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Kopg E.,, T'paeepcka C., Pyxwunka E. Bapzgo P. —
JuarHocruueckoe 3HaveHne pH wmpmun B 45 MHMHYT
nocae y6osa AJIA OUEHKH BONIHMCTOCTH MACA Y CBHHEIL.

B nepBor 4WacTu MCCASOOBAHMA YCTAHOBMIN, YTO
IIBET, CTEIEHDb ITOTJIOLIEHUA BOABI M TepMMYecKas OLICH-
Ka Msca CTAaTUCTWYECKM CYIIECTBEHHO BLICOKO CBA3a-
uel ¢ pH;. B Buay rtoro, uro xo3dhduUIIMEHTHEI Koppe-
JqAMKM ObIAM BBICOKME, YTO YKAa3bIBAGT Ha BOTMOMK-
HOCTB CTABWTb JMArHO3 OTHOCHTEJBHO KadecTBa MAca
Ha OCHOBaHWMM Wu3MepeHusa pH,, pemmamM npoBOIUTL
nadbHeUINe UCCHeNOBAHNA AJIS YCTAHOBJIEHMA Iorpa-
HUYHBIX BeJIUYIMH pH;, ONpefensolMX CTEIeHL BOO-
AHUCTOCTM MAca. BTopoil sTam muccaenoBaHMIA HPOBEJNM
B MACOKOMOMHATE. 3KCIEPTHI-ITPAKTHMRKU MACHOW IIPO-
MBILLIJIEHHOCTH BMECTe C HAYYHBIMM COTPRYIHMKAMI
IPOBEJIM CEHCOPMUECKYIO KJIACCHM(MKAIIMIO TYHUI C Pas3-
OeJeHMeM Ha TPMKJAcca [0 KadecTBY MsdAca, IIpy oueH-
ke Opanm BO BHMMaHME CIHEAYIOLIMe Ka4deCTBEHHEIE
CBOVICTBA MfACA: IBET, CTPYKTYPY, KOHCUCTEHIIMIO U BO-
ZOIOIJIAIaeMOCTb, ¥ CTAHOBMIM, UTO CPEAHME BEIMHM-
bl pH; B 9TMX KJjaccax PasHATCA CYIIECTBEHHO EBbI-
COKO, a TPaHMIbLl MX MHTEPBAJOE NOPY BEPOATHOCTHU
P = 0,01 me 3axogsaT OJHa Ha APYryio. Ha sToM OCHO-

BaHMY ONPEAEeNeHb! [IOTPAHMUHLIE BEJIMYMHBI OIS
TPpeX KJAaCCOB KadecTBa, a MMEHHO!
MACO BOINAHUCTOE pH; < 6,0

MACO YAcTMYIHO BOIAHMCTOE pH, = 6,0—6.,3

M0 HOPMAaJbHOE, XOpoIllero KadecTsa pH; = 6,3

ITocnmenylolpe MCCAENOBAHMA II0KA3ayM, HYTO MACO
3aKRBaJNMPHUIITMPOBAHHOE HA OCHOBAHMY YCTAHOBJIEHHBIN
HaMlM IOTPaHMYHBIX BeIIIMH PH; K COOTBETCTBEHHO-
MY KJaccy KadecTBa CTatTUCTHUYCCKM CYILIECTBEHHO BLI-

KAZIMIERA SYLWESTER, LECH WARTENBERG

COKO pPas3HATCA B TEX CBOICTBaX, KOTOPbIE ABJIAIOTCA
BaXHLIMM C TOYKYM 3PEHMA BOJAHMCTOCTH MsCa, T.€.
APKOCT) I[BE€Ta, BOJOMNOINIAILIAEMOCTIt M TEPMUUECKOI
OLIeHKI. ABTOPbLI NDUXOAAT K BLIBOAY, UTO M3IMEpEHMe
pH, mmeer GonbilIoe OMATHOCTWYECKOE 3HAHUEHME M MO-
JKeT ObITh MNPMU3HAHO KPUTEPMEM CTENeHV BOASHMCTO-
CTH MACA.

