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Kopq E,, fpaencl<a C., Fy><lrr]xa E,, Baps4o P, 
-Ąuarrrocrrł.łecKoe 3lłaqeHrłe pEl MbIruII s 45 ilrrrnyr

noc.rre y6oa AJIfl oqeHKlr BoAflHI{cTocTIł Mf,ca y cnurrefi.
B nepeoż qacTI4 lrccJIeAoBaHr{E ycTaHoBJlJII,I, r{To

I]BeT, cTeneHb norJioII{eHZE BoAl)I I4 TepMZI]ecKafl oqeE-
I(a Nl8Ca CTaTrlCTI,IqeCKl CYD]€CTBeHHO BL,ICOKO CBj13a-
rrlr c pH1. B elł4y ToloJ TlTo Ko9óórlq]łeHTLI Koppe-
Jlrl\rlfi 6slnr,t Blrcoxlłe, T{To J/Ka3L,IBaeT Ha Bo3},]o>K-
HocTL, cTaBuTIJ AJ4aIHo3 oTIIocI4TeJILHo KaT{ecTBa Mflca
Ha ocHoBaHrI]4 Ł3nlepeHrla pHr, peInIĄJIrl npoBoAI4TI)
AaJIr,HeI4[IrIe ilccJleAoBaFlrlfl AJIa ycTaHoBJIeHr4fl norpa-
HIttIHbIx BeIrlLI]4H pH1, onpexeJlrlloilIrix cTerrenb BoA-
flHr{cTocT]4 lłaca. Bropoii siar TlccJIeAoBaHI4ń npoeenr,r
e NtacoxoM6rI Hare. 3xcrrepTEI-IIpaI(TIfKrł vRcuoż npo-
MF,TIIJJIeHHoCTI,I BMecTe c HayI]HbIMm coTpyAHI4KaNtr1
npoBeJl]4 ceHcopr{qecKyIo x.rracclrQll4KallT4lo Tylil c pa3-
AeJIeLII4eM Ha Tp]zKJlacca no KaI{ecTBy MEca. flplł oqeH-
ł<e 6panr Bo BH]4MaH]4e cJIeAyIoU]]4e KaqeCTBeI]iItie
csożctsa Mflca: qBeTJ cTpyKTypy, KoHcr{cTeFlI]r1Io ,I Bo-
Ao[oruIail{aeMoc' s, VctarroBlĄJlrl, LITI cpeAHI4e Be.]Ir{qIł-
HbI pH1 B gTr,lx KJIaCcax pa3HffTcfi c)ril]ecTBeHHo BEI-
coKo, a rpaHI{I_IL,I ]4x ,t!ITepBaJloE npl4 BepofiTHocTrl
P - 0,01 He 3axoAET oAHa Ifa Apyfyrc. Ha srolr ocrro-
Ba]lIĄI.Ą onpeAeJIeH61 florpaHrlLiHL,Ie BeJIr{r]r{HBI ,qJIfi
Tpex KJ-IaCCoB KaIlecTBa, a 

'{}łeHHo:
M.Eco BoAĘHlłcToe pH, { 6,0
Mflco qacTl4t{Ho BoAnHrlcToe pH1 : 6,0-6.3
rvlflCo HopN{aJTbHoe, xopo[Ielo KaTłecTBa pHl > 6,3

IIocnenyrcrqlłe ilccJIeAoBaHylf noKa3aJIIł, IłTo n,Iaco
sareanlł@rłql4poBaHHoe Ha ocFIoBaI{T4I4 ycTaHoBJIeFIfIb]x
IiIaMrI rlolpaHilr]Hblx BeJII,I,{ŁH pll, x cooTBeTcTBeHIJo-
My KJIaccy KaI]ecTBa cTalrlcTrlqecKr,I cyil{ecTBeHHo BLI-

coKo pa3llffTcrl B Tex cBoilcTBax, KoTopble fiBJIfiIoTcE
Ba)KHLIMil c Tot]Kr{ 3peHlH BoA.ffHlcTocTI{ Mflca, T.e.
.jlpKocTI4 qBeTa, BoAonorJ-IanaeMocTil W TepMW.IecKor-i
oI]eI{Kr{. Aetoplr nprlxoAflT K tsIJIBoAy, qTo l43MepeHrle
pH, rłlreer 6onsruoe AI4arHocTrITlecKoe 3HaI]eHue u Mo-
xiet 6sItl IIpT43HaHo Kpr{TeprleM cTeneHI4 BoAffHIlcTo-
cTr.I xlflca-

