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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-
J.ary in the bull infect
changes should be expl
excretion in testes and

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
experimenń individual proteinic tractions of semen
plasma disappeared. These changes characterized with
disappearance or lack of precipitation lines in doubble
diffusion test.

JANINA ŻYCZYŃSKA, KRYSTYNA NAWROCKA
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W Polsce w połowach bałtyckich uzyskuje się
około 60 tys. ton dorsza w ska]i rocznej ,(B). Z
ilości tej otrzynruje się około 2300 ton wątroby
co stanowi 4,59o. Na przetwórstw-o konserwo-
we przeznacza Się Zaledwie 3B5 ton tj. l70l0,
Z pozostałej częŚci produkuje się trany oraz
oleje farmaceutyczne i techniczne (2), Wątroba
dorsza do produkcji konserw otrzymywana jest
podczas obróbki wstępnej na morzu (1-2 dnio-
we połowy na kutrach rybackich) lub w przed-
siębiorstwach połowowych. Po oddzieleniu od
wnętrzności i przesypaniu drobnym lodem
składana jest w skrzynkach drewnianych wy-
kładanych pergaminem lub w czystych becz-
kach i przekazywana chłodniczym transpor-
tem samochodowym do przetwórni, Masa wą-
troby w okresie zimowym (październik-luty)
wynosi około 4,50/o ciężaru ciała, natomiast w
okresie letnim (maj-sierpień) około 3010 (3). Z
praktyki wynika, ze najlepsze konserwy otrzy-
muje się z wątroby dorszy poławianych w
okresie od stycznia do kwietnia. Z wątroby
produkuje się rózne asortymenty konserw jak:
pasztety, wątróbkę w sosie własnym, z pieczar-
kami, z cebulą, po kaukasku poszukiwanych na
rynku krajowym i zagraniczflym. Wątróbka
rybna z pieczarkami produkcji ZakŁadow Ryb-
nych w Gdańsku uzyskała srebrny medal na
Targach Poznańskich w 1970 r. a wątróbka
rybna po kaukasku od kilku lat posiada znak
jakości. Pasztet z wątróbek produkowany przez
Zakłady Rybne w Gdyni otrzyrnał złoty meda1
na Targach Lipskich. O powodzeniu tych kón-
serw decyduje nie tylko wartość smakowa ale
wysoka wartość odżywcza. Wierzchowski i Do-
boszyńska (7) badając 72 rodzajów konserw
rybnych na zawartość witaminy A stwierdzili,
że największą ilość tej witaminy zawiera pa-
sztet z wątróbek rybnych (8080 jm. na 100 g
konserwy). Stwierdzono równiez, ze konserwa
ta jest jednym z najbogatszych produktów w
witaminę D, zawiera bowiem ok. 4000 jm./100 g

podczas gdy ,,Bałtyk w oleju" zawiera jedy-
nie około 30 jm. (1). Ponadto pasztet z wątró-
bek zawiera znaczfle ilości witamin z grupy B
i spośród konserw produkcji krajowej wyróż-
nia się wysoką kalorycznością i wartością od-
żywczą (6).

Konserwa wątróbka rybna po kaukasku o
wadze 160 g posiada w swym składzie: 11,35 g
białka, 77 g tłuszcz,l, 2,53 g cukru, 2,11 g po-
piołu, BB mg wapnia, 529 mg PrO5, 21760 jrn.
witaminy A, 5260 jm. witaminy D, 2,37l pg
witaminy B2, 78 pg witaminy 86, 2B5 pg kwa-
su panto,Łenowego, 3,31 ,mg kwasu nikotyno-
wego. Kaloryczność konserwy wynosi 710 kcal.
(5). Poza tym wątroba dorszowa jest cennym
źrodłem mikroelementów takich jak: jod,
fosfor, wapń i innych niezbędny,ch w pożywie-
niu człowieka.

Technologia produkcji ,,Wątróbki rybnej po
kaukasku".

Po dostarczeniu surowca do przetwórni do-
konuje się jego oceny jakościowej. Następnie
wysortowuje się wątrobę porażoną nicieniami,
ze zmianarni barwy i konsystencji oraz zanie-
czyszczoną resztkami skrzepów, wnętrzności
i woreczków żółciowych. Inwazja nicieni jest
szczególnie intensywna w okresie wczesno-wio-
sennych połowów dorsza (4). Sortowanie odby-
wa się ręcznie na stołach ]ub w specjalnych po-
jemnikach z wodą. Umieszczoną w aluminio-
wych skrzynkach wątrobę płucze się w stru-
mieniu bieżącej wody i poddaje procesowi
blanszowania w solance w temperaturze 90-
95oC przez 72-15 minut. Proces ten ma na
celu częściowe odtranienie wątroby. Ubytek
masy w czasie trwania tego zabiegu wynosi od
30-407o. Po blanszowaniu wykłada się półpro-
dukt na metalowe tace skąd ręcznie przekłada-
ny jest do puszek po wstępnym dozowaniu so-
su kaukaskiego. Przed zamknięciem zalewa się
wątróbkę drugą porcją sosu i poddaje stery-
lizacji w temperaturze 115oC przez 60 minut.