Kortz J., Grajewska S., Rozyczka J., Barzdo R. — The
diagnostic value of pH measured in the muscle 45 mi-
nuts after slaughter, as basis for evaluating watery
structure incidience in the meat of pigs.

The object of our research was to ascertain the
extent to which muscle pH, measured 45 minutes after
slaughter (so-called pH,) may serve as a criterion
of watery structure in meat in this country. The
first stage of the research proved that there in this
{irst stage of the research proved that there was
statistically highly significant corelation between co-
lour, water-holdiny capacity and thermal drip, and
pH, The corelation coefficients were high, indicating
there by the possibility of using pH; measurement as
bassis for diagnosing meat quality, so it was decided
to conduct further tests in order to determine the
border values of pH; defining the degree of watery
structure in meat.

Stage two was conducted at an industrial slaugh-
terhouse. Practical meat industry experts together
with scientific workers classifield the carcasses by
means of-the sensory method assigning the meat
to three classes according to quality of the meat:
colour, structure, firmness and water-holding capa-
city. Analysis of results showed that the mean pH,
values for each of those classes differed from one
another in a highly significant degree, and their
confidence intervals at the 0.01 level did not over-
lap. This served as the basis for establishing the
border values for the three quality classes, as fol-
lows: watery meat — pH; < 6.0 = partly watery me-
at — pH; > 6.0—6.3, good quality, normal meat —
pH, > 6.3.

It was demonstrated in the course of further re-
search that the meat assigned to different quality
classes on the basis of pH, border values as deter-
mined above, showed statistically highly significant
differences with respect to characteristics which are
important from the point of view of watery structu-
re — i. e. colour lightness, water-holding, and ther-
mal drip. This pH, measurement is of high diagno-
stic value and can be accepted as a criterion of
the degree af watery structure in meat.

Kiszonka typu pirosiloryb jako zrodto mozliwej infekciji
Salmonella typhimurium

Katedra Higieny Produktéow Zwierzecych Wydziatu Weterynarii WSR we Wroclawiu
Kierownik: prof, dr L. OGIELSKI

Pulpy rybne uzywane do skarmiania trzody
chlewnej (w kraju produkowane obecnie pod
nazwg pirosiloryb), sg do pewnego stopnia
»powtorzeniem” skladnikéw i wilasnos$ci su-
rowca rybnego, co obok przestanek gospodar-
czych, uzasadnia celowo$¢ masowej produkeiji
tego rodzaju karmy (1, 2, 3, 4, 6, 9).

Zasada wytwarzania plynnych pasz ryb-
nych oparta jest na do$wiadczeniach silosowa-
nia kiszonek (2, 5, 6) i polega na zakwaszaniu
rozdrobnionego surowca rybnego do okreslo-
nego pH. Zapewnia to prawidlowy przebieg

autolizy enzymatycznej bialka i zatrzymuje
proces gnilny w produkecie. Trwalosé i wartos¢
krajowego produktu polega na stosowaniu
jako konserwanta pirosiarczynu sodu, ktéry
jest Zrédlem dwutlenku siarki, reagujgcej z
dodanymi kwasami siarkowym lub solnym (5).
Silne bakteriobdjcze dzialanie powstalego
kwasu siarkowego wzmaga sie w Srodowisku
kwasnym. Oba kwasy w formie niezdysocjo-
wanych czasteczek posiadaja réwniez bakterio-
boéjcze wlasnosci. Wlasciwosci bakteriobdjcze
tych konserwantéw umozliwiaja przechowy-
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wanie pirosilorybu przez czas diuzszy, co wy-
kazal Michniewicz (5) w badaniach na boga-
tym materiale.

Wykonane przez Prosta i Bojarskiego (7)
prace na kiszonkach przygotowanych z od-
padéw rzeznianych i zakwaszonych metodg
biologiczng wykazalty stabilizujacy wplyw
kwasnego $rodowiska na niektore bakterie i
wirusy chorobotworcze.

W dostepnych zrodiach nie znalezliSmy in-
formacji o przezywalnosci drobnoustrojow
chorobotworczych w kiszonych homogenatach
rybnych. Brak takich danych nalezalo uzu-
pelni¢ w doswiadczeniach nad wybranym
szczepem chorobotwoérczym celowo wprowa-
dzonym do kiszonki. Uwzglednié nalezalo przy
tym wplyw rdznego rodzaju konserwantoéw
i temperatury przechowywania na przezywal-
nos¢ tego szczepu.