Kortz J., Grajewska S., Różyczka J., Barzdo R. - The
diagnostic value of p[I rneasured in the muscle 45 rni-
nuts after slaughter. a§ basis for evaluating watery
structure incidience in the meat of pigs.

The objec,t of our reseaTch was to rascertain |the
extent to which muscle pH, measured 45 minutes after
slaughter (so-called pH1) may serve as a criterion
of watery structure in me,at lin this country, The
firts,t stage ,of the research proved that there in this
lirst stage of the research proved that there was
statistically highly significant corelation between co-
1our, lvater-holdiny capacity and thermal drip, and
pH,, The corelation coefficients were high, indicating
there by the possibility of usling pHl measurement as
bassis for diagnosing meat quality, so it was decided
to conduct further tests in order to determine the
border r.zalues of pH, defining the degree of watery
structure in meat.

Stage two was conducted at an industrial slaugh-
terhouse. Practical meat industry experts together
witir scientific workers class,ifield the c,arcasses by
means of . the sensory method assigning the meat
to three classes according to quality of the meat:
colour, structure, f irmness and wate.r-holding capa-
city. Anaiysis of results showed that the mean ptrI'
values for each of th,ose classe,s differed from one
another in a highly significant degree, and their
c,onfidence intervals at the 0.01 level ditd nrot over-
lap. This served as the basis for establishing the
border values f,o,r the three quality classes, as fol-
lorł,s: watery meat - pH, { 6.0 : partly watery me-
at _ pH1 > 6.0-6.3, good quality, normal meat -pII, } 6.3.

It was demons,tnated in the counse of funtJrer re-
search that the meat ass,igned to differ,ent quality
classes on the b,asis of pH, border values as delter-
mined above, shbwed statistically highly significant
differences with respect ,to chalracteris,tics which are
important from the point of view of watery structu-
re - i. e. colour lightness, water-holding, and thef,-
lnal drip. This pH, measuremen]t is of high di,agno-
stic vaiue and can be accepted as a criterion of
the degree af watery §tructure rirr me,at,

KAZIMIERA SYLWESTER, LECH WARTENBERG

żrodłoK szonka typ,l pirosiloryb jako mozliwe j in{ekc ji

Salmonella typhimurium
Katcclra }łigieny ProduktóW zwierzęcych lMydziału Wetcrynarii WSR we Wrocławiu

I(ierownik: prof. dr T-. oGIELSKI

Pulpy rybne używane do skarmiania trzody
chlervnej (w kraju produkowane obecnie pod
nazwą pirosiloryb), są do pewnego stopnia
,,powtórzeniem" składników i własności su-
rowca rybnego, co obok przesłanek gospodar-
czych, uzasadnia ceiowość masowej prodllkcji
tego rodzaju karmy (I, 2, 3, 4, 6, 9).

Zasada wytwarzania płynnych pasz ryb-
nych oparta jest na doświadczeniach silosowa-
nia kiszonek (2, 5, 6) i polega na zakwaszaniu
rozdrobnionego surowca rybnego do okreśIo-
nego pH. Zapewnia to prawidłowy przebieg

auto]izy enzymatycznej białka i zatrzymlje
proces gnilny w produkcie. TrwałoŚó i wartoŚĆ
krajou,ego produktu poiega na stosowaniu
jako konse::łt,anta pirosiarczynu sodu, który
jest źródłem dlvutlenku siarki, reagującej z
dodanyrni ]lrvasami siarkowym lub solnym (5).
Silne bakteriobójcze działanie powstałego
krvasu siarkowego wzmaga się w środowisku
kwaśnym. Oba kwasy w formie niezdysocjo-
w anych cząste czek,oosiada j ą równie ż bakterio-
bójcze własności. Właściwości bakteriobójcze
t}rch korrser,"vantów umożliwiają przechowy-
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wzrost pałeczek bardzo obfity, niepoliczony na płytce,
brak wzrostu.

