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enced considerably serum proteins. Hyperproteinaemia
observed in the bulls was related with an increase
of immunoglobulin level, especially of gamma and
alfa globulins. In the contrary, in the semen plasma
there was noted a decrease of total protein, particu-
lary in the bull infected intravesicularly, The above
changes should be explained as a results of decreased
excretion in testes and disturbences in the movement

of testical and epidymical and accessory glands excre-
tion, which are the main reservoir of seminal plasma
protein. The state was caused by inflammatory process
in the reproductive system. In the course of the
experiment individual proteinic tractions of semen
plasma disappeared. These changes characterized with
disappearance or lack of precipitation lines in doubble
diffusion test.
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Okreslenie stopnia zakazenia cykly produkeiji konserw
,watrébki rybnej po kaukasku“

W Polsce w polowach baltyckich uzyskuje sie
okolo 60 tys. ton dorsza w skali rocznej (8). Z
ilosci tej otrzymuje sie okolo 2300 ton watroby
co stanowi 4,5%. Na przetwérstwo konserwo-
we przeznacza sie zaledwie 385 ton tj. 17%,
z pozostatej cze$ci produkuje sie trany oraz
oleje farmaceutyczne i techniczne (2). Watroba
dorsza do produkeji konserw otrzymywana jest
podczas obrobki wstepnej na morzu (1—2 dnio-
we polowy na kutrach rybackich) lub w przed-
siebiorstwach polowowych. Po oddzieleniu od
wnetrznodei i przesypaniu drobnym lodem
skladana jest w skrzynkach drewnianych wy-
kladanych pergaminem lub w czystych becz-
kach i przekazywana chlodniczym transpor-
tem samochodowym do przetwérni. Masa wa-
troby w okresie zimowym (pazdziernik-luty)
wynosi okolo 4,5% ciezaru ciala, natomiast w
okresie letnim (maj-sierpien) okolo 3% (3). Z
praktyki wynika, ze najlepsze konserwy otrzy-
muje sie z watroby dorszy polawianych w
okresie od stycznia do kwietnia. Z watroby
produkuje sie rézne asortymenty konserw jak:
pasztety, watrobke w sosie wlasnym, z pieczar-
kami, z cebula, po kaukasku poszukiwanych na
rynku krajowym i zagranicznym. Watrébka
rybna z pieczarkami produkcji Zaktadéw Ryb-
nych w Gdansku uzyskala srebrny medal na
Targach Poznanskich w 1970 r. a watrdbka
rybna po kaukasku od kilku lat posiada znak
jakosci. Pasztet z watrdobek produkowany przez
Zaklady Rybne w Gdyni otrzymal zloty medal
na Targach Lipskich. O powodzeniu tych kon-
serw decyduje nie tylko warto$¢ smakowa ale
wysoka warto$é¢ odzyweza. Wierzchowski i Do-
boszynska (7) badajac 12 rodzajow konserw
rybnych na zawarto$é¢ witaminy A stwierdzili,
ze najwieksza ilos¢ tej witaminy zawiera pa-
sztet z watrébek rybnych (8080 jm. na 100 g
konserwy). Stwierdzono réwniez, ze konserwa
ta jest jednym z najbogatszych produktéw w
witamine D, zawiera bowiem ok. 4000 jm./100 g

podezas gdy ,,Baltyk w oleju” zawiera jedy-
nie okoto 30 jm. (1). Ponadto pasziet z watro-
bek zawiera znaczne iloSci witamin z grupy B
i spoérdéd konserw produkeji krajowe] wyrdz-
nia sie wysoka kalorycznoscig i wartosécig od-
zywcezg (6). ,

Konserwa watrobka rybna po kaukasku o
wadze 160 g posiada w swym skladzie: 11,35 g
biatka, 71 g tluszczu, 2,53 g cukru, 2,11 g po-
piotu, 88 mg wapnia, 529 mg P,05 21760 jm.
witaminy A, 5260 jm. witaminy D, 2,371 ug
witaminy B,, 78 ug witaminy Be, 285 pg kwa-
su pantotenowego, 3,31 mg kwasu nikotyno-
wego. Kaloryczno$¢é konserwy wynosi 710 kcal.
(5). Poza tym watroba dorszowa jest cennym
zrodlem mikroelementow takich jak: jod,
fosfor, wapn i innych niezbednych w pozywie-
niu czlowieka.

Technologia produkcji ,,Watrébki rybnej po
kaukasku”.

