby świeże lodowane, a następnie składowane
w chłodni, o temp, 0 do * 40 w powierzchownych
warstwach zachowały się w niezmienionym stanie
przez okres 3-4 dni. Wielowarstwowe składowanie
ryb w tej temperaturze okazało się bardzo niekorzyst-
ne powodując spadek jakości ryb do klasy III, już
po 2 dniąch prze.cho,wywania.

Ocena bakterioskopowa ryb,
Mięśnie ryb świeżych bezpośrednio po wydobyciu

na pókład zawierały jedynie pojedyńcze bakterie w
każdym polu widzenia odciskowego preparatu bezpo-
średńiegÓ. Podobną ilość zawierały preparaty odcisko-
we z mięśni ryb lodowanych i przeŁrzymywanych pod
pokładem. I1ość ta nie wzrosła po głębokim zamroże-
ńiu i składowaniu w ładowni przez okres 30 dni.

Ryby świeże przechowyrvane bez lodu, po 12 go-
d,zinach wykazywały konsystencję mięśni papkowatą
i ponad 20 drobnoustrojów w polu widzenia. Po okre-
sió Z4 codzin każdy preparat mięśniowy wykazywał
ponad 100 bakterii w polu widzenia.

Pasożyty ryb.
W mięśniacb i narządach wewnętrznych ryb, poła-

rvianych szczególnie w pobliżu lądu, n,ie stwierdzono
obecności młodocianej postaci (plerocercoid) tasiemca
bruzdogłowca szerokiego - Dżphallobothrium latum,
W obrębie jetit oraz niekiedy w jamie brzusznej
stwierdzono liczne przypadki znacznej inlvazji paso-
żytniczej o etioiogii nieokreśIonej.

W mięśniach niektórych gatunków ryb (głównie
u tasergala) stwierdzono dość wysoki procent (po-
wyżej 50) pierwotniaków. Szczegółowe badania wyka-
zały, że są to sporowce występujące w postaci okrąg-
łych mlecznobiałych ,ń/zgl. szarożółtych torbieli o
średnicy około 2 mm.

Określono ich przynależność do Mprosporidi,a gat.
Chloroml]rum. Dla człowieka nie przedstawiają one
zagrożenia ze wzgledu na swój unipatogenny charak-
ter. Stwierdzenie ich obecności jest jednak wystarcza-
jącym powodem dla dyskwalifikacji ryb.

Przy większej inwazji dochodzi do zmian w wyglą-
dzie i smaku mięsa, a cała tusza ryby wykazuje nie-
kiedy znaczne wychudzenie.

Trudno na podstawie jednego rejsu generalnie oco-
nić wszvstkie bardzo złożone problemy natury sani-
tarno-higienicznej wvstępujące w toku przemysłowe-
go połowu ryb na odległych nowo uzyskanych łowi-
skach afrykańskich. Z punktu widzenia weterynaryi-
nej hieieny środków spożywczych są to sprawy, któ-
re już obecnie, a szczególnie w przyszłości wvmagać
beda bardziei szczegółowego poznania i rozpraco-
wania.

Dla zapewnienia naszemu społeczeństwu bezpiecz-
neqo spożywania znacznych ilości nowych gatunkólv
ooławianych ryb udział lekarza weterynaryjneqo -hieieni-qty w ich ostatecznej ocenie sanitarnej jest
bezrvzględnie konieczny.

Aclres autora: dr wet. zel]on Ganowiak, Gdyllia, ul. war-
szalVska 59/8.

J. KocHANowSKI, M. MACIEJoWSKA

Morski Instytut

Ze względu na dziodzinę zainteresowań MoT-
skiego Instytutu Rybackiego i deklarowane
przez prducenta przeznaczenie preparatu,,Ta-
gonin" specjalnie do dezynfekcji w przemyśle
spożywczym, badania pfzeprowadzono według
następującego schematu: a). Skuteczność, b).
Trwałość, c).Zapach, d). Rozpuszczalność, e).
Korozyjność, w odniesieniu do metali i mas
plas,:tycznych, f). nieszkodliwość przy zetknię-
ciu preparatu ,,Tagonił" ze skórą.

