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się i w miarę poda,wania prepara,tu dochodzi
do zanikania koleino odrłrchów rzęskowego i
powiekowe,go. W pierwszym okresie oddechy
stają się głębokie i równe, a po dalszvm wprro-
wa,dzeniu omawianego prreparatu stają się
pł/tkie (typ prrzeponowy). O,dru,ch rogówkowy
zanikał, zaś gałki oczne ustawiały się central-
nie w szparze powiekowej,

Po 40 minuńach od momentu Tozpoczęcia
wstrz/<iwaLnia N eńbu tatru zaczy na pow o,li w ra-
cac ,napięcie mięśniowe i odrutchy oibronne
zwierzęcia. Po otkoło 50 minutach od chwili
znieczu]le,nia obserwowano u zw ier zą,t dresz,cze
w wyniku sp,adlku tempera,tury wewnętrz,nej
(dllatego też należy kłaść ,ie na rnattach i ,przv-
krywać po skończonej operacii).

U saeściu sz,tuk pocho,dzącvch z jednej ch[e-
wni, u którvrch stwierdzono cho,robę nosorvjo-
wą i grypę lvystępował karszeł w ok,resie znie-
czule,nia i snu ponarkotvc,znego. W ,iednym
przypadku wystąpiło porażenie ośrodka odde-
chowego - bezdech - i przez 20 minut (tj.
do chWi].i powro,tu o,ddechu) prrowadz,ono sztu-
ozne od,dy,chanie i lec,zenie famrrakologiczne -podano kard,iazoł doży,lnie, po czym przepro-
wadzono qperację, która zakomozyła się pomy-
śInie,

Wnios[<i
1, Nernbiutal może być stosowanv do zmieczu-

lenia ogol,ne,go u świń bez prerrred9kacii i do-
datkowy,ch środków znie,cztrlajątcych.

2. Najodrpowiednieiszym oknersem do wyko-
nania opera,cji u zwierząt znieczu,IonyĘh Nem-
butalem jest czas średnio między 5 a 40 mi-
nutą od chwili roąpo,ozęcia wstrzykiwania pre-
paratu.

3. Dawki poidane p,rzez wvtwórnię są orien,
ta,cyjne. Prqparat należy dawkować indywidu-
alni,e w oparciu o o'bseTwowane w czasie
wstrzykiwania reakcje na jego działanie, które
uzależnione są nie tylko od wagi ciała, ale,rów-
nież od stanu zd,rowia i kondycj,i zwierzęcia.

4, WstrzVkiwanie należy wyfl<onywać powoli
obserwuiąc zanika,nie odruchów. Stosowanie
wysokich dawek Neńb,u,talu nie prowadzi d,o
przedłużenia okresu tolerancii chi,rnrngicznei,
a stwarza niebezpjeczeńs,two dla życ,ią 21yię-
rzęc,ia.

P6 badań, których ll:yniki:em jest nżniejsza publi-
kacja, otrzgmano Nembutal d"ziękź ,wspóIpracg z ów-
czesnq Katedrq Chirurgźi, Wydziału Wetergnarii
SGG1ł p Warszalnie za co o,utorza skład,ajq podzźę-
kolaanże.
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Praca niniejsza jest dalszym ciągiem badań
nad jakością masła śledziowego (11, 12), W tej
części zaimujemy się oceną sanitarno-higieni-
czną produktu. Spostrze,żenia wcześnieisze su-
gerowały, ze produkt gotowv iest wvjściowo
znaaznie zaL<aż,ony, na ,co wskazywał szybki
rozrost pleśni ,i bakterii w całej masie prod,uk-
tu, już po trzech dniach przechowvwania w
temperaturze pokojowej.

W dostępnym piśmiennictwie brak iest da-
nych dotvczących stanu mikr.obiolo§ieznego
masła śIedziowego. Również i ten fakt bvł po-
wodem, dła którego postanowiliśmv podjąć ba-
dania, tym b,ardziej, że wz,rastająca stale pro-
dukcja wyrobów garmażeryj,nych, w tym past
rybnych, jest uzasadniona potnebami rynku.