Po dostarczeniu surowca do przetwérni do-
konuje sie jego oceny jakoSciowej. Nastepnie
wysortowuje sie watrobe porazong nicieniami,
ze zmianami barwy i konsystencji oraz zanie-
czyszczong resztkami skrzepéw, wnetrznodci
i woreczkéw zolciowych. Inwazja nicieni jest
szczegoOlnie intensywna w okresie wczesno-wio-
sennych polowow dorsza (4). Sortowanie odby-
wa sie recznie na stolach lub w specjalnych po-
jemnikach z woda. Umieszczong w aluminio-
wych skrzynkach watrobe plucze sie w stru-
mieniu biezgce] wody i poddaje procesowi
blanszowania w solance w temperaturze 90—
95°C przez 12—15 minut. Proces ten ma na
celu cze$ciowe odtranienie watroby. Ubytek
masy w czasie trwania tego zabiegu wynosi od
30—40%. Po blanszowaniu wyklada sie péipro-
dukt na metalowe tace skad recznie przeklada-
ny jest do puszek po wstepnym dozowaniu so-
su kaukaskiego. Przed zamknieciem zalewa sig
watrobke druga porcjg sosu i poddaje stery-
lizacji w temperaturze 115°C przez 60 minut.
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Delikatna  struktura tkanki watrobowej
stwarza dogodne warunki dla rozwoju
wszelkich procesow enzymatycznych i bakte-
ryjnych. Dlatego tez wydawalo sie celowym
okredlenie stanu sanitarnego surowca przyj-
mowanego do przetworni nastepnie poszcze-
golnych etapow cyklu produkeyjnego dodat-
kéw do konserw oraz gotowej konserwy. Row-
nolegle przeprowadzano badania stanu sani-
tarnego stanowisk pracy i rgk pracownic za-
trudnionych przy produkeji wymienionego
asortymentu.

Material i metody

Materiat badany stanowila watroba dorsza dostar-
czana do Zakitadu w okresie marca i kwietnia 1971 r.
przez Przedsiebiorstwa Polowowo-Przetwoéreze: Szku-
ner Wladystawowo, Kuter Darlowo, Korab Ustka oraz
Spoétdzielnie Polowowsg Jedno$§é Rybacka w Gdansku.
Z kazdej partii (kilka skrzyn D-40) pobierano po 2
Srednie préby watroby $wiezej do badaf mikrobiolo-
gicznych.

Ponadto pobierano proby z poszczegdlnych etapdéw
produkeji a mianowicie: po sortowaniu, po myciu, po
blanszowaniu, po wlozeniu recznym do puszki, sos ka-
ukaski, puszke z dodatkiem sosu przed sterylizacjg
oraz konserwe po sterylizacji. Nastepnie odwazano po
10 g watroby, dokiadnie rozcierano w jatowych moz-
dzierzach i rozeieficzano w stosunku 1:10 plynem do
rozeienczen, Posiewano zgodnie z metodyka zalecana
przez PN-67/A-86730 (Ryby i przetwory rybne). Ozna-
czano: miano Coli, miano Enterokokow, ogélna ilo§é
bakterii w 1 g na agarze dorszowym (hodowla inku-
biwano w temperaturze 30°C przez 48 godzin. Obec-
noé¢ gronkowceoéw koagulazo-dodatnich  stwierdzano
stosujgc plynne i stale podloze Chapmana. Zdolnogé
wytwarzania koagulazy sprawdzano zgodnie z meto-
dyka PN-65-A-04024. Badanie na obecnosé drobnou-
strojow z grupy Salmonella-Shigella przeprowadzano
posiewajgc 5 g proby na podioze Muller-Kaufmana o
nastgpnie po 24 godzinnej hodowli przesiewano na po-
dioza wybiéreze SS i McConkeya. Badanie na obec-
no§¢ laseczek przetrwalnikujacych beztlenowych prze-

prowadzono stosujgc 48-godzinng hodowle na podlozu
Wrzoska w aparacie do hodowli beztlenowcéw. Vv
przypadku podejrzenia Clostridium perfringens prze-
siewano na podloze Mc Clunga i hodowano w warun-
kach tlenowych i beztlenowych. Zmodyfikowane pod-
loze Nogrady zastosowano do hodowli paleczek z gru-
py Proteus. Jednocze$nie badano rece kobiet zatrud-
nionych bezpoérednio przy produkecji na obecnosé
gronkowcédw koagulazo-dodatnich. Badanie przepro-
wadzono w ten sposéb, Ze bezpos$rednio przy stole
produkcyjnym sporzadzano odcisk palcdw na plytc:
Champana i inkubowano w temp. 37°C przez 48 go-
dzin. Podejrzane kolonie sprawdzano na zdolnoéé wy-
twarzania koagulazy. Wyniki badan umieszczono w
tab. 1.

Omoéwienie wynikéw

Przeprowadzono badanie stanu sanitarno-hi-
gienicznego 20 préb watroby swiezej w I lub
IT klasie jakosci oraz watrobe w poszczegdlnych
etapach cyklu produkcyjnego z produktem kon-
cowym swlgcznie.