A. Skuteczność. Badania wykonano w opaf-
ciu o testy laboratoryjne oraz próby praktyczne na
materiale, .użyłvanym w rybołówstwie i przernyśle
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rybnym, Kontrolę laboratoryjną właściwości dezyn-
fókcijnych pr. ,,Tagonin" w odniesieniu do t6ż-
nych rodzajów bakterii przeprowadzono metodą dy-
fuzyjną (pomiar średnicy stref zahamowania wzro-
stu). Uzupełniono ją pomiararni nefelometrycznymi
z zastosowaniem biofotometru ,,Jouana". Stopień
zmętnienia kultur bakterii zawierających różne stę-
żenia pr. ,,Tagonin", porównywano z próbami kon-
trolnymi. Obserwowano również wzrost różnych ga-
tunków bakterii na podłożu zawierającym wzrasta-
jące stężenie pr. ,,Tagonin". Określania współczyn-
nika fenolowego zaniechano ponieważ zgodnie z na-
szym przekonaniem nie jest to metoda odpowiednia
przy badaniu siły bakteriobójczej środków o zv-
pełnie odmiennej budowie chemicznej niż fenol.

Właściwości dezyn{ekcyjne preparału,,Tagonin"
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W pierwszej metodzie stosowano agar odżywczy. Po
wprowadzeniu inoculum do ostu.dzonego agaru roz-
lewano go na specjalnie splanowane płyty szklane
(3). W zestalonym agarze wycinano otwory o śred-
nicy 9 mm, do których wlewano mikropipetą zaw-
sze te same ilości odpowiednich rozcieńczeń pr.
,,Tagonin". Hodowlę inkubowano w temperaturach
optymalnych dla danego szczepu. Gęstość inoculum
kontrolowano każdorazowo przy pomocy nefelome-
tru. Wyniki pomiarów podano w tab, 1.

Tab. i, Wrażliwość różnych szczepów bakterii ną
działanie prep. Tagonin badana metodą dyfuzyjną.

Szczep

Średnica strefy
zahamowania wzrostu
w mm przy różnych

pów jest to jego granica skuteczności, a w prakty-
ce lhamy często do czynienia z tozcieńezeniem się
spryskanego Środka na powierzchni poddawanej od-
każaniu.

Zbadano również działanie preparatu na dwa szcze-
p}, enterokoków wyosobnione z konserw szynkowych
pasteryzowanych. Uzyskane wyniki podano w
tab. 2.

Tab. 2. Wrażliwość na działanie prep. Tagonin dwóch
szczepów enterokoków wyosobnionych z konserw

szynkowych

Szczep
strefa zahamowania wzrostu w mm

przy różnych stężeniach prep. Tagonin

5% l ,s ] ,g :0,5g ] o,rs lo,oog-Ą- |r;,il ,;,; Iri,ó 1rn,, Izr,o Ira,sE2 l32,0 l31,0 |31,0 |26,0 ]21,3 |l9,0
Achromobacter

l 08/R
Str. aureus

209/P
Flavobacterium

36/R
E. subtilis

ATcc16633
E. coli
pseudomonas

lą2/R

Dużą wrażliwość wykazują szczepy Achromobacter
i Stoph. aureus, a najmniejszą Pseudomozos, który
znany jest zresztą z dużej odporności na działanie
różnych środków dezynfekcyjnych. Wyraźną przy-
datność na działanie preparatu Tagonin stwierdzo-
no również w przypadku B. subtżlżs. Przykład ilu-
strujący końcowy wynik doświadczenia podano na
rysunku 2 (szczep Flauobacterżum i szczep X 434).

gąn'i

,,,".!:--

,,.aź9),r'

Najważniejszym wnioskiem wyciągniętym z tej se-
rii badań jest stwierdzenie, że producent prawidło-
wo dobrał jal<o stężenie robocze roztwór 10/o (rys. 1).
Pomimo, że stężenie 0,5o/o jest jeszcze wyraźnie sku-
teczne, to jednak w odniesieniu do niektórych szcze-

Wykazują one dużą wrażliwość enterokoków na
działanie bakteriobójcze (względnie bakteriostatyez-
ne) prep. Tagonin, co zostało zresztą potwierdzone
w próbach turbidymetrycznych i w posiewach na
podłożach stałych (szczep muzealny Str. Jaecalis).