Rok XXIV

wanie pirosilorybv przez czas dLuższy, co wy- 4 próby. Próby_przecho,wywałe_ry tenn,peratunze.po-
kazał Michnieńicz is) * badaniach "ńa uog"a- ]<ojlw,ej^(t_a-zOoC) 

ozlnaczoino kolejnYmi nurnerami od

tym rnateriale.': "" "---_'-"" 
.* 

""": 
1,3Ł,ł,""f'"łTj*rJiXBi.SfiT9Tiiil.T.§:u"#E"

Wykonane przez Prosta i Bojarskiego (7) rodzaju pirosiilorybu.
prace na kiszonkach przygotowanych z od-, 'W tein sposób powstały nas;tępujące grupy do-
padów rzeżnianych i Żakńaszonych metodą swiadczalrle:
Liologiczną wyiazały stabilizuj"ący wpływ GlyŁ1 I,- pirosiloryb z doda,tliiern kwasu s.lnego,
kwaś"nego środowiska na niektói. -n"ti"iiJ'i 

.,Jir;'rr"_-';;""r§r,.u#"'j"u*o','Ł kwasu solnego,
wirusy chorobotrłzórcze. terrrp. 4"C ipróby i.s _ t.a)

W clostępnycll źródłach nie znaleźliśmy in- Gru,pa III - Piro,silorYb z dodatkiern kwasu siar-
formacji 'Z " przeżywalności arou.oo.ńJo* .ff#"'r"ri Ti"ł,Llr,"'f"3 l"Tł,J"i;Ł;,,?of}u,, ul"._
chorobotwórczycŁ,1 w kiszonych homogenatach - r."i".e", temp. łoc (óróbv 2.5 - 2.8),
rybnych. Brak takich danych należało uzu- Z p,oszczegó\nych próbek wykonano na pożywkach
pełnić w doŚwiadczeniach nad wybranym wyb,iórczych posiewy ilo,ściłowe od m,omentu z,aka-
szczepem chorobotwórczym celowo Wprowa- żenia _materiału, aż do zuilrełnego zarriku wz,ro§tu

dzonym do kiszonki. UwŹględnió należaio przy |.lł]::^: danej próboe, Wynikd tych badań przed-

tym wpływ różnego ,od"uiu xo.,r".*-"rit^o? "ilTi,3ł3rJr3"B;j;"" jak w tym sannym okresie za-
i temperatuly przechowywania na przeżywal- chowuje Óę mikr,oflÓra pieiwotrra pirosilorybów,
ność tego szczepu. wykonując posiewy bakterio,Iogiczne ,z oibu próll

Podejmując te prace dopuszczano możliwość -"Śll?'łT};ia 
doświedczeń obejmowała kilka 

"od""_',wtórnego zakaŻenia kiszonek rYbnych w nie- ;ów śIwiezo wyprodukowanych kisżoqek, różniących
higienicznych łvarunkach produkcji i przecho- srię między s,obĄ- dodatkie,m inrn,ego śroati korr_serńu-
wyrłrania, Do doświadczeń wybrany został 1a9999. U_ate,rtiał doświadczalny po,dzielon,o ,na grupy
siczep Sulmonella typhżmurżum", " i olzlnaczo]no następująco:

Materiał i metody 
A 1,1 -3#i"?r*:^§;"S""*j,*#"u,#o;Ł":::-

turze 18-20oC,
Badania bakteriologiczne przeprowadzono w dwóch A 2,| - jak wyżej, - temp. 4oC,