H|G|ENA l TECHNoLOG|A SRODKOW
SPOZYWCZYCH

Określenie slopnio zokożenio cyklp produkcii konserw

,,wqlróbki rybnei po koukosku"
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Delikatna struktura tkanki wątrobowej
stwarza dogodne warunki dla rozwoju
wszelkich procesów enzymaty,cznych i bakte-
ryjnych. Dlatego tez wydawało lsię cel,owym
określenie ,stanu sanitarnego surowca Wzyj-
m,owanego do przetwórni następnie poszcze-
gólnych etapów cyklu produkcyjnego dodat-
ków do konserw oraz gotowej konserwy. Rów-
nolegle lprzeprowadzano badania stanu sani-
tarnego stanowisk pracy i rąk pracownic za-
trudnionych przy produkcji wymienionego
asontymentu.

Materiał i metody
Materiał badany stanowiła rvątroba dorsza dostar-

czana do Zakładu w okresie marca i kwietnia 1971 r.
przez Przedsiębiorstrł,a Połoił-owo-Przetwórcze: Szku-
ner Władysławoiffo, Kuter Darłowo, Korab (Istka oraz
Spółdzielnię Połowową Jedność Rybacka w Gdańsku.
7. każdej partii (kitrka skrzyń D-40) pobierano po 2
średnie próby wątroby świeżej do badań mikrobiotro-
gicznych.

czególny,ch etapów
P an,iu, po myciu, po
b do puszki, so,s ka-u przed sterylizacją
oraz konserwę zacji. Następnie odważano po
10 g wątro;by, rozcierano w jałołvych moź-
dzierzach i ro w stosunku 1:10 płynem do

stos ZdoinośćWYt e z meto-dyk a drobnou-
strojów z gt|7py Salmonella-Shigella przeprowadzano
posiewając 5 g pró.by na po,dłoże Muller-Kaufmana Ó
następnie po 24 godzinnej hodowli p,rzesiewano na po-
dłoża wybiórcze SS i McConkeya. Badanie na obóc-
ność laseczek przetrwalnikujących bez,tlenowych prze-

Tab.1

prowadzono stosując 48-godzinną hodowlę na podłożu
Włzoska w aparacie do hodowli beztlenowców. \."

przypadku podejrzenia Clostridium perfrżngens prze-
siewano na podłoźe Mc Clunga i hodowano w warun-
kach tlenowych i beztlenowych. Zmodyfikołlzane pod-
łoże Nogrady zastosowano do hodowli pałeczek z gTlJ-
py Proteus. Jednocześnie badano ręce kobiet zattud,-
nionych bezpośrednio przy produkcji na obecność
gronkowców koagulazo-dodatnich, Badanie przepro-
wadzono w ten sposób, że bezpośrednio przy stole
produkcyjnyrn sporządzano odcisk palców na płytc

twarzania koagulazy. Wyniki badań umieszczorlo w
tab. 1.

Omówienie wyników
Przeprowadzono badanie stanu sanitarno-hi-

gienicznego 20 prób wątroby świeżej w I 1ub
II klasie jakości oraz wątro,bę w poszczegóInych
etapach cyklu produkcyjnego z produktem koń-
cowym włącznie.

Określano dodatkowo stopień zakażenia rąk
gronkowcern u pracownic zatrudnionych przy
produkcji. W badanych próbach wątroby
świeżej nie stwierdza się bakterii z grupy
okręznicy i enterokoków jak również bakterii
chorobotwór czy ch z grupy S almonella- Shżg ella,
gronkowców koagulazo-dodatnich oraz laseczek
przetrwalnikujących beztlenowych. W 2 prób-
ach stwierdzono obecność pałeczek z grupy
Proteus w ilości 50 i 100 bakterii w 1 g. Ogólna
Iiczba bakterii w 1 g wątroby świeżej wynosi
około 70 tys. w tym często spotykano psychro-
filne pałeczki Grarn-ujemne z grupy Pseudo-
n'Lonqs. w wątrobie po sortowaniu lstwier.dzono
wzrost pałeczek z grupy okręznicy w 0,1 i w
0,01 g co świadczy o wtórnym zakażentu na tyrn
etapie produkcji. Liczba bakterii vi,ynosiła śred-
nio 60 tys./g. Wątroba po myciu hie zawierała
pałeczek Z grupy okręznicy oraz zrlacznie
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mniejszą liczbę bakterii-około 9 tys./g. Po blan-
szowaniu w temperaturze 90oC w ciągu 15 mi-
nut w B przypadkach nie stwierdzono wzrostu
bakterii, natomiast w 2 przypadkach stwier-
dzono wzrost 20 bakteriilg, Po ręcznym ułoże-
niu wątroby w puszkach liczba bakterii wyno-
siła średnio 40/g. W wątrobie z dodatkiem sosu
kaukaskiego przed sterylizacją stwierdzano
460 bakteriilg, przy czym w 1 przypadku wy-
hodowano pałeczki z grupy okrężnicy w 0,1 g
oraz stwierdzono wzrost gronkowców koagu-
lazo-dodatnich. W badanynr sosie kaukaskim z
1 próby wyhodowano również gronkowca koa-
gulazo-dodatniego. Konserwy zbadane zgodnie
z PN-67-A-B6730 nie wykazały żadnych od-
chyleń od normy. W preparacie bakterioskopo-
wym stwierdzono od 1-3 bakterii w 20 polach
widzenia.