W badaniach stopnia zmętnienia płynnych kultur
z dodatkiem różnych ,stężeń prep. Tagonin, pomiary
turbidymetryczn_e prowadzono przez okres 56 go_
dzin. Przy zawartości w podłożu 0,10/0 preparatu wy-
stępowało zawsze zmętnienie bulionu, lrtórego na
podstawie porównania z jedną z prób kontrolnych
w obliczeniach nie uwzględniono (2).

Wyniki badań podano w tab. 3.

Tab. 3. Wzrost szczepów bakterii w podłożu płynnym
zawierającym różne stężenie prep. Tagonin

Stopień zmętnienia w $
w stosunku do próby

kontrolnej
Szczep

l

^lo_lo{

Achromobacter
108/R

Str. aureus
209/P

Flavobacterium
36iR

B. subtilis
ATc,c 6633
E. coli
Pseudomonas

142lP"

Uwa8a: Stopień Zmętnienia na podstawie wskazań 8alwa-
nometru.

Najbardziej wrażIiwe okazały się szezepy Achro-
nxobacter i Stąph. o,ure7ls najmniej wrażliwy
Fseudomonas. Stężeniem granicznym hamującym
wzrost było 0,010/o. Dalsze stężenia działały już bak-
teriostatycznie. Przeprowadzone dodatkowe badania
wrażliwości dwóch szczepów enterokoków z kon-
serw szynkowych wykazało, jak już wspomniano,
bardzo silne działanie hamujące prep. Tagonin.

W próbach kontroli wzrostu szczepów na podło-
żach stałych (agar odżywczy z dorsza) zawierają-
cych od 0,001 do 10/o prep. Tagonin jeden z badanych
szczepów rósł nawet na podłoźu zawierającym lo/o
preparatu, Mimo tego, że próby te, w których ino-
culum przy posiewie ezą nigdy nie jest równe, a
warunki wzrostu na powierzchni pożywki zawsze
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lepsze, ,wskazują one na wyjątkową oporność tego
szczepu (gramu jemna pałeczka, szczep wytwarzają-
cy intensywny czerwony barwnik, pochodzący ze
śiodowiska morskiego z wód afrykańskich). Dużą
wrażliwość "w próbie tej stwierdzono w przypadku
Str, faecalżs i E. colź.
'Badanie'skuteczności dezynfekcji w warunkach

naturalnych jest najistotniejszym sposobem oceny
walorów odkażających badanego preparatu (1). Prze-
prowadzano je na obiektach porowatych i silnie za-
każonych (stare, używane skrzynie rybne) jak rów-
nież w warunkach bardziej naturahrych na po-
wierzchni stołu, nranipulacyjnego, pokrytegc blacha,
zakażonego naiuralnie.,mikroflorą normalnie spoty-
kaną w - przetwórstwid rybnym. Stopień zakażenia
na. cmż powierzchni określono metodą tamponową.

W pierwszym przypadku skuteczność dezynfekcji
wahała się w granicach od 700/o do 99,60/o, a śred-
nip wyniosła 86,?0lo. Stwierdza się tu przypadki sto-
suhkowo niskiej skuteczności wynikającej przede
wszystkim z bardzo dużej początkowej liczby bak-
terii oraz bardzo chropowatej powierzchni, w po-
rach. której zasychają cząstki białka, tłuslczu i krwi
(trudne do ustinięcia). W 50Y0 przypadków stwier-
dzono skuteczność odkażania przekraczającą 900io.

W próbach z odkażaniem stołu rnanipulacyjnego
uzyskane wyniki były znacznie lepsze. Skuteczność
zabiegu wahała się w granicach od 91,70/o do 99,B0/o,

a średnio wyniosła g8,10/o (jeden wynik zupełnie
nietypowy nie uwzględniono w obliczeniach). W 6
przypadkach na 10 skuteczność zabiegu przekraczała
990/o.

