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Higieno żywności w noukoch weterynoryjnych
- ston obecny, perspektywy i poirzeby+)

Higiena żywności zwierzęcego pochodzenia
stanowi w naukach i zawodzie weterynaryj-
nym kierunek specjalistyczny o określonym i
specyficznym zatazem charakterze, odbiegają-
cym jednak w pewnym stopniu od tradycyj-
nych pojęć o zadaniach zawodowych lekarza
weterynarii. Jako samodzielna dyscyplina poja-
wiła się w naukach weterynaryjnych stosunko-
wo późno, gdyż dopiero w drugiej połowie XIX
w. W tym bowiem czasie nastąpiły znamienne
odkrycia biologii i na tej bazie zaczęly się
kształtować zasady higieny. Weterynaria była
wówczas i w następnym czasie, obok służby le-
karskiej, jednym z niewielu kierunków zawo-
dowych, zajmujących się sprawami żywności
z naukowego punktu widzenia.

Istotne zmiany nastąpiły dopiero w ostat-
nich dziesięcioleciach, a zwłaszcza w okresie po
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ostatniej wojnie. Sprawy żywności i żywienia
stały się bowiem wówczas istotnym problemem
społecznym, a zarazem przedmiotem zaintereso-
wania wielu kierunków zawodowych i dyscy-
plin naukowych. W naukach tych weterynaryj-
na higiena żywności zajmuje obecnie poważną,
aczkolwiek nie wyłączną pozycję. Wzrosla rów-
nocześnie jednak ranga społeczna tych zagad-
nień, stwarzając tym samym i dla weterynarii
możliwości zaprezentowania swej właściwej w
tym względzie roli oraz perspektyw rozwojo-
wych.

W referacie obrazującym obecny stan tego
kierunku naukowego wydaje się wskazanym
określić przede wszystkim znaczenie weteryna-
ryjnej higieny żywności w jej społecznym i za-
wodowym aspekcie, a następnie dokonać ana-
Iizy działających aktualnie naukowych jedno-
stek organizacyjnych, ich działalności i proble-
matyki badawczej, a wreszcie dokonać próby
nakreśIenia przy szły ch kierunków rozwojowych.

*) Beferat wygłoszony na zebraniu plenarnym KomitetuNauk WeterynaryJnych PAN w dn. 10 marca 19?5 r.
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l. ZNACZENIE I ROLA WETERYNARYJNEJ
HIGIENY ZYWNOŚCI

Rangę każdej prawie dyscypliny naukowej
zwykło określać się dzisiaj kryteriami jej
praktycznej użyteczności. Spośród czynników ją
determinujących należy wymienić jako najbar-
dziej istotne:

- rolę w życiu człowieka, okreśIoną stop-
niem społecznego zapotrzebowania, oraz

- znaczenie w za-łrodzie, wyznaczone waż-
kością zagadnienia i stopniem zaangażowania
członków zawodu.

Rozpatrując z punktu widzenia przedstawio-
nych kryteriów weterynaryjną higienę żywności
należy chyba podkreślić jej różny od pozosta-
łych dyscyplin kierunek działania. Ma ona mia-
nowicie na względzie bezpośrednią ochronę
zdrowia człowieka, poprzez zabezpieczenie mu
zdrowotnej jakości przyjmowanych pokarmów.
Biorąc pod uwagę, że środki spożywcze zwle-
rzęcego pochodzenia zajmują w żywieniu czło-
wieka wyjątkową, a niekiedy nawet zbyt pre-
ferowaną pczycję oraz uwzględniając narasta-
jące w skali światowej problemy i trudności
rvyżywienia - kierunki naukowe i zawodowe
związane ze sprawami żywności nabierają co-
raz to większego znaczenia. Slłąrueczy oddziały-
wać to musi także na rangę tych dyscyplin
weterynaryjnych, których przedmiotem zain-
teresowania jest higiena żywności. Zapewne
można by powiedzieć że i inne kierunki dzia-
łalności naukowej i zawodowej medycyny we-
terynaryjnej służą pośrednio tym samym ce-
Iom, W społecznym jednakże odczuciu ważkości
zagadnień te właśnie sprawy wydają się mieć
szczególnie wysoką rangę, które bezpośrednio
służą lub zabezpieczają człowieka. Stąd też hi-
giena żywności posiada bodajże największą spo-
śród weterynaryjnych dyscyplin naukowych
możIiwość psychologicznego oddziaływania na
nastawienie opinii o znaczeniu weterynarii jako
zawodu. Wydaje się, że dotąd momenty te nie
zostały w pełni wykorzystane.