Podeimujgc te prace dopuszczano mozliwo$é
wtornego zakazenia kiszonek rybnych w nie-
higienicznych warunkach produkcji i przecho-
wywania. Do do$wiadczen wybrany zostal
szczep Salmonella typhimurium.

Materiat i metody

Badania bakteriologiczne przeprowadzono w dwéch
seriach do$wiadczen. W serii pierwszej uzyto piro-
siloryb wyprodukowany z dodatkiem kwasu solnego
(oznaczony mnumerem 1) i wyprodukowany z dodat-
kiem kwasu siarkowego (oznaczony numerem 2), W
obu rodzajach oznaczono wyjsSciowo og6lny stopieh
zakazenia metoda plytkowa. W pirosilorybie numer
1 stwierdzono $rednio 2800000 bakterii na 1 ml
pulpy, a w pirosilorybie numer 2 — 814 000 bakterii
na 1 mi pulpy.

Z kazdego rodzaju pirosilorybu przeniesiono cze$é
materialu do jalowych naczyn i pozostawiono w
temperaturze 4°C jako préby kontrolne, oznaczajac
je symbolami K, i K.

Pozostaly material wyjalowiono w autoklawie,
a mnastepnie zakazono czystg 24-godzinng hodowla
Salmonella typhimurium, uzyskujge w obu rodza-
jach pirosilorybu okoto 270 000 000 bakterii na 1 ml
pulpy. W zalezno$ci od uzytych Srodkéw konserwujg-
cych i temperatury przechowywania, caly materiatl
podzielono na 4 grupy — kazda grupa obejmowatla po

4 proby. Préoby przechowywane w temperaturze po-
kojowej (18—20°C) oznaczono kolejnymi numerami od
1 do 4, a przechowywane w temperaturze 4°C — nu-
merami od 5 do 8, zapisanymi za numerem danego
rodzaju pirosilorybu.

W ten sposdb powstaly nastepujace grupy do-
swiadczalne:

Grupa I — pirosiloryb z dodatkiem kwasu solnego,
temp. 18—20°C (préby 1.1 — 1.4)

Grupa II — pirosiloryb z dodatkiem kwasu solnego,
temp. 4°C (préby 1.5 — 1.8)

Grupa III — pirosiloryb z dodatkiem kwasu siar-
kowego, temp. 18—20°C (proby 2.1 — 2.4)

Grupa IV — pirosiloryb z dodatkiem kwasu siar-

kowego, temp. 4°C (proby 2.5 — 2.8).

7 poszczegdlnych probek wykonano na poiywkach
wybiérezych posiewy ilosciowe od momentu zaka-
Zenia materiatu, az do zupelnego zamiku wzrostu
bakterii w damej proébce. Wyniki tych badan przed-
stawiono w tab. 1.

Rownolegle badano jak w tym samym okresie za-

chowuje sie mikroflora pierwotna pirosilorybow,
wykonujge posiewy bakteriologiczne z obu prob
kontrolnych. 3

Druga seria doéwiedczen obejmowata kilka rodza-
jow $wiezo wyprodukowanych kiszonek, rozniagcych
sie miedzy sobg dodatkiem innego $rodka konserwu-
jacego. Materiat doswiadczalny podzielono na grupy
i oznaczono nastepujgco:

A 1.1 — pulpa rybna bez dodatkéw Srodkow kon-
serwujgcych, przechowywana w tempera-
turze 18—20°C,

A 2.1 — jak wyzej, — temp. 4°C,

B 1.2 — pulpa rybna z dodatkiem pirosiarczynu sodu
i kwasu siarkowego — temp. 18—20°C

B 2.2 — jak wyzZej, — temp. 4°C ,

C 1.3 — pulpa rybna z dodatkiem pirosiarczynu so-
du, temp. 18—20°C

C 2.3 — jak wyzej, — temp. 4°C,

D 14 — pulpa rybna z dodatkiem pirosiarczynu so-
du i kwasem solnym, temp. 18—20°C

D 24 — jak wyzej, — temp. 4°C,

E 1.5 — pulpa rybna z dodatkiem kwasu siarkowe-
go, temp. 18—20°C,

E 25 — jak wyzej, — temp. 4°C.