B. Trwałość. Trwałość preparatu ztladano w
roztworach 2llo, lolo i 0,10/o. Ponieważ w warunkach
naturalnych ulega on rozcieńczeniu na powierzch-
niach spryskiwanych, zwrócono uwagę na rozcień-
czeńe niższe niż 10/o roztwór użytkowy. Porówna-
nie siły bakteriobójczej preparatu wykonano również
metodą dyfuzyjną na roztworach świeżych oraz prze-
chowywanych 24 i 48. godzin. lMyniki podano na
tab, 4 jako średnie z wykonywanych pomiaróv,;.
Drobne różnice w średnicy strefy zahamowania we
wszystkich rozcieńczeniach mieszczą się w granicy
błędu doświadczalnego i wskazują na brak jakich-
kolwiek zmian. jego aktywności w okresie składo-
wania. Jest to bardzo ważna cecha, gdyż należy są-
dzić, że przy powtarzanym wieiokrotnie odkażaniu
tych samych obiektów bakterie, dostające się na
ich powierzchnię drogą reifekcji, zostaną powstrzy-
mane w swym rozwoju, W ten sposób może zmniej-
szyć się zakażenie początkowe, w konsekwencji sku-
teczność zabiegu odkażania będzie większa. Prawdo-
podobnie czynnik ten odgrywa istotną rolę przy
odkażaniu powierzchni silnie porowatych, jak np.
nieheblowane drzewo (4),

Tab. 4. Trwałość prep. Tagonin na podstawie po-
miarów strefy zahamowania wzrostu drobnoustr,ojów

. 
po różnjrch okresach czasu (wartości średnie)

rakterze nieokreślonym, W toztworze użytkowym
(10/o) nikt z badających zapachu nie stwierdził. Na-
,"vet preparat rnacierzysty 3 osoby oceniły ,jako zu-
pclnie bczwonny.

Zapach prep. Tagonin na podstawie oceny zbiorc.zej

sta1 nierdzewna
nikie1
aluminium
cyną
plastyk
cynk
miedź
mosiądz

Legenda: widoczne Zmiany powieru cilni
ledwie widoczne

LŁ,genda: zapadn mocny ,]- l -1-

Zapach słaby + +
zapacn ledwie Wyczuwalny +

D. Rozp ltszczalność. Preparat macierzysty
tozpuszczał się łatwo w zimnej wodzie w.odociągo-
wei w dovlolnich stężeniach, co w praktyce jest czyn-
nikiem bardzo istotnym.

ń. Korozyjność. 'W adaniach korozyjności

"aitoro*r.ro 
ńótoOę kłążków bibułowych umiesz-

czonych na powierŻchni obiektów doświadczalnych
i prŻepajanycń odpowiednimi stężeniami prep, Tago-
nin. t<rąZXi te pozostawiono do wyschnięcia przez
okres 24' godzin i po zdjęciu ich badano wzrokowo
zmiany ńystępujące na powierzchni przedmiotów
baaanycłr. anitiŻv chemicznej samych l<rążków nie
przepiowaclzono. Wyniki zestawiono w tabIicy 6,

Tab. 6, Ocena właściwości korozyjnych Tagoninu,
. badana metodą krążltów bibułov,lych

, Czas
składowania

roztworu

Strefa zahamowania w mm przy
różnych stężeniach prep. Tagonin

'Widoczne okiem nieuzbrojonym zmiany zauważo-
no jedynie na powierzchni blachy cynkowej, mie-
dziane.i i mosięźnej poddanych działaniu preparatu
macieizystego ł100%). W żadnym przypadku nie
stwierdzono śladów działania roztworu użytkowego
(10/o). W samych krążkach w przypadku miedzi i
mosiądzu stwierdzono reakcje barwne występujące
przy użyciu stężeń 1000/o (bardzo wyraźnie), 100/o (wy-
iaźnie) i 10/o (słabe). Niebieslrie zabarwienie bibuły
wskazywałoby tu na tworzenie się soli miedzi, jed-
nak tego rodzaju tworzywo nie jest używane do
produkcji obiektów stykających się z produktami
żywnościowy.,mi.

F. Szkodliwość dla zdrowia. Badań ze
skarmianiem zwierząt doświadczalnych ]nie przepro_
wadzono. Stwierdzono natomiast brak jakichkolwiek
objawów podrażnienia skóry, która zetknęła się na-
wet ze stężonymi roztworami Tagoninu.