W konkluzji powyższego nasuwa się jednak-
że pytanie, jaką pozycję zajmuje higiena zyw-
ności w zaulodzie weterynaryjnym - co może
być wykładnikiem znaczenia powiązanych z nią
dyscyplin naukowych. W ostatnich ]atach na-
stąpiła w tym względzie poważna zmiana. Tra-
dycyjne dotąd dla rveterynarii kompetencje,
jedynie badania i oceny przydatności spożyw-
czej zułierząt rzeźnych i mięsa, uległy znaczne-
mu poszerzeniu, Na podstawie Ustawy z dnia
25.XI.1970 r. - o warunkach zdrowotnych żyw-
ności i żywienia oraz powiązanyclt z nią roz-
potządzeń wykonawczych, zakresem działal-
ności służby weterynaryjnej objęte zostały
sprawy tzw. nadzoru sanitarnego nacl produk-
cją oraz obrotem, w tym takze i przechowal-
nictwa, wszystkich środków spożylvczych zwie-
rzęcego pochodzenia. Ranga tego kierunku, co
wynika z kompetencji oraz obowiązków, niepo-
miernie wzrosła. Konsekwencją powyższego
było powołanie w państrvowej służbie wetery-
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naryjnej osobnego pionu pod nazwą Weteryna-
ryjnej Inspekcji Sanitarnej. Jest to już dziś
poważny aparat organizacyjny, którego rangę
odzvrierciecilać nogą niektóre dane struktury
dem około 5600 leka-
rzy nie w Polsce, za-
trud etatach w wls
okoł tanowi około 23ło

mianowicie:

zwierząt rzeźnych i mięsa,

- nadzorem WIS objętych jest w Polsce
około 4500 zakładów spożywczych, w których
wykonywanych jest rocznie ponad 260 tys. ba-
dań laboratoryjnych.

Dane te obrazują zakres czynności i wkład
pracy. Równocześnie jednak wskazują, że dla
właścirvego wykorzystania tak olbrzymiego i
odpowiedzialnego zakresu obowiązków nie-
odzowna jest odporviednia baza naukowa. W
realizacji tak istotnych zadań za:wód nie może
się przecież opierać na rutynie i ustalonych jed-
norazowo szablonach.

2. NAUKoWE JEDNoSTKI
ORGANIZACYJNE I ICH TEMATYKA

BADAWcZA

Naukowe ]ub charakieru naukowego jed-
nostki organizacyjne, zajmujące się problema-
tyką weterynaryjnej higieny i badania żywności
stanowią obecnie: 4 samodzielne placówki nau-
kowo-dydaktyczne Wydziałów Weterynaryjnych
Akademii Rolniczych, zakłady i pracownie In-
stytutu Weterynarii, pracownie badania żyw-
ności ZHW, samodzielne laboratoria żywnościo-
we WIS oraz pracownie Wojskowego Ośrodka
Naukowo-Badawczego Służby Wet. A oto jak
przedstarvia się struktura, stan personalny i
wyposażenie tych placówek oraz tematyka pro-
wadzonych prac badawczych:

J ed no stki naukowo - dy d akty c zne
w Wyższych Uczelniach

W obecnej strukturze czterech po]skich WydziałSu,
Weterynaryjnych Akademii Rolniczych istnieją w każ-
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dym z nich samodzielne jednostki naukowo-dydakl,ycz-
ne, zajmujące się higieną żywności zwierzęcego pocho-
dzenia, a miano-"lricie: Instytut Higieny Produktótv
Zwierzęcych we Wrocławiw oraz 3 Katedry Higieny
Produktów Zwierzęcych w 'Warszawie, Lublinie i O1-
sztynie, Należy okreś]ić jako zdecydowanie pozytyw-
ne rozwiązanie organizacyjne, zachorłzanie w nowym
układzie szkolnictwa wyższego odrębności i samodziel-
ności tych placórvek.

Strona organizacyjna i nau.kou,a tyci-t jednostek
przedstawia się następująco.

Instytut Iiigieny Froduktów Ewieraącyeh we
wrocłarru-iu

Obsada: 2 profesorórłr,

- 1 bil.,

- 8 zych pracowników naukowo-dy-
ch, w tym 4 adiunktów, 3 st. asy-

logią żywności;

- higieny i technologii przetwćrstwa;

- chemii i analityki żywności.
Warunki lokalo-we Instytuiu są dość skromne, gdyż

składają się z 12 pomieszczeń o łącznej powierzchni
ok. 150 m2 oraz jednej niewielkiej sali ćwiczeń.

Wyp st e, przy
braku i

Tem tyt baclavl-
czych d,otyczy następujących zagadnień:

a) mikrobiologii ży,"vności, w tym głównie mleka i
ryb o następujących tematach:- 

- termoóporności Boc. cereus i Bac. stearothermo,
philus,- 

- mikrobiologiczne aspekty lvzrostu gronkowców ż

pałeczek Salmonella w mleku,

- wartość niektórych środków dezynfekcyjnych '"v
przemyśle mleczarskim,

- mikrobiologia wód przybrzeżny,ch Bałtyku w po-
wiązaniu z zanieczyszczeniem bakteryjnym ryb,

b) wpływ podstawowych zabiegów technologicznych
na wartości sanitarne i odżywcze przetworów mięs-
nych, z którego to problemu jako istotne tematy wy-
mienić można m. in. stwierdzenie zależności między
metodami peklowania a mikroflorą żywności, 'wpły,,v
zabiegów termicznych na skład aminokwasowy,

c) zmienność występowania wit. A jako składnika
egzogennego rv wytypowanych przetworach mięsnych.