Równolegle staraliśmy się ustalić przesłanłri
dla okreśłenia okre,su gwarancii masła ś,ledzio-
wego.

Materiał ri metody
Mateńałem do ba,dań było masło śledzi,owe z orŚmiu

Fróbki
Każdą z

szklany,ch, owiniętych' ;tr:i"Ł fohą. Eadanjia b,akter-
i,orlorgiczne łv cząści A \łVkonywano iniezwło,ean,ie po
pobruniu, w częŚcri ts |po 72 gordzinactr przoe.h,owywania
w tenperaturze 0 - 20, ,w częŚoi C po pr,zec,h,owywa-
n\u ptzez 72 ,gadziny w temporaturz,e t4-IBo.

Pro tr,sunięciu wanstwy powierzohni,orrej, p,obienano
zgłębnikiern próbkę do badania w ilości około 20 8
z całego prz,eł<noju ,i homogen;ilzołwano wraz z dzie-
więoiiokrońną il,oścrią pły,nu do rroaoieńezeń (10) o tem-
peraturz,e ,18..-200 przez 3 min (3000 obr/min.). Ho-
moigerrizat od;stawiono na ,1 godzinę w temp. 40 dla
oddzielenia się o,d warstryy płynnej. Płyn z nad osadu
stanowił wyjśoiowe rozcieńczenie 10-1. Kolejne toz-
ci,eńczerlia uzyskiwa,no zgpdnie ze §po§dbem podanym
w PN/67, A-86730, Końcowe rozcieńczenie wynosiło
10 -?.

Ogólną ilo,ść d,r,o,bnorustroj ów tlenowych mezoriiłnych
azrLacl7ano na agarze odżyw,czym meńordą zalewową.
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Miano pałeczek odmieńoa ożna]czano na podł,orżu Neg-
rady. Podejrzane kolonie przesiewano na podłoże Chri-
stense,na z m,ocznikierm. Miano łpałeczek z gtltlpy okrę-
żnicy o,zrlaezam]o ną ,pordłOfżu z żótcłą i ziele,rrią bry-
lantową. Z probówek, w który,ch sttwierdzono zmętnie-
nie luib ,zczernieLnie rpo,dłoża wykonywarro rprzesńe,wy na
podłoże qlłynne z azydki,em;sodowym ,wg Hajn]a i Per-
ry (2). Ilość El€rnkowców ,ohorrolbońwórczych wnacz,ano
na podłoŹu sbałym ohalpmana. Z podej,rzanymi kołlo-
niami wylioftywano próbę na koagulazę używając
plazmy lcróliczej. Mi,ano beztl,enowych łaseczełk prrzot-
rwalnikującycrh oznaezano na podtożu Wrzołska. Z prc-
bówek,w któąłch vaolb§erwqwano wzrost, rwykołrywano
preparat banwiolny metodą (irama ri, po sńwierd,zeniu
obecnŃGi las,ecze]c wykonyw,ano przes,iew rna podłoże
Wilson-Blaira dla beztlenowców. Ilość pałeczek
z $rupy SS oznarczanlo na płynnym lplodło(Zu SF i na
p,o,dłoŻ,u z qztrerotrionian]ern Sodowym. Nasltępnie wyko-
nywarno 6rrzesiew ,na podłoże M,ac C,onkeya i na pod-
łoże SS. I rość ldnotbinro,usńrojów lipolllity,cznych oanacz,ano
na rpodłorżu z i|w,enern B0 i OąCl2 (9), Llość d,r,obrno-
ulstno,jów zakwaszający,ch o,znaczano metoldą za ewową
na agarze z Lalłrzą i błękitem chińshiirn lvg MohĘ (2).
Iloiść drrclżdży i rpleśni azr\aczlanp naetodą zaltrewową n,a
agBlrze z ihtzecz,kĄ.