Srodki konserwujgce dodano w ilo§ciach zgodmych
z instrukcjg technologiczna TUR-6/64 wg patentu
46775.

Wszystkie proby poddano uprzednio wyjalowieniu
w autoklawie, a nastepmie zakazono 24-godzinng ho-
dowla Salmonella typhimurium, uzyskujgc 500000
bakterii/ml kiszonki. Nastepnie podobnie jak w
serii pierwszej, wykonano posiewy ilo§ciowe na po-

Tab. 1. Ilo§¢ pateczek Salmonella typhimurium w pirosilorybie, w zaleznosSci od uzytych S$rodkéw
konserwujgcych, temperatury i czasu przechowywania
J’”?"; :z'o‘,‘; :‘:’ﬁq : % Jlosc paleczek w 1ml pirosilorybu w koleynym dnrwu prrechowywania
prrechowymana BN
wol . alr|2]3 4 8 70 74 17 21 25 33137 38|39 40| 41
~ |Piroscarczyn |11 2229000 | 5000 500 - - = = =1 =1T=1~F=7F=
sodu + 12 2659000 2000 100 = = - = - =1=1=1-]-
§ #was solny, 13 2714000 3 000 100 - - = - = zll=|=]=]=
S | femp. 78° 74 2569000 | 5 000 300 = s - - =]l =]=|=|=1]=
x | Piroscarczyn |15 2275200 | 1138000 | §79200 | 2700 | 2700 | 1800 | 300 | — | = | = | = | = | =
N sodlu + 7% |, 3328400 | 198000 | 157000 |42000 | 15900 | gro0 | 700 |200| - | - | = | - | =
§ | 4was solny, 17 | S ||| 3987800 | 467000 | 235000 | 3700 | 2400 | 1600 | s00 | - | - | - | - | - | -
S | bermp 4° 18 |3 |3 |§ [ 3218000 | 800000 | 486000 | 9600 | 5100 | 1600 | 200 | — | = | - | — -
X Piroscarczyn 2,1 : :“ :‘J 1782000 2000 700 600 100 = 100 = S - - - -
sodlu + 22 |3 |9 |3 | 2326000 2000 700 200 100 100 100 (100 — |- | = | = | —
§ &was siark 23|83 |8 | #49000 3000 | 2400 | 700 | 200 | 0 | 300 |200({r00 |~ | ~ | - | =
& | éemp 78° 24 |9 | v | Y| r001200 5000 1300 400 q00 | 200 | 100 wo| - | -|-|-=
s | Pirosiarczgn |25 |X |X (X[ e |1904000 | a00700 | 3200 | 1300 | 1200 | 600 |400|200(100 | — | = | -
g sodu + 26 np. 2041000 | 329700 | 7100 | 3000 | 2900 | 2500 |goo|300(200| = | ~ | -
S | amas scark 27 np. 2568000 | 478800 | 4300 | 2200 | 7100 go (7o0| — | = | ~ |~ | -
S| tempo. 1° 28 np 2616000 | 1706000 |12000 | 11160 |600 | 900 |600| — |r00| - | - | -

Objasnienia: np.

wzrost paleczek bardzo obfity,
= brak wzrostu.
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zywkach wybiérczych dla tego szczepu od momentu
zakazenia, az do zupelnego zamniku wzrostu drobno-
ustrojow. Uzyskane w tej serii wyniki ilustruje ta-
Yela 2.