'W okresie ostatnich dziesięciu lat w Instytucie prze-
prowadzono:

- 5 przewodów habilitacyjnych,

- 16 przewodów doktorskich.
Tematyka wym. dysertacji była dość zróżnicowana

i zapervne dostosowana do możIiwości realizacyjnych
habilitantów i doktorantów; szereg z nich byli to
mianowicie pracownicy służby wet. Prace doktorskie
ostatnich lat miały dość wyraźne nachylenie techno-
1ogiczne.

Większość wykonanych w Instytucie prac badaw-
czych, których w ostatnim dziesięciołeciu opublikowa-
no 63, była ogłoszona w Zeszytach Nauliowych AR -Wrocław oraz w Medycynie Weterynaryjnej,

Instytut nie prowadzi prac usługowyclr, wykonuje
jedynie sporadycznie ekspeńyzy sądowe i konsulta-
cyJne.

Katedra E{igieny Procluktów Zwierzących
w warszawie

Obsada: 1 profesor,

- 1 docent habil.,

- 6 pomocniczych pracownikó,lł, nauko,łlo-dy-
daktycznych, w tym 3 adiunktów i 3 st.
asystentów,

- B pracowni]<ów naukowo-technicznych.

Stosunek zatrudnienia pracowników technicznychdo
naukowych wytaża się ,"vskaźnikiem 1 i ocenić go na-
Ieży jakc prawidłowy, a zaiazem korzystny.

Kierownikiem Katedry jest prof. dr Marcin Szulc.
W 1974 roku Katedra została wprowadzona do no-

wego lokalu, który obejmuje 36 pomieszczeń, o łącz-
nej powierzchni około 550 mz. W jego ramach miesz-
czą się pracownie dydaktyczne dla studentów oraz licz,
ne specjalistyczne pracownie badawcze. Jest to obe-
cnie bodajże najlepiej wyposażona lokalowo placówka.
Wyposażenie w aparaturę badawczą określić można
jako średnie, a do tzw. aparatury unikalnej zaliczyć
można: zestawy do pomiarów promieniowania i skażeń
promieniotwótczych oraz prototypowe źródło promie-
niowania X.

Tematyka badavrcza Katedry koncentruje się obec-
nie wokół 3 problemów:

a) higieny przetwórstwa spożywczego, w ramach któ-
rego realizowane są przede wszystkim tematy poświę-
cone działaniu i właściwościom nowych preparatórv
dezynfekcyjnych (z tego zakresu wykonano dotąd 16
prac) oraz wpływowi procesów termicznych na rvłaś-
ciwości mięsa,

b) ochronie radiologicznej żywności, będącej trady-
cyjnie już specjalnością badawczą Katedry; w ostat-
nim dziesięcio]eciu opublikowano z tego zakresu 15
tematów, a obecnie realizowane są dalsze nad skaże-
niami promieniotwórczymi zwierząt i suro-wców zwie-
rzęcych oraz nad wpływem na mikroflorę,

c) substancji obcych w żywności, dotyczących głów,
nie pozostałości antybiotyków.

Katedra zajmuje się również zagadnieniami higieny
zwierząt wd.no żyjących i z tego zakresu zrea7izowa-
no 5 tematów.

W ostatnim dziesięcioleciu przeprowadzone zostały
w Katedrze:

- 2 przewody habilitacyjne,

- 8 przewodów doktorskich.
Tematyka tych dysertacji obejmowała aspekty radio-

logiczne, mikrobiologiczne i parazytologiczne.
Prace wykonane w Katedrze w ostatnim dziesięcir-

leciu, w liczbie 43, publikowane były w wielu pol-
skich czasopismach a między innymi Medycynie We-
terynaryjnej, Przemyśle Spożywczym, Życiu Wet., Ze-
szytach Naukowych AR w Warszawie, Nukleonice, Po-
stępach Techniki Jądrowej i innych.

Katedra nie prowadzi prac usługowych, a w reali-
zacji planów badawczych l,vspółpracuje m. in. z Pań-
stwową Radą d/s Wykorzystania Energii Atomorvej,
Międzynarodową Agencją Energetyki Atomowej w
Wiedniu, Zjednoczeniem P.F. ,,Polfa" i innymi.
Katedra Itrigieny Produktów Zwierzęcych rv Lublinie.
Obsada: 1 profesor,

- 1 docent habil,,

- 6 pomocniczych pracowników naukowo-dy-
daktycznych w tym jeden doktor habil., 2
adiunktów, 1 st. asystent i 2 asystentów,

- 6 pracowników naukowo-technicznych.
Na jednego pracownika naukowego przypada średn!o

0,75 pracownika technicznego.
Kierownikiem Katedry jest prof. dr Edmund Prost.