Kolncentrait pornidolrowy badalno również wg ,powyż-
szych metod. Uzysikane wyniki zebrano w tab. 1.
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Częśe B (próbki przechowywane
przez 72 go,d,z. w temp. 0-2').

w prawie wszystkich badany,ch próbach ma-
sła ś]edziowego przechowywanych przez 72
$odz. ry temp. 0-2o stwierdzono jedynie nie-
znaczne z,ahamowania wzro,stu poszczegolnych
grup drobnoustroiów. Obniżyło się niezna,cznie
miano coli i miano enterokoków, gronkowce
koagulazododatnie występowałv nadaI, chociaż
w nieco mniejszej ilości.

Częśe C (próbki przechowywa-
ne pTzez, 72 $odz. w te,mp. 14-18").

W próhach masła śledziowego przecho\Mywa-
nych w ty,ch warunl<ach nastąpił wzrost ilŃ-
ci poszczególnych drobnou,strojów. Ilość gron-
kowców ko,agulazododatnich wzrosła prawie
dwul<ro'tnie. Miano g6|i było bardzo wysokie i
wahało się w granicach od, 10-3 do 10-o. Miano
enterokoków v/zrosło również wyraźnie i wy-
,nosiło w jednej z prób nawet 10-a. Dnobnou-
stroje lipolity,czrre, złtkwaszające, drożdże i ple-
śnie stwierdzono w ilolści prawie dwukrotnie
większej. Wprawdzie namnożenie było niezna-
czne (w liczbach bezwzględnych) ale przy i tak
dużym zakażeniu wyjściowym, r'ależy lznaćje za bardzo nierJrorzystrre zjawisko, Ma to
szazególne znaczenie w obrocie de,talicznvm,
gdyż słoje z masłem śledziowym są bardzo
rzadko przechow;rwane w ladach chłodnicaych
a okres sprzedaży trwa bardzo często ponad 3
doby.

Zakażenie koncentratu pomidorowego okaza-
ło się nieznaczne Ogólna ilość drobnoustro-
jów wynosiła od 150 do 350 rv 1 g, pleśni
stwierdzono od 10 do 30 w 1 g a drożdży od 20
do 60 \M l g. Pozostały,gh szczepów rrie wyizo-
lowano. Tak nitkłe zanieczys,zczenie koncentra-
tu pomidoro\Mego iest prawdopodobnie zakaże-
niem wtórnyrn, do ,czego doszło już po otwarciu
opak,o\Mań.

Anali,za występowania poszczególnych ro-
dzajow drobnoustrojów we wszy,stkioh bada-
nych partiach masła śIedziowego wYkazała po-
w]tarzanie się tych samych grup drobnoustro-
.jów. S,tan powyższy nallezy wiązać zarówno z
iakością i rodzaiem sur,owców używanych do
pr.odukcji iak i samvm procesem technologicz-
nym.

podstlawowym surowcem używanym do wy-
twarzania ma,sła śledziowego są najczęściei od-
pady rybne z wędzenia - tzw.,spadv wędzar-
nicze, Są to ryby, które w czasie węd,zenia ule-
gają mechanicznemu uszkodzeniu (pękanie tu-
szy, rozdatcie skóry itd.) i nie nadaią się w
tej postaci ,do sprzedaży, przygotowanie file-
tów do dalszego przetwarzania po,Iega na rę-
cznyTn u(suwaniu z tus,zd< rvbnych skóry i ko-
ści. Czynności manualne i niski stan sanitar-
,no-higienicznv produl<cji, należy ,uznać za
podstawow e źródło wtórnego zakażenia pro-
duktu. Wskazuje na to wyraźnie ogólna ilość