Wnioski
1. Tagonin wykazuje dobre dzia}anie odkażające

zarówno w próbach laboratoryjnych jak i przy bez-
pośrednim odkażaniu obiektów stykających się z
iybami. Przy słabym oczyszczeniu wstępnym, zwła-
szcza powierzchni silnie porowat},ch (stare, używa_
ne skrzynie rybne) skuteczność odkażania jest mniej,
sza, niż przy odkażaniu obiektów starannie wymy-

l% o,|%

0 godz. 
l

2ż,0 19,5

20,5

20,25

Inocrrlum : zaŃiesina zarodników B. subtilis ATcc/6633.

C, Z a p a c h. Do oceny zapachu użyto roztworów
100o/o, 10/o i 0,10/o. Próby w formie kodowanej po-
dano ocenie 10,osób. Wyniki testu zestawiono na ta-
blicy 5. Tylko dwie oso,by z grona badających wy-
czuły w roztworze 20/o bardzo słaby zapach o cha-

218

qo/

13,0

2I,9

21,5

14,0

13,5

Obiekt badany
Stężenie prep. Tagonin w f

100i10|tlo,1|o

2Ą sodz,
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tych i gładszych. Preparat użyty do odkażania po-
wierzchni metalowych (stoły manipulacyjne pokryte
blachą) daje wysoką skuteczność działania. Zwraca
uwagę wykazana w naszych badaniach duża wrażIi-
wość enterokoków na działanie Tagoninu, co powinno
zainteresować zwłaszcza przemysł konserwowy mięsny.

2) Tagonin w okresie plzez nas badanym (4B godz,)
zarówno w 10/o roztworze roboczym, jal< i przy sil-
niejszych rozcieńczeniach nie zmienił zupełńie' swej
aktywności. Wyl<azuje on bardzo dobrą rozpuszczal-
ność w zimrrej wodzie wodociagowci. Vr/ l0lo roz-
tworze roboczym jest zttpełnie bezwonny.

3) Wyniki wykonanych badań wykazują, że przy
zetknięciu tego środka z metalam_i używanynli wprzetwórstwie żywnościowym. nie' spoitrze§a się
żadnych objawów l<orozji (stal nierdzewna, nikiei,
aluminium, cyna, materiały plastyczne). W odnie-
sieniu do miedzi i mosiądzu, przy użyctu 10lo roz-
tworu roboczego, stwierdza się jedynie słabą reak-cję barw5ra_ w płynie działającym na powierzchnię
metalu. żadnych zmian dosiizógalnych^ okiem niej
uzbrojonym na powierzchni obiektu badanego nie
zauważono.

4) Odnośnie nieszkodliwości środka dla zdrowia
ludzkiego, stwierdzono jedynie bral< objawów reak-

cji przy zetknięciu się stężonych rożtworów Ta-
goninu ze skórą ludzka,

Duża trwałość prep-aratu, pl,zy jego jednoczesnej
niekorozyjności, pozwala przypuszczać, że przy po-
Wtarzanym wielokrotnym jego użyciu, skuteczność
działania odkażającego będzie praktycznie większa,
Jest to rvażna cecha wynika:ąca z tego, że bakterie,
które wskutek reinfekcji zakażają wtórilie obiekty,
zostaną powstrzymane w swyln rozwoju, co w kon-
sekrł,encji zmniejsza zakażenie początkowe. preparat
ten nadaje się b. dobrze do odkażania ut:ządzeń prze-
twórczych oraz sprzętu metalowego stykającego się
z prodllktami żywnościowymi. Mógłby być on z po-
wodzeniem stosowany na statkach o zmechanizowa-
n},ch liniach przerobowych oraz w fabrykach kon-
serw.
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ZSRR stwierdza się około I00/o ptzypadków za-
truć pokarmowych spowodowanych spożycienr
ryb, podczas gdy we Włoszech, NRD, Japonii
Iiczba ta kształtuje się w granicy 15 - 50%.
Ze statystyk wynika, że w Skandynawii zatru-
cia po spożyciu ryb są rzadkie. W Japonii ilośc
zatTuć rybami lub ich produktami przekracza
507o. Przyczyną tych licznych przypadków w
Japonii może być spożywanie bardzo populal,-
nej potrawy o nazwie ,,Isushi" przyrządzanej
z gotowanego Tyżu, warzry, winogron, Soii
i surowej ryby, Po wymieszaniu składników
Tazem, potrawę poddaje Się fermentacji na
okres 3-4 tygodni,