Katedra oficjalnie nie posiada zakładów, ale w pracy
naukowej i dydaktycznej czynne są dwa zespoly:

- higieny i technologii żywności zwierzęcego po-
chodzeni.a,

- higieny mleka i oce,ny surowców zwierzęcych.
Ten osiatni zespół poślvięcony jest głównie prowa-

dzeniu zajęć dydaktycznych na Wydz. Zootechnicznym.
Katedra zajmuje lokal składający się z 14 pomiesz-

czeń o łącznej powierzchni ok. 2B0 m2 otaz sali zajęć
dydaktycznych, użytkorł,anej wspólnie z ir-rnymi jed-
nostkami organizacyjnymi 'Wydz. Biorąc pod uwagę, 29
w pomieszczeniach Katedry mieści się również Pra-
cownia Badania Żywności ZHW w Lublinie, warunki
lokalowe można ocenić w obecnej fazie jako niezbyt
korzystne.

Wyposażenie aparaturowe jest standardowe, a z
ciemniejszych aparatów l,rymienić można jedynie ze-
stawy do oceny lvłaściwości sensorycznych żywności.
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Tematyka prac badawczych Katedry koncentrowała
się rvokół następujących głównych problemów:

a) badania nad zmiennością cech jakościowych ja-
dalnych surowców zwierzęcych w zależności od czyn-
ników zróżnicowania anatomiczno-fizjologicznego
zwietząt rzeźlych. Część tych badań zrealizowana już
została w S-letnim programie badawczym, finansowa-
nym poprzez PAN przez Departament Rolnictwa USA
(PL-4B0), za wykonanie których otrzymała Katedra z
wym. placówki dyplom uznania. Obecnie rozpoczęto
wykonywanie nowego 5-tetniego programu nad opty-
malizacją wartości biologicznej mięsa śrviń,

b) badania nad mikrobiologią mięsa i przetworór,v
mięsnych, w ramach których realizowane §ą przede
wszystkim prace nad wpływem mikroflory grzybiczej
na trwałość i przydatność spożywczą mięsa oraz tema-
ty dotyczące przydatności spożywczej mięsa zwierząt
rzeźnych przy niektórych procesach chorobowych jak
np. białaczka, choroba obrzękowa świń itp, W proble-
mie tym wykonywane są także badania nad stana-
mi zakażenia mięsa w toku procesów produkcyjnych,

c) badania nad mikrobiologią mleka i przetworót,t,
mleczarskich, realizorrrane w temaiach dotyczących
przeżywalności niektórych drobnoustrojów chorobo-
twórczych (pał. Salmonella, E, colź) oraz mikroflory
rozkładu,

d) badania nad metodyką tozpoznawczych badań sa-
nitarnych i wykrywaniem substancji obcych w żyw-
ności, w tym głór,vnie antybiotyków.

W ostatnim dziesięcioleciu wykonano z tego zakre-
su około 68 prac, opublikowanych głównie w Medy-
cynie Wet. oraz szeregu naukowych czasopismach za-
granicznych jak Food Science and Technology (Szwaj-
caria), Fleischwirtschaft, Annual Review of Microbio-
logy, Zeitschrift fl-ir Lebensmittel-Untersuchung und
Forschung i in.

Na przestrzeni ostatnich dziesięciu lat przeprowadzo-
ne zostały w KateCrze:

- 3 przewody hablitacyjne,

- 16 przewodów doktorskich.
Tematyka tych prac dotyczyła głównie zagadnień

Ęikrobiologii przetwórstwa mięsnego oraz podstaw
oceny sanitarnej przy niektórych procesach chorobo-
wych.

Katedra wykonuje stosunkowo liczne ekspertyzy i
badania usługowe.

Katedra Higieny Proćluktów Zwieruęcych w Olsztynie

Obsada: - samodzielnych pracowników naukowo-dy-
daktycznych chwilowo brak, stanowisko
kierownika obecnie vacat,

- 3 pomocniczych pracowników naukowo-
-dfdaktycznych, w tym jeden adiunkt i 2
asystentów,

- 3 pracowników naukowo-technicznych.
Katedra zajmuje bardzo skromny lokal, składający

się z pięciu pomieszczeń o pow. ca 38 mz i korzysta
ze wspólnej sali ćwiczeń. Wyposażenie aparaturowe b.
skromne, podstawowego charakteru.

Tematyka prac badawczych Katedry obejmowala
następujące zagadnienia :

a) zmienność mikroflory niespecyficznej oraz zacho-
wanie się niektórych drobnoustrojów patogennych w
procesie mrożenia mięsa.

b) wpływ czynników środowiskowych na warunki
wzrostu typowej mikroflory mięsa.

Ostatnio realizowane są również badania nad two-
rzeniem się substancji toksycznych w procesie peklo-
wania mięsa.