2f,tt.ła odfuan.d
Drcónoąilrqc IałMrzd/ąe
D fo óno u ! ć h/ a hpot l l t/. z n e
Dmżdie

p6t4żłl ż?tupg ss

Wyniki
Część A (próbki badane niezw-

ło,cznie po wyprodu[<owaniu).
We wszystkich partiach gotowego produkt,u

stwierdzono dużą ilość tlenowvch drobnoustro-
jów mezofilnych, pleśni i drożdży, stosunkowo
wysokie miano boztlenowych laseczdk zatod-
nikujących oTaz Aieznaczne ilości lpałeczek od-
mieńoa. Obecność tych rodzajów drobnoustro-
iów świadczyła by o wysokim stopniu zakaże-
nia s,urowca rybnego i niewłaściwych warun-
kach higiełricznych produkcji. Ohecność pałe-
czek z rodzaju Proteus oraz miano Coli wyższe
od 0,1 ,,r, każdej z prób nie odpowiada obowią-
zującej ĄQrmie. W trzech partiach masła śIe-
dz,iowe§o wykryto nawet $ronkowce koagula-
zo-dodatnie, co zdaje ,się wskazywać na zaka-
żenie pro,duktu w czasie cyklu produkcyjnego.
Obra,z stanu mikrobiologicznego badanvch par-
tii ma,sła śIedziowego uzupełnia obecnośó
drobnoustrojów zakwaszającvch i lipolitvcz-
ny,ch. We "#szysflkich ,badanych próbach nie st-
wierdzono obe,cności pałeczek z gTvpy Salmo-
nella - Shigella.
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drobnoustro,iów wynosząca średnio 2,49 X 107
w 1 g, oraz wysokie miana coli, enterokoków i
obecność w kilku partiach gronkowca koagula-
zo-dodatniego. Te wskaźniki wydają się być
szczególnym dowodem niskiego stanu higietrv
osobistei pracowników. Również badania cy-
klów produkcvinvch wielu innych wyrobów
gar:mażeryjny,ch (3, 4, 6, 7, 8) wskazują, że
pryrnitywne war.u,nki produkcji bywaią naj-
częściei punktem wyjściowym znaczneg,o za-
każenia pro,dulktu.

Wysiewy z próbek przechowywanych w
.rożnlrch te,rnperahurach wska,zuiĄ, że mitrno
przechowywania w obniżonei temperaturze, i-
lość drobnoustrojóW nie maleie w istotnv spo-
sób. Nie mozna było dostrze,c wyraźnego wpły-
wu obniżonego pH środowi,ska na dvnamikę
rozwoju drobnoustrojów, przeciwnie, w tern-
peraturze pokoiowej, namnazanie przebiegało
gwałtownie. Nie zauważyliśmv również istot-
nei różnicv międzv stopniem zakażenia masła
śIedziowego wyprodrlkowanego w miesiącacLl
letnich i zimowy,ch.

Masło śledziowe jest homogenną masą za-
wierającą znaczlle ilości białka (15,17o), tłuszczu
(33,00/o) i wody (49,6Vo). Składniki te, dobrze
wym,ieszane, okazałv się doskonałą pozvwką
dla wielu gatunków bakterii, drożdży i pleśni.

MasŁo śledziowe należy do produkttów gar-
mażeryjnych dla których brak jest ,ustalonych
nolmą wv,m.agań bakteriologicznych. Brak
normy iakościowei na ten ,produkt utrudnia
biezącą kontrolę i możIiwość wy,dania ocerry
o przydatności do sp,ożycia, Do chwili ,opraco-

wania noImy, w kontroli i ocenie nalezy kie-
rować się ogolnie przviętvmi wymraganiami
bakteriologicznymi, ustalonymi dla produktów
spożywczych (1, 5, 6, 7).

Za,strzeżente budzi nadto takt, że ma,sło śle-
d,ziowe iest pielwotnie bardzo zakażone, co
przy wzla]sttającym zapotrzebowaniu na te,n
produkt iest niepokojące ze względu na rnoż-
liwość zatruć poka,rmowvch.