Równoległe badanie rąk u pracownic wyka-
zało w 5 przypadkach na 12 badanych obecność
gronkowców koagulazo-dodatnich. co stanowi
prawdopodobnie przyczynę wtórnego zakażenia
półproduktów.

Badania stwierdzające obecirość gronkowców
koagulazo-dodatnich na rękach pracownic dały
podstawę do zaostrzenia wymogów co do częst-
szego mycia i odkażania rąk przy czym poinfor-
mowano pi,acownice o ewentualności odsunię-
cia od 1inii produkcyjnej powołując się na
Ustawę Min. Zdrowia i Opieki Społecznej z
dnia 30.III.7I r. Dz. Ust. Nr. 9 poz. 96.

Badania w laboratorium przyzaldadowym
dają ogromne możliwości szczegółowego sp]]aw-
dzianu higieny w przetwórni i są przykładem
szybkiego ustalania a następnie określania od-
powiednich wymagań zgodnych z charaktery-
styką danego zakładu.

TADEUSZ MAZURKIEWICZ
Zamość

CHIRURGICZNE USUNIĘCIE ZATKANIA
PRZEŁYKU U KROWY, POWIKŁANEGO

PERFORACJĄ
W clniu 29.VI.19?1 r. rolnilc ze wsi Pniówek pow.

wejścia do klatl<i piersiowej.
Zdecydowano się na przeprowadzenie zabiegu ope-

lacyjnego (oezopl'agotomii) pomirno podejrzenia o
perforację przełykrt, ze względu na wysoką wartość
produkcyjną zwierzęeia. Zabiegu dokonano w pozycji
1eżącej zwierzęcia. Przed zabiegiem poclano dożylnie
5 ml Tlankwiiiny i zastosor,vano miejscowe znieczu,
lenie 20lo Polocainą lv ilości 70 ml, Cięcie poprowa-

Wnioski
1. Na podstawie przeprowadzonych badań

stwierdzono, że jakość sanitarna wątroby świe-
żej dostarczonej bezpośrednio z kutrów rybac-
kich lub sprawnym transportem samochodo-
wym nie budzi większych zastrzeżeń.

2. W dalszym procesie przerobowym istnieje
możliwość wtórnego zakażenia na etapie sorto-
wania surowca oraz pakowania półproduktu do
puszki po obróbce termicznej. Dlatego istotnym
jest poza utrzymaniem wysokiego standardu
higieny wyeliminowanie wszelkich przestojów
produkcyjnych przed sterylizacją, które mogły-
by spowodować namnożenie się drobnoustro-
jów i ewentualne wytworzenie szkodliwych dla
zdrowia toksyn.

3, Konserwy z wątróbki dorszowej wyróż-
niają się duzą kalorycznością i wartością od-
żywczą.w porównaniu z innymi asortymenta-
mi konśerw. Niewspółmjernie mały jest pro-
cent wątroby przeznaczany na przetwórstwo
konserwowe w porównaniu z procentem global-
nie uzyskiwanej wątroby, Badania powyzsze
należy traktować jako wstępne ze względu na
krótki okres przerobu wątroby będą kontynuo-
wane w najblizszym sezonie dorszowym.
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dzono ponad lynienką jarzmową i równolegle do niej.
Przecięto skórę, tkankę podskórną i mięsień skórny.
Mięsień ranrienno-głowowy, powięź głęboką i tkankę
okołoprzełykową rozdzielono na tępo. W celu łatwiej-
szego ustalenia przełyku założono zgłębnik drucia-
ny. Cięcia przełyku dokonano wzdłuż jego przebiegu
na długości ok. B cm. Poptzez dokonano cięcie wy-
dob1,16 zalegający burak i jednocześnie stwierdzono
perforację przełyku, na wysokości zalegającego bura-
ka. W związku z tym zaistniała konieczność poszetze-
nia rany operacyjnej. Równocześnie do przełykl zało-
żono tampon, mający na celu wchłanianie śliny wy-
dobywającej się przez ranę przełyku. Po odsłonięciu
miejsca perforacji stwierdzono ranę w kształcie litery
,,V" długości około 12 cm o brzegach przekrwionych
i obrzękłych pokrytych naloLem włóknil<a. \M tlrance
otaczającej przełyk znajdowaly się nieu,ielkie ilości
karmy. W związku z powyższym tkankę okołoprzeły-
kową oczyszczono i brzegi rany przełyku odświeżono.
Na rany perforacyjną i operacyjną przelyku założono
dwa rzędy szwów ciągłych z catgutu Nr 0. Do prze-
strzeni okołoprzełykowej wsypano około 30.0 Polzo-
mycyny. Powięź i mięśnie połączono szrvami ciągły-
mi, a skórę szwatli węzełIrowymi z nici lnianej. Bez-
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