I1ość wykonywanych i opublikowanych dotąd prac
jest stosunkowo niewielka, co znajduje swoje uzasad-
nienie w niedługim czasie istnienia placówki oraz ciąg-
łym jeszcze stadium jej organizacji, jak też słabym za-
pleczem laboratoryjnym.

Zakłatly i pracownie Instytutu
Weterynarii

W strukturze organizacyjnej Instytutu Weterynarii
znajdują się następujące jednostki organizacyjne o za-
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kresie działania higieny i badania żywności:

- Zakład, Higieny Produktów Zwierzęcych,

- Zaklad Farmakologii i Toksykologii,

- Samodzielna Pracownia Higieny Przetwórstwa
Zwierząt Pochodzenia Wodnego z siedzibą w Szczecinie
oraz w stadium organizacji

- Samodzielna Pracownia Mikrobiologii i Badania
Żywności Zvlierzęcego Pochodzenia z siedzibą w War-
szaWIe.

Zakład, Hźgi,enu Prod,uktólls Zu:żer zęcllch

Obsada: - 1 profesor,

- 5 pomocniczych pracowników naukowych,
w tym 2 adlunktów, 2 st. asystentó,w

W
uważać za względnie ację.

Zakład, zajmuje 9 p boratoryjnych o po-
wierzchni ok. 150 mz. jest w standardową
aparaturę, przy braku zasadniczo wyposażenia spec-
ja

c badawczych jest następująca:
1. §tanem sanitarnym surowców mięs-

nych,
2. wpływ metod peklowania na trwałość konserw,
3, oznaczenia składu podstawowego (białka i wody)

w konserrvach pasteryzowanych,
4. badania nad substancjami obcymi (cyna, antybio-

tyki) w konserwach mięsnych.
W okresie ostatnich lat pracownicy Zakładu opubli-

kowali 42 prace, głównie w Medycynie 'Wet. oraz
Biuletynie IW.

Zakład, obciążony jest ponadto pracą usługową, służy
bolviem jako laboratorium odwoławcze WIS, oraz
udziałem w szkoleniu specjalistycznym służby wete-
rynaryJnel,

Zakład, F armakologii i Toksgkologii

Obsada: - 1 profesor

- 12 pomocnłczych
tym 1 adiunkt

- 14 pracorvników
Kierownikiem Zakładu jest

pracowników nauki, 'nv

(dr),
technicznych.
prof. dr Teodor Juszkie-

wlcz.
Stosunek pracowników technicznych do naukowych

wyraża się współczynnikiem 1,1, co jest bodajże jed-
nym z najwyżej notowanych.

Lokal Zak\adu stanowi 12 pomieszczeń o łącznej po-
rvierzchni ok. 400 m2. Jest to zapewne jeden z naj-
lepiej wyposażonych zakładów IW. Posiada on bodajże
na3nowszą aparaturę analityczną, pozwalającą na pro-
wadzenie szeroko zakrojonych prac.

ziomu obciąźeń środowiska wybranymi substancjami
toksycznymi oraz metodykę ich ozrtaczeń w materiale
zwierzęcym. W okresie od 1962 r. opublikowano do-
tąd z tego zakresu 108 proc.

Działalność naukowa i prowadzone prace badawcze
Zakład,u nie są ś ematykę hi-
gieny żywności, z rlią zwią-
zane. Wszystkie dotyczą ob-
ciążenia tkanek mi obcymi
traktować można badania hi-
gieniczne. Sprawy te są mianowicie w higienie żyw-
ńości ostatnich lat istotnym problemem kwalifikacji
spoży,wczej oraz badań rozpoznawczych. Na podkreś-
IÓnie zasługuje ponadto nowoczesny sposób prowadze-
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nia badań oraz nawiązana współpraca z szeregiem
ośrodków h. Zakład prowadzi
także pra wykonując ana7izy
toksykolo ie Min. Ro]nictwa.

Samodzi,elna Pracousnia Higźeny Przetwórstwa
Zl,nierząt Pockodzenia Wodnego, z siedzibą

ąls szczecini,e

Placówka ta powołana została w 1974 r. i znajduje
się właściwie dopiero w stadium organizacji. Kierow-
nikiem i organizatorem pracowni jest prof. dr Stani-
sław Zateski, który dysponuje, jako pomocą, jednym
pracownikiem naukowo-technicznym.

Pracownia korzysta obecnie z pomieszczeń, Zalr'ładl
Mikrobiologii Żywności Wydziału Rybactwa Morskiego
AR w Szczecinie, nie dysponując także własną apa-
raturą. W projekcie jest wybudowanie własnego obiek-
tu pawilonowego o powierzchni około 300 m2.

Piacownia realizuje temat dotyczący skuteczności
środków w przemy rzy
współpra robiologii
Szczecin pracę nt, Cl.
botulinum wzdłuż linii brzegowej polskiego Bałtyku.