Zakład, który ,podejmuje produkcję tego
przetworu powi,nien zwrócić uw,agę na odpo-
wiedni dobór rsur,owca otaz na zabezpieczenie
strony sanitarno-higienicznei produkcii.

W opanciu o o,b,raz sanitarno-higieni,cznv ma-
sła śledziowego dochodzimy d,o w,niosku, że w
produkcie tym istnieią korzy,stne warun[<,i na-
mnażania się drobnoustrojów przy przechowy-
waniu w temperaturze pokojowei. Niezależnie
więc ,od wvjściowego stopnia z,akażenia (kt6-
re powirmo być jak najrrrniejsze) należy pTzy-
iąć, że okre,s gwarancyjnv powinien wynosić
nie dłużej jak 36 godzin, tym bardziej, że wa-
ru,nł<i przetrzymywan,ia w sprzedaży detalicz-
nej są zazwyczai niekorzystne,

Wnioski
1. Nlależy zaosttzyć wvmagania sanitarno-

-higieniczne dla masła śledziowe§o jako prze-
tworu produk,owanego z surowców §or,szej ja-
kości i sposobem ręcznym.

2. w obrocie detalicznym masło śledziowe
powi,nno bvć przechowywane zgodnie z wyma-
ganiami,sanitarno-higienicznymi i w obniż,o-
nej temperaturze.

3. Okres przy,dat,ności produktu do sp,ożycia
powinien być o§raniczony do 36 godzin.
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XuełloBcxrł B., Tpełrdyceerłv B., BaptsHdspr JI. -Caurłraprro-rllrllenrlllecK&, orIeEKa ceJlb[eBoro MacJIa.

IzIc cn e4 on arrrłEM noABepNII4 ceJlbAeBoe łtac,rro ceż.ł,ac
>ł<e fiocJle nprf,roToBJleHlĄfl w nocJle rxpoAepxrrlBalr,r{a
3 ,cyrxlle KoNIHarHoż TeMnepaType lr B TeMnepaType
0-2o. YcrarłoBmrw 3rraqwTeJlbHoe nepts%qHoe 3arpfl3-
HeHrIe MacJIa pa3HbIMr{ 6arreprałr,r. flponeprxrnałł,re
B noHfi>KeHHorż rennneparype He [loBJITlffJIo cyu{ecTBen-
rrrrnł odpagoM Ha uoHI4>KeHIłe KoJIrlr]ecTBa oTAeJIbłlbIx
er4oe daxtepvit. B xorvrgarrłoż TeMnepaType ycTauo-
eznr{ 6ypHoe pa3MHo)KeHłle 6axreprż. Anropst pe-
KoMeHAyK}T noBbluleHr{e caHI4TapHo-;f,IreHI4I{ecKlx Tpe-
6osalłmfr, AJIfl ceJlbAeBoro MacJIa yql4TblBafl ero [pr{-
roToBfieHre BpyI{HyIo W3 cblpbfi HeBBI,corKoro Ka-
I{ecrBa, a TaKrKe npaBĘrIBIIoe ero xpaHeHr{e B po3-
nrł.łrłoż ToproBJI,I4.

Chmielowski W., Trębusiewicz B., Wartenberg L. -
Sanitary-hygienic judgment of hearin8 butter.

The purpose of the work was to establish the sani-
tary-hygienic status of hearing butter. The investiga-
tions were carried out just after production of butter
and after its preservation for 3 days at room tempe-
rature and at 0-2oC. It was observed a considerable
primary contamination of hearing butter by bacterial
flora of different species. Preservation of butter at
lower temperatures did not influence significantly the
number of bacterial flora of different species. At
room temperature bacteria multiplied vigorously. The
authors point to the necessity to sharpen sanitary-
-hygienic regulations for hearing butter, because it
is hand made from raw materials of lower quality
and for proper its preservation in retail trade,
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