Okreslano dodatkowo stopien zakazenia rak
gronkowcem u pracownic zatrudnionych przy
produkcji. W badanych probach watroby
$§wiezej nie stwierdza sie bakterii z grupy
okreznicy i enterokokow jak réwniez bakterii
chorobotworczych z grupy Salmonella-Shigella,
gronkowcow koagulazo-dodatnich oraz laseczek
przetrwalnikujacych beztlenowych. W 2 prob-
ach stwierdzono obecno$é paleczek z grupy
Proteus w ilodci 50 i 100 bakterii w 1 g. Ogélna
liczba bakterii w 1 g watroby S$wiezej wynosi
okolo 70 tys. w tym czesto spotykano psychro-
filne pateczki Gram-ujemne z grupy Pseudo-
monas. W watrobie po sortowaniu stwierdzono
wzrost paleczek z grupy okreznicy w 0,1 i w
0,01 g co $wiadezy o wtéornym zakazeniu na tym
etapie produkcji. Liczba bakterii wynosita $red-
nio 60 tys./g. Watroba po myciu hie zawierala
pateczek z grupy okreznicy oraz znacznie

Tab. 1
L Jlosc Bakterie Ogolna ilosc| Jlosc bakteri obecnosc gronkowcow
lp|  Rodzaj proby badanych z Qrepy obakterunly | z grupy Proteus | ioagulazo-dodatnich
prob okrezZricy (srednio) wig
o (e siwierdzono alwierazonoweiost|  pie stwierdzono
1| Watroba swieza 20 |™Va1g 70000 | 50,100 bakter wirostu
w awoch probach
nie Jz'tmeg(zam‘f o stwierds
werostu wa,1q w nte stwi no
2 %‘fggjng‘f recznd? | 1o laropack, A,‘fm:: 60000 wzrostu "
wO1g w5 prodach
w01g -w 1 probee
2| watroba po myciu 0 |7 ,;,’%‘;’ @zono | gppo n 1
Wqlroba po blanszowands 8prob - 0 '
9 wiemp. 952’( preez 15min. 10 ” 2proby -20 " !
Watroba po wtozeniu 1 2
7 recznym 'g’% puszki g % oL
stweerdzono werost
6| JSos kaukaski 8 s 1200 7 gronkomwcom koagulazo-
dodatnich w ! probie
7| Puszka z dodlatkien . 10 |stmerdzonommst| e 1 )
sosu prred sterylizagq wQlg w1 prodie
8 |Konserwy posterglizacii | 10 Odpowiadaia wymaganiom PN-69-A-86763. Preparat bakt. oa 1-3 bakterd:
w 20 polach widzerna
9 ?gggé%é?&;%fg 12 |slwierdzono u § kobiet 0bfily werost gronkowcow koagulazo -dodat.
proaukeit

Uwaga: Enterokokow, paleczek }grup Saim-Shigella oraz laseczek przetrwalnikugeych beztlenowyck
Z poryZszych prob me wyhodowano.
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mniejszg liczbe bakterii-okoto 9 tys./g. Po blan-
szowaniu w temperaturze 90°C w ciggu 15 mi-
nut w 8 przypadkach nie stwierdzono wzrostu
bakterii, natomiast w 2 przypadkach stwier-
dzono wzrost 20 bakterii/g. Po recznym uloze-
niu watroby w puszkach liczba bakterii wyno-
sita $rednio 40/g. W watrobie z dodatkiem sosu
kaukaskiego przed sterylizacjg stwierdzano
460 bakterii/g, przy czym w 1 przypadku wy-
hodowano paleczki z grupy okreznicy w 0,1g
oraz stwierdzono wzrost gronkowcéw koagu-
lazo-dodatnich. W badanym sosie kaukaskim z
1 préby wyhodowano réwniez gronkowca koa-
gulazo-dodatniego. Konserwy zbadane zgodnie
z PN-67-A-86730 nie wykazaly zadnych od-
chylen od normy. W preparacie bakterioskopo-
wym stwierdzono od 1—3 bakterii w 20 polach
widzenia.

Réwnolegle badanie rgk u pracownic wyka-
zalo w 5 przypadkach na 12 badanych obecnosé
gronkowcéw koagulazo-dodatnich co stanowi
prawdopodobnie przyczyne wtornego zakazenia
potproduktow.

Badania stwierdzajace obecnosé gronkowcow
koagulazo-dodatnich na rekach pracownic daly
podstawe do zaostrzenia wymogéw co do czegst-
szego mycia i odkazania rak przy czym poinfor-
mowano pracowhice o ewentualnosci odsunig-
cia od linii produkcyjnej powolujac sie na
Ustawe Min. Zdrowia i Opieki Spoleczne]j z
dnia 30.II1.71 r. Dz. Ust. Nr. 9 poz. 96.