Samod,zielna Pracownia Mikrobżologźi, i Biochemii
Żpwnoścź Zluierzęcego Pochodzenia, z sied?ibą I)J

warszatlsie
Placówka ta została dopiero powołana z dniem

1.III.?5 r. i znajduje się w stadium organizacji, przy
czym kierownictwo jej powierzone zostało doc. dr
Józefowi Maleszewskiemu, dotychczasowemu pracow-
nikowi naukowemu pzH. osoba kierownika oraz cha-
rakter placówki rokują nadzieję na rozrvinięcie tv
przyszłości pozy,tywnej działalności.

Pracownie Badania Żywności ZIJW
Na 1? istniejących w Polsce Zakładów Higieny Wet.,

wym. pracownie znajdują się w 14 zakładach; ZHW
w Katowicach, Opolu i Rzeszowie pracowni badania
żyrvności nie posiadają.

Obsadę personalną wszystkich tych pracowni sta-
nowią: 15 lekarzy wet., w tym 5 ze stopniem doktora
oraz 18 pracowników technicznych. Działalność tych
placówek dotyczy rozpozfiawczych badań laboratoryj-
nych żywności dla potrzeb WIS; wyłączone z zakre-
su tych badań są jedynie analizy żywności pochodzą-
cej z zakładów kluczowych przemysłu spożywczego,
posiadające własne laboratoria WIS. Pracownie te
służą jednak dla tzw. badań odlvo'l,awczych.

Według danych z 1973 r. we wszystkich tych pra-
cowniach przeprowadzono 37 300 jednostkowych ba-
dań bakteriologicznych i 14 083 analizy biochemiczne
i inne.

Wyposażenie Pracowni Badania Ży,ł,ności w ZHW
jest, ogólnie oceniając, dość skromne, a w strukturze
organizacyjnej Zakładów Higieny Wet, nie zawsze od-
grywają one właściwą im rolę.

Działalność naukowa wym, pracolvni jest bardzo
skromna. W planach prac naukowo-badawczych ZHW
na 1975 rok - na ogólną liczbę 134 tematów figuruje
jedynie 9 i to charakteru raczej nie problemowego,
poświęconych higienie żywności. Działalność naukowa
z tego zakresu prowadzona jest tylko w ZHW w Gdań-
sku, Łodzi, Poznaniu, Szczecinie, lVarszarvie, Krako-
wie i Lublinie.

W większości ZHW istnieją także pracownie pomia-
rów skażeń promieniotwórczycll, które w pewnym
stopniu uważać można jako powiązane problemowo z
higieną żywności. Zatrtldnionych jest w nich 15 pra-
co.,łrnikórv nauki, w tym 1 dr habil. i 2 dr nauk wet.,
oraz 9 pracowników technicznych. Pracowni tych nie
posiadają jedynie ZHW w Krakowie i Zielonej Górze.

Laboratoria Żywnościowe wI§
emysłu spożywczego,
istnieją samodzielne
w całej Polsce jest

obecnie 61. Nastawione są one przede wszystkim na
usługowe badania laboratoryjne, w których przykł,a-

ków technicznych.
Wojskowy Ośrodek Badarvczy Służby- Weterynaryjnej

3._

ka Badawczego Służby Wet.
W sumie jóst to poivażną ilościowo kadra, od

azńłatnoSci której możrra się spodziewać wy-

następująco:

- 1971 rok - ok. 70ń

- 7972 rok - ok. 30ń

- 1,973 rok - ok, 6,50/o

- 1974 rok - ok. 90/o

3B9
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nienrniej wskaźniki podane dla MW można w
pewnym stopniu przyjąć za adekwatne dla ak-
tywności naukowej kierunku higieny żywności
i wyprowad_zić odpowiednie wnioski.

Większość ukazujących się publikacji pocho-
dzi przy tyrl z placówek naukowo-ciydaktycz-
nych wyzszych uczelni. Niewiele lub prawie
zupełnie brak jest pTac z laboratoriów całego
pionu WIS. Również i działalność zakładów In-
stytutu Weterynarii nie jest zape,wne, w zakre-
sie higieny żywności, tej rangi jaka odpowiada-
łaby potencjałowi badawczemu tej instytucji,
a zwłaszcza w porównaniu z innymi kierunka-
mi naukowymi Instytutu.