Miejsce połowów ryb ma również wpływ na §kład
ich mikroflory. Ryby pocho,dzące z wód zanieczyszczo-
nych, do których wpadają ścieki wielkomiejskie, są
często zakażane salmonelami lub innymi drobno rstro-
jarni. I tak ryby z Colornbo sprzedawane w Ceylonie
często zawierały salmonele (cyt, wle 2). Częsć tycir
infekcji moźe być wyrrikierrr antysanitarnego stanu na
pokładzie s,tatku, lub niskiego poziornu higieny w cza-
sie dystrybucji. W tych krajach, gdzie poziorn sanitar-
ny jest wysroki, czynnikiem hamującym w narnnażaniu
s,ię mikroflory jesi przechowywanie ryb w niskiej
temperaturze od chwiii połowu aż do konsumpcji.

Z małej ilości dostępnych ,danych wynika, że ryba
może być nosi,cielem nie tylko bakterii powodujących
zatrucia, ale t,akże tak zwanych drobrroustrojów nie-
specyficznych jak E. coli,, Proteus, Streptococcus faeca-
lźs (cyt. -wg 2). Posiada to mniejsze znaczenie w odnie-
sierniu do wody morskiej niż słodkiej. Wg Lei.guarda
(cyt. wg 2) po zbadaniu 97 ryb złowionych w rzece
Plate 19,67o było nosicielami pałeczek Salmonetla, FLogd,
i Jones (cyt. rng 2) donoszą o stwierdzelniu pałeczek
Salmonell,a i Shżgel,La u 117o ryb złowionych w Niiu.

KAZINJIERZ STANASIUK
Gclańsk

Zalrucia poka,ri"§ 
;§.J;X."iffi 

spozyciem ryb

spożycie ryb na świecie w ostatnich latach
osiąga liczbę 12 milionów ton locznie, z ezego
trzy_miiiony ton plzypada na ryby słodkowoÓ-
ne_ Na cze]e kraiów o naiwięl<szYm spożyciu
ryb stoją: Japonii, ZSRR, USA i"Korea. Kon-
sumpcja świezych ryb powoduje w zasad,zie
bardzo.ograniczoną ilość przypadków zatruć, za
]fjatkiem . pewlych objawów alergicznych.
Tłumaczy się to faktem, zó stopień zepisucii ry-
by widoc.zny dia ko,nsumenta, odstrę^cza go w
tynl stadium, gdy spożvcie takiei ryby ńoze
stać się szkodliwe.

C]ro,r9!x powstałe po slpoż}iciu ryb lub ich
produktów mogą mieć różne przycŻyny. Nie-
które ryby i mięczaki w sta,nie Zyv,rym posiada-
ią termostabilne biotoksyny które -działają
uczulająco na niektórych - Iudzi. Notowańó
przypadki alergiczne u osób po spożycill sard;l-
nek portugalskich, podczas gdy Śardynki frair-
cuskie tych objawów ,nie dawały. PÓ spożyciu
śwież_ych ryb tuhczykowatych, ostryg, 1angust
Pv_*uły z,atrucia histaminowe, objaiviającJsię
bólami głowy, nudnościami, wysypką, tozsze-
rzeniem maczyń i<rwionośnych twarzy. Chorolla
po spożyciu ryb może być wynikiem obecności
w produkcie takich drobnoustrojów, jak Sol-
nxonella, Slll,gella, StaphylococcuŚ a.uróus i Ct.
botulinum. Zabutzenia ieiitowe mogą wystąpić
po spożyciu ryby zepsutej, gdy nie występowały
w niej ani bakterie chorobotwórcze, ani ich tok.-
syny, Iecz zawierała stymulatory N. uagus.

Szereg krajów nie prowadzi statystyki zatruć
pol<armowych po spożyciu ryb. W Anglii, USA,
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