seriach doświadczeń. W serii pierwszej użyto piro- B 1.2 - pulpa rybrrla z do,d,aókiern pirorsIiarczynu sodu
siloryb wyprodukowany z dodatkiem kwasu solnego i kwasu si,arkoweg,g - ternp. 18-20oC
(oznaczolny rrurnerern 1) i wyprodukowany z dodat- B 2.2 - jak wyżej, - ternp. 4oC ,kiem kwasu siarkowego (oznaczony numerem 2). W C 1.3 - pulpa rybna z do,datkiem pi,rosialrczynu so-
obu rodzajach oznaczono wyjściowo ogólny stopień du, t,emp. 18-20oC
zakażenia metodą płytkową. W pirosilorybie numer C 2.3 - jak wyżej, - ternp. 4oC,
i stwierdzono średnio 2 800 000 bakterii na 1 m1 D 1.4 - pulpa rybrr,a z do,datrkiern .prirosia,rczynu so-
pulpy, a w pirosilorybie numer 2 - 814 000 bakterii du i kwasern solnym, ternp. 18-20oC
na 1 mi pulpy. D 2.4 - 

jak wyżej, _ ternp, 4oC,
Z każdeEo rodzaju pirosilorybu przeniesiono część E 1,5 - pulpa rybna z dodatkiern kwas,u s,iarkowe-

materiału do jałowych naczyń i pozostawiono w go, temp. 18-20oC,
temperaturze 4oC jako próby kontrolne, oznaczając E 2.5 - jak wyżej, - ternp. 4oC.
je symbolami K1 i K2. Srodki k,ornserwują,ce dodano W ilościach zgodnych

Pozostały mate,riał wyjałowiono w aut,oklawie, z rinstrukcją technotrogiczną TUB-6/64 wg patentu
a następnJie zakażono czystą 24-Eodzinną ho,dowlą 46775.
Salmonella tgphimurźum, uzyskując w obu rodza- 'W,szystkie próby podrda,no uprzednio wyjałowieniu
jach płir,o,silorybu okoŁo 2?0 000 000 bakteri,i na 1 ml w autokiawie, a następrrie zakażono z4-godzimą ho-
pulpy. W zależności od uźytych śr,odków konse,rwują_ dowlą Salmonella tgphżmurżum, uzyskując 500 000
cych i tempe,ratury przechowywa,nia, cały materiał bakterii/m1 kiszonki. Na,stępniie podob,rrrie jak w
podzielono na 4 grupy - każda grupa obejmowała po selii pderwszej, wykoLna,no posriewy ilościowe na po-

Tab. 1. Ilośc pałeczek Salmonella tgphźmurium w pirosilorybie, w zależności od użytych środków
konserwujących, temperatury i czasu przechowywania

ldoł tonsctłuĄca
r lcurFrućufu t\

JtoŚc pąĆeczek ł 7ml pirotiloryóu u ko!?jnłla 6lntu pllecńołyłania
Pr?achałyła^d

łoC , 2 3 4 8 1o /1 l7 2l 25 33 37 38 39 4o 1l

!
§§

pircridlczyn
sodu ł
łłas solaq,
teap 

'8o

f,,
1,2

l,!
t,4

\
§

!

§\
E\

§
§
§

o
q,
o
\

\
§
§

§
a.o
\

2229ooo
2659w
ł711 0oo
?669@0

5 0oo
2 00o
3 0oo
5 ooo

5N
ł0o
1N
3co

§

Pl'rostarczgn
rodu ł
łłas sotaq,
ćemp 4o

t,5
,,6
1,7

18

32|52ao
33281oo
3987@o
32l80oo

l1:t8ooo
lge0@
4670n
eooo@

e7920o
l57 00t)
23500o
16@o

27oo
1200o
37oo
98oo

2loo
|59oo
24@
5l@

1aoo
87ao
|600
|€oo

3oo
7oo
50o
2oo

2oo

*o

U

.§

Pirosiarclgn
lodu ł
kłas sia.k
ćlap łg"

2,t
2,2
2,3
2,4

l7e2@o
2326qao
ł849@
lill2@

2@o
20@
3@o
5No

70o
70o

240o
1 3oo

60ow
no
1oo

l0o
l00
20o
40o

l@
lN
2oo

l0o
10o
3ą)
ł0o

l0o
no loo

loo
\
B
§

Pz'tasia rczyn
rda ł
tFąs saą.k
ć.mp 4o

2,5
26
2,7
2,0

nP.
aP
np.
,rp

lw00o
2u|0oo
2fi?000
2616@o

@o70o
329 7oo
4780@

l106@o

32oo
7loo
43@
12ooo

t5oo
30@
22@

lll60

1 2oo
290o
lloo

,0600

600
250o
&o
90o

ł@
8oo
7@
6oo

2oo,: loo,!
loo

31o

Objaśnienia: np. :