Rozpatrując stronę merytoryczną publikowa-
nych prac badawczych z zakresu higieny żyw-
ności zwraca niejednol<rotnie uwagę przypad-
kowość czy fragmentaryczność tematyki, przy
małym stosunkor,vo nasiawieniu na rozwiązy-
wanie problemowych lub węzłowych zagadnień
badavrczych, zwłaszcza związanych z działal-
nością polskiej służby weterynaryjnej. Nie moz-
na naturalnie oceny tej generalizować gdyż pro-
wadzone są w szeregu placówkach rór^rnież i
cenne oraz problemowe prace.

zaprze-
ynaryj-
niedo-
ich są

być może w pewnym stopniu czynniki subiek-
zespołów czy
wynikające z

tych ostatnich

a) ciągle jeszcze niedostateczne docenianie w
służbie i nauce weterynarii wazkości higieny
żywności, co przejarvia się zbyt słabym inwesto--
waniem tego kierunku,

b) stosunkowo słabe wyposazenie lokalowe i

c) brak inspiracji centralnych wa-
nia badań o charakterze proble imo
oficjalnych zaleceń o prowadze nad
żywnością i ż
i resortowych
zar:e z chemi
higienicznej.
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wędzonych oraz przetslorów rybnych, a także
innych surowców zwierząt wodnych,

- rozpoznawanie i zwalczanie białaczki byd-
ła - ocena przydatności mięsa; temat również
częściowo tylko charakteru higienicznego. Wy-
daje się, że tematyka ta nie eksponuje najbar-
dziej istotnycil w weterynaryjnej higienie żyw-
ności zagadnień i jest chyba zbyt uboga,

d) brak rzeczywistej współpracy między pla-
cówkami naukowymi a władzami WIS, co z jed-
nej strony zubaza naukę o dośwadczenia prai<-
tyki, a praktykę pozbawia najbardziej cennego
w jej pracy czynnika, a mianowicie dokumen-
tacji naukowej i właściwego autorytetu. Roz-
rvinięcie tej współpracy i postawienie jej na
właściwej platformie jest chyba jednym z waż-
niejszych celów.

4. SUGESTIE TEMATYKI BADAŃ
].TAUKoWYcH

Weterynaryjna higiena żywności jest nauką
stosowaną. Kierunki jej badań winny stąd obej-
mować nie tylko teoretyczne zagadnienia po-
ZtrIaw-cze, ale w duzym stopniu problemy prak-
tyki. Uwzględniając te plzesłanki jak i zainte-
resowania placówek naukowych oraz potrzeby
służby weterynaryjnej, wysunąć można nastę-
pujące sugestie problemów badawczych o istot-
nym znaczeniu dla polskiej higieny żywności:

a) opracowanie podstaw nau.triowych oceny
przydatności spozyr,vczej surow-ców zwierzęcych
w przypadkach tych procesów chorobowych,
które nie są dotąd objęte polskim ustavzodaw-
stwem lub wymagających uncwocześnienia.
Wyniki tych, szeroko zresztą zakrojonych prac,
winny być podstawą nowelizacji polskich prze-
pisów o badaniu zwierząt rzeźnych i mięsa,

b) badania nad czynnikami i charakterem
zróżnicowania jakościowego, a zwłaszcza zdro-
wotrrej jakości, jadalnych surowców zwierzę-
cych,

c) badania nad wpływem procesóul technolo-
gicznych i nowych technologii na zdrowotną
jakość zywności zwierzęcego pochodzenia jako
podstawy jej oceny sanitarnej,

d) badania nad sanitarnymi czynnikami
szkoclliwości, trr,vałości i warunkami przecho-

g) opracowanie normatywnej metodyki ruty-
nowych badań lalcoratoryjnych żywności zwie-
rzęcego pocirodzenia - mikrobiclogicznych i
biochemicznych.

5. WNIOSKI
Przedstawiony przegląd problematyki naukc-

wej weterynaryjnej higieny żywności wskaza-



Nr7 i\4 E DY CY N A V/ E T E]RYN ARY JN A Rck XXXI

nynr byłoby zakończyć rł,nioskami, które mo-
żnaby traktolvać jako sugestie właściwego usta-
,wienia tego istotnego dla przyszłości polskiej
lveteryna-rii kierunku :

a) nadanie priorytetu dyscyplinonr lrigieny
zywności, a wyrażającym się;
-- zapewnieniem odpowiednio licznej i do-

branej jakościowo kadry naukcwej,

- intensywniejszym niż dotąd inwestowa-
niem aktywnych naukowo placówek nau-
kovrych, z,wlaszcza w odpov;iednią apa-
raturę i urządzenia,

b) realizacj ę przez od,nośne placówki naukowe
tlstalonych centralnj,e programów badaw-
czych, między innymi poprzez vlprowadze-
nie higieny zywności do pianów centralnych
i resortowyclr, jak też poprzez stworzenie
właścirlrych bodźców realizacyjnych,

c) st,nvorzenie właściu,ej plaiformy współpracy
nriędzy nauką i prak|yką weterynaryjną w
zakresie tego kierunku.