Badania w laboratorium przyzakladowym
daja ogromne mozliwosci szczegdtowego spraw-
dzianu higieny w przetwérni i sa przykladem
szybkiego ustalania a nastepnie okreflania od-
powiednich wymagan zgodnych z charaktery-
styka danego zakladu.
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Wnioski

1. Na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzono, ze jako$¢é sanitarna watroby Swie-
zej dostarczonej bezposrednio z kutréw rybac-
kich lub sprawnym transportem samochodo-
wym nie budzi wiekszych zastrzezen.

2. W dalszym procesie przerobowym istnieje
mozliwo§é wtérnego zakazenia na etapie sorto-
wania surowca oraz pakowania polproduktu do
puszki po obrébce termicznej. Dlatego istotnym
jest poza ufrzymaniem wysokiego standardu
higieny wyeliminowanie wszelkich przestojéw
produkcyjnych przed sterylizacjg, ktére mogly-
by spowodowaé¢ namnozenie sie drobnoustro-
jow i ewentualne wytworzenie szkodliwych dla
zdrowia toksyn.

3. Konserwy z watrébki dorszowej wyrdz-
niajg sie duza kalorycznoscig i wartodcia od-
Zywcza W porownaniu z innymi asortymenta-
mi konserw. Niewspolmiernie maly jest pro-
cent watroby przeznaczany na przetwoérstwo
konserwowe w poréwnaniu z procentem global-
nie uzyskiwanej watroby. Badania powyzsze
nalezy traktowaé jako wstepne ze wzgledu na
krétki okres przerobu watroby bedag kontynuo-
wane w najblizszym sezonie dorszowym.

Prace wykonano w pracowni mikrobiologii Zakla-
déw Rybnych w Gdansku.
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KAZUISTYKA KLINICZNA

TADEUSZ MAZURKIEWICZ
Zamo$é

CHIRURGICZNE USUNIECIE ZATKANIA
PRZELYKU U KROWY, POWIKLANEGO
PERFORACJA

W dniu 29.VI.1971 r. rolnik ze wsi Pnidéwek pow.
Zamo$é zglosil przypadek zatkania przelyku buraldem
¢wiklowym u krowy ncb lat 8. W chwili zgloszenia
stan zatkania przelyku trwal przez 3 doby. Prioby
usuniecia zatkania przez wlasciciela jak tez 1 pozZ-
niejsze leczenie zachowawcze nie daly efekiu. Stwier-
dzono obecno$é ciala obecego w przelyku w okoliey
wejécia do klatki piersiowej.

Zdecydowano sie¢ na przeprowadzenie zabiegu ope-
racyjnego (oezophagotomii) pomimo podejrzenia o
perforacje przelyku, ze wzgledu na wysoka wartosé
produkeyjng zwierzecia. Zabiegu dokonano w pozycji
lezgcej zwierzecia. Przed zabiegiem podano dozylnie
5 ml Trankwiliny i zastosowano miejscowe znieczu-
lenie 2% Polocaing w ilosci 70 ml, Ciecie poprowa-

dzono ponad rynienkg jarzmowsg i rownolegle do niej.
Przecieto skoére, tkanke podskoérng i miegsien skérny.
Miesien ramienno-glowowy, powieZ gleboka i tkanke
okoloprzetykowg rozdzielono na tepo. W celu latwiej-
szego wustalenia przelyku =zalozono zglebnik drucia-
ny. Ciecia przelyku dokonano wzdluz jego przebiegu
na diugosci ok, 8 cm. Poprzez dokonano ciecie wy-
dobyto zalegajacy burak i jednoczesnie stwierdzono
perforacje przelyku, na wysokos$ci zalegajgcego bura-
ka. W zwigzku z tym zaistniala koniecznosé poszerze-
nia rany operacyjnej. Rownoczesnie do przelyku zalo-
zono tampon, majgcy na celu wchlanianie §liny wy-
dobywajgcej sie przez rane przelyku. Po odslonieciu
miejsca perforacji stwierdzono rane w ksztalcie litery
,V” dlugosci okolo 12 cm o brzegach przekrwionych
i obrzeklych pokrytych nalolem wiléknika. W tkance
otaczajgcej przeltyk znajdowaly sie niewielkie ilodci
karmy. W zwigzku z powyzszym tkanke okoloprzely-
kowa oczyszczono i brzegi rany przelyku od$wiezono.
Na rany perforacyjng i operacyjna przelyku zalozono
dwa rzedy szwéw ciaglych z catgutu Nr 0. Do prze-
strzeni okoloprzelykowej wsypano okolo 30.0 Polzo-
mycyny. Powicz i mie$nie polaczono szwami ciggly-
mi, a skére szwami wezetkowymi z nici Inianej. Bez-
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