Tab. 2. Rozwd6j pateczek Salmonella typhimurium
w pulpach rybnych w zalezno$ci od réznych Srodkéw
konserwujacych oraz temperatury i czasu

przechowywania

Janaszand oot o _" yaraiha g !
srobak ‘ w r 5 & ] T 22 | ’ | e | &

T A FC) F T o R T e R R T e
812 1310 R I o I P I S Foi= = I
€13 820 E 3 1T [ S = S [
D14 120 F T I e L B e I e R e
£13 1920 #wl# |- =-]=-1=f=1- ‘ ot = =
A2 Pl | e e | e | | e e | e =
822 4 | | | | e | P R R = [| = i
€23 J L (e || |+ | = | —1-]=]|=]-
D24 4 [#1# - 1-|=|- | - |=1=]=|= ‘
£25 4 W | = =5 | = — |

Objasnienia: A — pulpa bez dodatkéw konserwujgcych,

B— ., z pirosiarczynem sodu z kwasem
siarkowym,

C — pulpa z pirosiarczynem sodu,

D— z pirosiarczynem sodu z kwasem

solnym,
E — pulpa z kwasem siarkowym,
+++ — wzrost obfity,
&+ — i, staby,
+ — 0 b. staby,
— — brak wzrostu.

Skilad chemiczny obu serii pirosilorybédw ozna-
czono metodami wedlug norm krajowych (8) — ta-
bela 3.

Tab. 3. Charakterystyka chemiczna pirosilorybow
(po sterylizacii w autoklawie) w %

=

eyl gl 15

Roaml ol 3 B3l ez 2| |
pirosilorybu |';,; 2ol 2 |g Sl = &

= a3 o| g 1 o | =

EREE Bln|D|ala

Pirosiloryb 4+ HC1 |4,4 16,0 4,6| 66,2/ 4,3/ 6,562 — | 1,3
Pirosiloryb -+ H,S0, | 4,6 18.2) 3,2 |69,6]5,6| 1,28 0,86 1,3

*) w przeliczeniu na jon Cl, *¥) informacja

Omowienie wynikéw i dyskusja

Probki pirosilorybu pobierane niezwlocznie
po wyprodukowaniu wykazywaly we wszyst-
kich wypadkach obecno$¢ znacznej ilosci dro-
bnoustrojéw. Dalsze obserwacje wykazywaty,
ze proces sterylizacji pulpy $wiezo wyprodu-
kowanej z surowca pierwotnie silnie zakazo-
nego przebiega powoli. Na przyklad w piec-
dziesigtym dniu przechowywania w tempera-
turze 4°C w probie K; stwierdzono jeszcze
obecno$é 107 000 bakterii w 1 ml pulpy, w
probie Ky — 43 000 w 1 ml pulpy. W tych sa-
mych probach, po 6 miesigcach przechowywa-
nia w identycznych warunkach, otrzymano po-
siewy jatowe.

Obecnos$¢ znacznej ilosci drobnoustrojow w
kiszonkach $wiezo wyprodukowanych tluma-
czy¢ mozna silnym zakazeniem surowca uZy-
tego do produkcji. W Zakladach Rybnych we
Wroctawiu surowcem sg odpady produkcyijne,
glowy ryb i jelita oraz ryby nie nadajgce sie
do przerobu konsumpcyjnego. Zakazenie su-
rowca jest tak znaczne, ze mimo proceséw roz-
drabniania i sterylizacji, w gotowym produk-
cie wykrywa sie znaczne ilosci bakterii. Z ta-

beli 1 i 2 odczytaé mozna, ze w miare uptywu
czasu przechowywania zainfekowanie produ-
ktu wyraZnie zmniejszalo sig, co jest nastep-
stwem powolnego wnikania Srodkéw konser-
wujacych w gigb rozdrobnionych tkanek.

Silne pierwotne zakazenie bylo tez powo-
dem zmuszajgcym do wysterylizowania prébek
w autoklawie, w celu wykluczenia wplywu
antagonizmu réznych gatunkédw bakterii. Mo-
delem doswiadczalnym stawal sie dopiero ja-
lowy materiat. W czterech grupach serii
pierwszej (tabela 1) z dodatkami $rodkéw sta-
bilizujacych, do okolo czwartego dnia od chwili
zakazenia bakterie utrzymywaly sie w ilosci
niepoliczalnej, wyzszej od wyjsciowej, przy
zastosowaniu rozcienczenia 1:1 000 000. Od te-
go dnia do désmego dnia do$wiadczenia ilos¢
ich zaczela maleé, ale wyrazne obniZenie na-
stapito dopiero w 6smym dniu i to we wszyst-
kich grupach doswiadczalnych. W tym tez
okresie zaczely zarysowywac sie pewne ro6zi-
nice w ilosci bakterii w poszczegélnych gru-
pach.