Adres autora: prof. dr Edmund Prost, ul. Al(ademicka 12,
20-033 Lublin,

BCGDAN PYSZCZUK, LEONARD WIDERr\
Gdynia

Oceno przydotności spożywczei i scnitornei
mo!,szczukg z szelfu peruwicńskiego

Rylry stanowią ważne źródło białka zwi.erzą-
cego łvysokiej jakości, o właściwościach cdżyw-
czych zbliżonych do mięsa, jaj i mleka. Morze
dostarcza obecnie 1/6 światowej produkcji biał-
kazwierzęcego, gdyż człowiek spozywa go 15,90ń
w postaci ryb, z czego na ryby morskie przy-
pacia 10,10/o (1). Borgstrcm (2) stwierdza, że dla
dostarczenia przez marze niezbędnego mini-
mum białka dla corocznego przyrostu ludności
świata tj. 70 mln ludzi, trzeba odławiać dodat-
kowo 5-6 mln ton. Oznacza to 200lo wzrost
rocznie, czyli więcej niż potrojenie odłowó-,ł,
I)Ib rv ciągu 10 iat. Stąd tłż niezbędną staje się
eksploatacja rnórz na wieli<ą skalę i wynikają-
ce z tych zadan coraz większe zaintereowanie
rybami jako waznego śroclka spożywczego dla
ludzi (ż).

Poszukirvanie przez rybołówstwo polskie no-
rvvch możli.,vości połou,owych dla floty uprze-
m-i,sło,;;ionei, doprowa-dziło do założenia jesie-
nią 19?2 spółki poisko-peruwiańskiej EPSEP.

Połowy ryb od'bywają się na wodach szelfur
p eruwiańsk ie go, przy wykorzystaniu tr awlerów-
przetwórni PPDiUR ,,Dalmor" ,z mieszartą zało-
gą polsko-peruwiańską. Przedsiębiorstwo EPSEP
prov,ladzi intensywne prace nad wykorzys,ta-
niem na cele spożywcze gatunków ryb dotvch-
czas niedostatecznie w Per-u eksploatow-anych.
Prace połowowo-badavrcze skoncentrowano na 5
rrrvbranych gatunkaclr, v/ tym morszczuka.
Spółka ta w ramach kooperacji dostarczyła dwu-
krotnie na rynek potrski mrożonego mors,zczuka
w ilości ca 6.000 ton z przeznaczeniem do spo-
życia.

W związku ,z powyższym, Weterynarvjny In-
spektorat Sanitarny w PPDiUR ,,Dain,IoT" w
Gdyni działając w oparciu o obowiązującą Usta-
węz dnia 25.XI.1970 r, o warunkach zdrowot-
nych żywności i żywicnia (Dz, U. Nr 29, poz.

2l,5) oraz Instrukcji Nr 2 Min. Roln. 
- 

Dep.
Wet. z dnia 30 marca 1973 r. (Nr Wet-is-683r-
-12/73) w sprawie postępowania organów we-
terynarii przeprowadzających kontrolę zdro-
rvotnej jakości spożywczych artykułów ryb-
nych przy,uvożonych z zagrarflcy 

- 
poddał ba-

daniom sanitarno-jakościowym w/w partie
morszczuka peruwiańskiego.

Z urvagi na brak opracowania w kraju zagad-
nień związan.vch z oceną sanitarno-iakościcwą
ryb morskich, a ..v szczególności nieznanych ga-
tunków ryb pacyficznych, autorzy przeplowa-
dzili Tł,łasne badania kornpleksowe.

Materiał i metody
Badania przeprowadzono na dostarczonych z łowisk

peruwiańskich mlożonych tuszach morszczuka. Poła-
wiany u wybrzeży Perlt gatunek (Merluccius gagu
gagż-rnerluza) w odróżrrieniu od gatunków poławianych
na w.odach północno-zachod,niego Atlantyku i szelfach
pólnocno-zachodniej Afi-yki cechuje się nieco odmien-
nymi rł,laściwościami mo,rfo,1ogiczno-biołogicznymi (2,
4, 7, B).

Pobrane próby zgodnie z obowiązującą normą PN-71/
A-8e?52, poddano następnie szczegółowym badaniom:
o lganoleptyc zrryln, fizyko-ch emicznym, mikroskop owo-
-parazytologicznym,, bakteriologicznym, histopatolo-
gicznym i chemiczn;im,

1. Badania organoleptyczne przeprowadzo,no w opar-
ciu o oborviązującą norrnę ZN-7Z-ZIGP" 091962 z dnia
1,XI.1972 r., przy czym zwrócono szczególną uwagę na
telrsturę, bar-wę, zapach, zawartość wody, ,"vidoczność
mio,merów -ff tkance mięśni,owej oraz wygląd skóry.
Ogółem badaniom ,tym po,ddano 3564 próby.

2, Bada,nia fizykochemiczne wyko,nano zgodnie z
PN-60/A-B2O5B, odnośnie badania pH, a następnie prze-
prowadzono próby gotowania, smażenia i wędzenia,
Łączlie przebadano 356 p,rób.

3. Mikroskopowe badania parazytologiczne wykona-
no posługując się w barwieniu rrretodą Giemsy w mo-
dyfikacji własnej. Ogółem sporządzono i mikroskopo-
wano 650 prób.

4. Analizom bakteriologicznym i bakterioskopowyrrt
poddano ogółem 660 prób, Prowadzono je zgodnie
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