Nr6 MEDYCYNA WETERYNARYJNA Rok XXIV

przechowywania

_l_
l_

_l_

i ,:
:

żywkach wybiórczych dla tego szczepu od rnomentu
zakażeńa, aż do zup,ełnego za,niku wzr,ostu drobno-
ustrojów. Uzyskane w tej ;seńi wyniki ilustruje ta-
bela 2.

Tab. 2. Rozwój pałeczek Salmonella tuphi,muri.uT,,-t,
w pulpach rybnych w zależności od różnych środków

konserwujących oraz temperatury i czasu

a 1,2

t 1.3

l pt,ł
E /,5

^ 
2,1

B 2,2

e 2.3

D 2,4

beli 1 i 2 odczytać można, że w miarę upływu
czasu przechowywania zainfekowanie produ-
ktu wyraźnie zmniejszało się, co jest następ-
stwem po\^,olnego wnikania środków konser-
wujących w głąb rozdrobnionych tkanek.

Silne pierwotne zakażenie było też powo-
dem zmuszającym do wysterylizowania próbek
w autoklalwie, w celu wykluczenia wpływu
antagonizmu różnych gatunków bakterii. Mo-
delem doświadczalnym stawał się dopiero ja-
łowy materiał. W czterech grupach serii
pierwszej (tabela 1) z dodatkami środków sta-
biiizujących, do około czwartego dnia od chwili
zakażenia bakterie utrz;rmywały się w ilości
niepoliczalnej, wyższej od wyjściowej, przy
zastosolvaniu rozcieńczenia 1:1 000 000. Od te-
go dnia do ósmego dnia doświadczenia ilość
ich zaczęła maleć, ale wyraźne obniżenie na-
stąpiło dopiero w ósmym dniu i to we wszyst-
kich grupach doświadczalnych. W tym też
okresie zaczęły zarysowywać się pewne róż-
nice w ilości bakterii w poszczegóblych gru-
pach.

W 14 dniu przechowywania próbki grupy I
(1B-20oC) były już zupełnie jałowe. Również
w probkach grupy III (1B-20oC) ilość pałeczek
Salmonella wyraźnie się obniżyła.

|iM próbkach natomiast przechow5rwanych
w temperaturze 4aC w kolejnych dniach do-
świadczenia ilość bakterii utrzymywała się
ciągle na wysokim poziomie; i tak, w grupie
II w 25 dniu doświadczenia wysiewano jeszcze
znaczne ich ilości, a w grupie IV nawet jeszcze
w dniu 33. W grupie tej pałeczki przeżyły do
38 dnia, i to w 3 próbkach.

Wysiewy ujawniły jedynie nieznaczne i nie-
. istotne rożnice w konserwującym działaniu
kwasów siarkowego i solnego.

Wyraźny był natomiast wpływ różnych tem-
peratur na przeżywalność Salmonell,a tgphi-
murium. W próbkach przechowywanych w
temperaturze pokojowej bakterie ginęły na
ogół wcześniej anżeli w środowisku o tempe-
ratutze 4aC, Odnotowujemy to spostrzeżenie
skłaniając się do dornniemania, że podwyż-
szona temperatura, łącznie z inn5rmi równie
niesprzyjającymi czynnikami natury fizyko-
chemicznej pirosilorybu, mogła przyspieszyó
zachwianie równo,,"iagi metabolizmu bakterii
i szybsze ich obumieranie.