W 14 dniu przechowywania prébki grupy I
(18——20°C) byly juz zupelnie jalowe. Rowniez
w probkach grupy III (18—20°C) ilo¢ paleczek
Salmonelle wyraznie si¢ obnizyla.

W probkach natomiast przechowywanych
w temperaturze 4°C w kolejnych dniach do-
$Swiadczenia ilos¢ bakterii utrzymywala sig
ciggle na wysokim poziomie; i tak, w grupie
II w 25 dniu doswiadczenia wysiewano jeszcze
znaczne ich ilosci, a w grupie IV nawet jeszcze
w dniu 33. W grupie tej paleczki przezyly do
38 dnia, i to w 3 probkach.

Wysiewy ujawnily jedynie nieznaczne i nie-

- istotne roznice w konserwujgcym dzialaniu

kwasow siarkowego i solnego.

Wyrazny byl natomiast wplyw réznych tem-
peratur na przezywalno$é Salmonella typhi-
murium. W probkach przechowywanych w
temperaturze pokojowej bakterie gingly na
0go6l wezesniej anizeli w Srodowisku o tempe-
raturze 4°C. Odnotowujemy to spostrzezenie
sklaniajac sie do domniemania, Zze podwyz-
szona temperatura, lgcznie z innymi réwnie
niesprzyjajacymi czynnikami natury fizyko-
chemicznej pirosilorybu, mogla przyspieszyé
zachwianie rownowagi metabolizmu bakterii
i szybsze ich obumieranie.

Rozmaicie ksztaltuje sie czasokres przezy-
wania Salmonelli w kiszonkach, w zaleznosci
od dodanego do nich srodka konserwujacego.
Te serie doswiadczen ilustruje tab. 2. Jak sie
okazuje, kiszonki z dodatkiem pirosiarczynu
sodu, pirosiarczanu sodu i kwasu solnego oraz
kiszonki z dodatkiem tylko kwasu siarkowego
przechowywane w temperaturze pokojowej,
nie stanowig dobrego podloza dla dlugiego
przezywania tych drobnoustrojéw. Juz na
trzeci dzien po zakazeniu, wzrost byl bardzo
slaby, a w széstym i nastepnych dniach, bak-
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terii juz nie stwierdzano. Te same rodzaje ki-
szonek przechowywane w temperaturze 4°C
wydaja sie byé lepszym srodowiskiem dla Sal-
monelli, gdyz z wyjatkiem pulpy z dodatkiem
kwasu solnego, w ktorej pateczki zanikaja row-
niez w széstym dniu, w pulpie z pirosiarczy-
nem i w pulpie z dodatkiem tylko kwasu siar-
kowego — zanikaja dopiero w 24 dniu doswiad-
czenia. Brak wiec szybkich efektéw bakterio-
bojezych w grupie o temperaturze 4°C wska-
zuje przeciwnie, na niekorzystny wplyw nawet
nieco podwyzszonej temperatury na przezy-
walnosé pateczek. Nalezy nadto wzigé pod
uwage to, ze w pulpach z dodatkiem tylko
pirosiarczynu i tylko kwasu siarkowego, brak
jest drugiego reagenta potrzebnego do pow-
stania kwasu siarkawego. A ten jest dopiero
whasciwym konserwantem.

Nie zaznaczyla sie prawie zupelnie roéznica
w przezywaniu pateczek w pulpie z dodatkiem
kwasu siarkowego w probkach przechowywa-
nych tak w temperaturze pokojowej, jak i
w temperaturze chtodni. Drobnoustroje stwier-
dzano w posiewach jeszcze w 20 i 24 dniu.

W pulpie bez dodatkéw konserwujgcych
Salmonelle zyly przez 58 dni niezaleznie od
temperatury przechowywania proébek. Potwier-
dza to w dalszym ciggu wartos¢ pirosiarczynu
jako dobrego $rodka konserwujgcego, przy
czym skuteczniejsze dzialanie wydaje sie mieé
kombinacja pirosiarczynu z kwasem solnym,
niz z kwasem siarkowym.