Rozmaicie kształtuje się czasokres przeży-
wania Salmonelli w kiszonkach, w zależności
od dodanego do nich środka konserwującego.
Tę serię doświadczeń ilustruje tab. 2, Jak się
okazuje, kiszonki z dodatkiem pirosiarczynu
sodu, pirosiarczanu sodu i kwasu solnego oraz
kiszo,nki z dodatkiem tylko kwasu siarkowego
przechowywane w temperaturze pokojowej,
nie stanowią dobrego podłoża dla długiego
przeżywania tych drobnoustrojów. Już na
trzeci dzień po zakażeniu, wzrost był bardzo
słaby, a w szóstym i następnych dniań, bak-

objaśnienia: A - pulpa bez CiodatkóW konserwujących,
B - ,, Z pirosiarczynem Sodu z kwasem

siarkowym,
c - pulpa Z pirosiarczynem sodu,
D -. ,, z pirosialczynem sodu z kwasem

Solnym,
E - pulpa z kwasem sialkowym,
+++ - wzrost obfity,

-i-+- ,, slaby,
+ - ,, b. słaby,
- - blak wzrostu.

Skład chem,iozny obu serrii pliroLsilorybów ozna-
czorno metodami według noirm krajowych (8) - ta-
bela 3.

Tab. 3. Charakterystyka chemiczna pirosilorybów
(po sterylizacji v,r autoklarvie) w 0ll

I

|""
Pirosiloryb + HC]
pirosilor

Omówienie wyników i dyskusja
Próbki pirosiiorytru pobierane niezwłocznie

po wyprodukowaniu wykazywały we wszyst-
kich wypadkach o,becność z,nacznej ilości dno-
bnoustrojów. Dalsze obserwacje wykazywały,
że proces sterylizacji pulpy świeżo wyprodu-
kowanej z surowca pierwotnie silnie zakażo-
nego przebiega powoli. Na przykład w pięć-
dzie§ątym dniu przechowywania w tempera--
turze 4oC w próbie K1 stwierdzono jeszcze
obecność 107 000 bakterii w 1 mI pulpy, w
próbie K2 - 43 000 w 1 nrl pulpy, W tych sa-
mych próbach, po 6 miesiącach przechowywa-
nia w identycznych warunkach, otrzymano po-
siewy jałowe.

obecność znacznej ilości dnobnoustrojów w
kiszonkach świeżo wypnodukowanych tluma-
czyć można silnyT n zakazeniem surowca uży-
tego do produkcji. lM Zakład,ach Rybnych we
Wrocławiu surowcem są odpady produkcyjne,
głowy ryb i jeiita oraz ryby nie nadające się
do przerobu konsumpcyjnego. Zakażenie su-
rowca jest tak zr\aczne, że mimo procesów roz-
drabniania i sterylizacji, w gotowym produk-
cie wykrywa się znaczne ilości bakterii. Z ta-
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terii już nie stwiendzano. Te same rodzaje ki-
szonek przechowywane w ternperaturze 4oC
wydają się być le,pszym środowiskiem dla ,Sol-
monelli, gdyż z wyjątkiem pulpy z dodatkiem
kwasu solnego, w i<tórej pałeczki zanikają rów-
nież w szóstym dniu, w pulpie z pirosiarczy-
nern i w pulpie z d,od,atkiem tylko kwasu siar-
kowego - zani,kają dopiero w 24 dniu doświad-
czenia. Brak więc szybkich efektów bakterio-
bójczych w grupie o temperaturze 4"C wska-
zuje przeciwnie, na niekorzystny wpływ nawet
nieco podwyższonej temperatury na przeży-
walność pałeczek. Nalezy nadto w,ziąć pod
uwagę to, że w pulpach z dodatkiem tylko
pirosiarczynu i tytko kwasu siarkowego, brak
jest drugiego reagenta potrzebnego do pow-
stania kwasu siarkawego. A ten jest dopiero
właściwym konserwantem.

Nie zaznaczyła się prawie zupełnie róznica
w przeżywaniu pałeczek w pulpie z do,datkiem
kwasu siarkowego w próbkach przechowywa-
nych tak w ternperaturze pokojowej, jak i
w temperaturze chło,dni, Drobno,ustroje stwier-
dzano w prosiewach je,szcze w 20 i 24 dniu.

W płrlpie bez dodatkólv konserwujących
Sal,monelle żyły ptzez 58 drri niezależnie od
ternperatury przechowywania próbek. Potwier-
dza to w dalszym ,ciągu wartość pirosiarczynu
jako do,brego środka konserwującego, przy
cz5rm skuteczniejsze działanie wydaje się mieć
kombinacja pirosiarczynu z kwasem solnym,
niż z kwasem siarkowym.