Gdyby za$ prébowano z wynikéw podanych
w tej tabeli wysnuce wskazowki odnosnie prze-
chowywania pirosilorybow, to wydaje sie, ze
poczatkowo moznaby pozostawia¢ je w tempe-
raturze pokojowej (okolo 18°C), w ktérej pro-
ces sterylizacji przebiega energiczniej.

pH wszystkich probek w ciggu trwania do-
Swiadczenia nie uleglo zmianom.

Zbierajac powyzsze wyniki podkresli¢é chce-
my gléwnie dostrzezone zjawisko dlugiej prze-
zywalnosci Sdimonella typhimurium w $rodo-
wisku pirosilorybu od momentu zakazenia.
Wbrew oczekiwaniu, po sztucznym wprowa-
dzeniu szczepu, bakterie wegetowaly jeszcze
przez dlugi okres czasu. Zupelna utrata zywot-
noéci nastepowata dopiero okoto 38 dnia prze-
chowywania. Poczynione obserwacje zaréwno
nad przezywalnoscig Salmonella typhimurium
w Srodowisku pulpy rybnej, jak i stopniem za-
kazenia pirosilorybu $§wiezo wyprodukowanego,
rzucaja pewne Swiatlo na zdolnosci wegetacyj-
ne drobnoustrojow w srodowisku rozdrobnio-
nych zawiesin tkanek zwierzecych. Sadzic¢
moznaby zrazu, ze po dodaniu silnych konser-
wantéw, wyjatowienie autolizatu powinno na-
stapi¢ w krotkim okresie. Tymczasem w ba-
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danym przez nas materiale, a wiec po dodaniu
srodkoéw konserwujacych do pulpy silnie za-
kazonej pierwotnie, jak i po wtornym jej za-
kazeniu szczepem Salmonella typhimurium,
stwierdzono przezywanie bakterii jeszcze przez
pewien czas.

Spostrzezenia powyzsze wigza¢ mozna z he-
terogennym srodowiskiem, jakim sg pulpy ryb-
ne. Istote ich stanowig roznej wielkosci czastki
tkanek rybnych zawieszonych w plynie, badz
pierwotnie zakazomych, bgdZz do ktorych mo-
ga wnika¢ drobnoustroje wtérnie infekujgce
produkt — jak w przypadku naszych doswiad-
czen pateczki Salmonella typhimurium. Czastki
tkanek przez pewien czas jeszcze stanowig
cstone i zabezpieczajg drobnoustroje przed za-
béjeczym dziataniem $rodkéw chemicznych. Do-
piero w miare uptywu czasu (dyfuzja), naste-
puje zwolna przenikanie konserwantow w glgb
tkanek i zupelne niszczenie bakterii. Natomiast
w $rodowiskach homogennych — jak wiadomo
— poddawanych odkazaniu, bakterie ging w
bardzo krétkim czasie.

Na szczegol ten zwraca uwage rowniez Mich-
niewicz (5), podkreslajac celowos¢ szybkiego
uzyskania mozliwie plynnej konsystencji pulp
rybnych, co daje gwarancje dokladnego wy-
mieszania zawartosci ze $rodkiem konserwuja-
cym, a to z kolei zopobiega procesom gnilnym
powstajgecych w pulpach wadliwie wymie-
szanych.

Niezaleznie jednak od powodoéw, ktore wply-
wajg na zbyt dlugg przezywalnosé drobno-
ustrojow w pirosilorybie przygotowanym w
warunkach przemystowych, zwrdcié pragnie-
my uwage na epizootiologiczny aspekt tego
spostrzezenia. Mozliwos¢ bowiem krotkotrwa-
tego nawet przezycia drobnoustrojéw chorobo-
tworczych stwarza niebezpieczenstwo zakaze-
nia zwierzat, ktérymi skarmia sie pulpe rybns.
Z takimi wypadkami nalezy sie liczyé w mato
na ogo6l higienicznych warunkach produkcji
I skarmiania tej paszy w gospodarstwach ho-
dowlanych.
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