Gdyby zaś próbowĄ[|o z wyników podanych
w tej tabeli wysnuć wskazówki odnośnie prze-
chowywania pirosilo,rybów, to wydaje się, że
początkowo moznaby pozostawiać je w tempe-
raturze pokojowej (około 1BoC), w której pro-
ces sterylizacji przebiega ener:giczniej.

pH wszystkich lprróbek w ciągu trwania do-
świadczenia nie uległo zmianom.

Zbierając powyzsze wyniki podkreśIić chce-
my głównie dostrzezone zjawisko długiej prze-
żywalności Sdlmonella typh,żmurżunr w środo-
wisku piro,silorybu od mornentu zakażenia,
Wbrew oczekiwaniu, po sztucznym wprowa-
dzeniu szczepu, bakterie wegetowały jeszcze
przez długi okres czasu. Zupełna utrata żywot-
ności następowała do,piero około 38 dnia prze-
chowywania. Poc,zynione obserwacje zarówno
nad przeżywalnością Sal"monella typhimurium
w śr,odowisku pulpy rybnej, jak i stopniern za.-
każenia pirositrorybu świezo wyprodukowanego,
rzucają pewne światło na zdolności wegetacyj-
ne drobnoustrojów w środowisku rozdrobnio-
nych zawiesin tkanek zwierzęcycll. Sądzić
możn:aby zTazu, że po dodaniu silnych konser-
wantów, wyjałowienie autolizatu powinno na-
stąpić w krótkim okresie. Tymczasem w ba-

danym przez nas mrateriale, a więc po dodaniu
środ,ków konserwujących do pulpy silnie za-
kazonej pierwotnie, jak i po wtórnym jej za-
każeniu szczepem Salmonella tgphimurżum,
stwierdzon o przeżyw anie bakterii jeszcze przez
pcwien czas.

Spostrzeżenla pawyższe wiązać rnożna z he-
t,erogennym środowiskiem, jakim są pulpy ryb-
ne. Istotę ich stanowią róznej wielkości cząstki
tkanek rybnych za,wieszonych rv płynie, bądź
pierwotnie zakażanyckr, bądź do których mo-
gą wnikać drobnoustroie wtórnie infekujące
produkt 

- 
jak w przypadku naszych doświad-

czen pałeczki Salmonel,La tEphimurium. Cząsbki
tkanek przez pewien czas jeszcze stanowią
osło,nę i zabezpieczają drobnoustroje ptzed za-
bojczyrn działaniem środków chemicznych. De
piero w miarę upływu czasu (dyfuzja), nastę-
puje zwolna p,rzenikanie kons,erwantów w głąb
tkanek i zupełne niszczenie bakterii, Natomiast
lv środolviskach horn,ogennych - 

jak wiadomo

- poddawanych odkażaniu,' bakterie giną ,,ł,

b,ardzo krotkim czasie.
Na szczegół ten zwraca uwagę również Mich-

niewicz (5), podkreślając ceIowość szybkiego
uzyskania mozliwie płynnej konsystencji puip
rybnych, co daje gwarancję dokładnego wy-
mieszania zawartości ze środkiem konserwują-
cym, a to z kolei zopobiega procesorn gnilnym
powstających w pulpach wadliwie wymie-
szanych.

Niezależnie jednak od powodów, które wpły-
wają na zbyt długą przezywalność dro,bno-
ustro,jów w pirosilorybie przygotowanym w
warunkach przemysłowych, zwrócić pragnie-
my u\^.agę na epizootiologiczny aspekt tego
sp,ostrzezenia. Moż]iwość bowiem krótkotrwa-
łego nawet przeżycia drobnoustrojów chorobo-
twórczych stwarza niebezpieczeństwo zakaże-
nia zwierząt, którymi skarmia się pulpę rybną.
Z takimi wypadkami należy się iiczyć w mało
na ogół higienicznych warunkach produkcji
j skarmiania tej paszy w gospodarstwach ho-
dowlanych.
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