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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,
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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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z obowiązującymi normami PN-67/A-B6730, PN-65/
A-04024, PN-64/4-04023,

5. Orientacyjne badania chemiczne ,w kierunku ilo-
ściowego oznaczania zawartości białka, tłuszezu i wody
przeprowadzono zgodrrie z PN-67/A-86734, PN-62/
A-86763, PN-53/A-B6743. Ogółem wykonano 30 analiz.

6. Celem określenia zmian strukturalnych tkanki
mięśniowej i łącznej tusz rmor,szczuka, wyko,nano sze-
reB badań histopatologicznych. Badaniom tym pod,da-
no wycinki tkan]<i mięśniolvej o różnych cechach or-
ganoleptycznych, od praulidłowy,ch do zmienionych,
Odparafi,nowane skrawki poddano barwieniu to,pogra-
ficznemu przy użyciu hematoksyliny Mayera i eozy-
ny (12).

Wyniki
Badaniem organoleptycznym stwierdzono w

badanych próbach szereg nieprawidłowości w
zakresie tekstury, barwy, zapachu, zawartości
wody i widoczności miomerów.

Skóra ryb nie wykazujących odchyleń od wy-
magań jest elastyczna, dobrze związana z mięś-
niami. W sztukach zmienionych, skóra jest po-
fałdowana, luźna i bardzo słabo związana z
tkanką mięśniolvą.

Barwa tkanki mięśniowej badanych prób jest
w wysokim stopniu zróżnicowana. Prawidłowa
barwa tkanki mięśniowej tusz morszczuka jest
biało-kremowa. W badanym materiale znaczna
część ryb posiadała zmienioną barwę, od szaro-
-kremowej, poprzez szarą1 do szaro-czerłvonej i
szaro-ciemno-czerwonej. Szczególnie charakte-
rystyczne są ogniskowe szaTo-czerwone prze-
barwienia mięśni grzbietowych. Zmiany takie
występują czasem również w innych grupach
mięśniowych.

Tekstura badanych ryb nie była jednolita.
Stwierdzono występowanie obok prawidłowej,
tekstury papkowatą, buclyniowatą i mazisią.
Przy normalnej teksturze obraz miomerów był
dobrze zachowany. Widoczność ich w miarę
zmian w teksturze zaciera się, a następnie za-
nika.

Ściśle skorelowana z teksturą jest zawartość
wody w tkance, Normalna tkanka mięśniowa
jest jędrna i mało wcCnista. Tkanka tekstury
papkowatej i budyniowatej jest średnio wod-
nista. Natomiast tkanka o teksturze mazistej
jest silnie uvrodniona. Przy ściśnięciu wypłyr;va
z tkanek bardzo duza ilość mętnego soku tkan-
kowego.

Zmiany zapachu badanych ryb są mniej wy-
czuwalne, chociaż występowały odchylenia od
wymagań. Wyżej opisane nieprawidłowości wy-
stępowały w ca od 25-300/o badanych ryb.

2. Badania fizykochemiczne wykazały ścisłą współ-
za\eżność z uzyskanymi wynikami analiz sensorycz-
nJrch, Wyniki pomia:ów pH ukształtowały się w za-
kresie 6,0-6,8, Zakres badań fizykochemicznych roz-
§Zerzo,no o próby gotowania, smażenia i wędzenia.

Próbie goitowania poddano 1B5 sz;tuk tusz morszczu-
ka i w efel<cie stwierdzono, że sztuki o teksturze pra-
widłowej nie uległy żadnym zmianom. Sztuki średnio
zmienione (o teksturze papkowatej i budyniowatej)
uległy częściowemu rozgotowaniu. Natomiast tusze
morszczuka o teks,turze mazistej uległy całko-witemu
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rozgotowaniu. Pozostały tylko skóra i ości z kręgosłu_
pem. Tkanka mięsna uległa rozpuszczeniu w wodzie,
przekształ,cając się w szarą zarviesinę.

Próbie wędzenia poddano g0 sztuk tuszdk morszczu-
ka o różnej teksturze. Tuszki o dużej wodnistości, ma-
zistej teksturze i szaro-czer,łonej barv,zie nie nadawały
się po uwędzeniu do spożycia, z lwa1i na zniszczenie
struktury tka,nkowej w trakcie wędzenia, Powyższe
sztuki, wg ośrviadczenia wędzarzy, -w tlakcie y,,ędzenia
spadały z haków. Sztuk takich stwierdzono ogółem 21.
Tusżki (26 szt.) o ogniskowych zmianach banvy i tek-
sturze papkowatej, wykazyłvały po uwędzeniu tylko
ograniczone znj.szczenie struktury tkanki mięśniowej.

Próbę smażenia wykonano na 60 porcjach sporzą-
dzonych z tusz morszczuka ze zmianami organołep-
tycznymi jak i z tusz nie budzących zastrzeżeń. Por-
cje ze sztuk ,wodnistych, mazistych, o ciemno-czerto-
n}ryn zabar-wieniu mięśni, uległy rv czasie smażenia rcz-
padowi (12 po,1cji). Pozostałe próby, pomimo lvidocz-
nych ogniskorvych zmian struktuqy tkanki mięśnior,vej
nie uległy pr,ocesorn des,trukcyjnym.

3. Bad_ania mikroskopowo-parazytologiczne
przeprowadzono na 650 preparatach mikrosko-
powych z 650 prób tkanki mięśniowej o różnej
bańwie, teksturze i .,vodnistości. W 90ło bada-
nych preparatów stwierdzono obecność pier-
wotniaka rodzaju Kudoa (rys. 1).

Ryc. 1. Wygląd spor Kudoa stwiel,dzonych w t]<ance
mięśniorvej morszczuka peruwiańslriego. Barwienie wg

Giemsy. Pow. 400 X

Pierwotniaki te charakteryzują się zdolnością
wywoływania,zrrrian zwyrodnieniowych głów-
nie poprzez zaburzenia w różnych cyklach pro-
cesów przemiany maierii żywiciela. Proces ten
wiąże się ściśle z występowaniern tzw. zjawiska
,,zmlecznienia" mięśni i mazistej tekstury tkan-
ki mięśniowej morszczuka (2, 4, 9, 10, 11).

Efektem szkodliwej działalności tego pierwot-
niaka jest zniszczertie struktury włókien mięś-
niowych, na skutek łvydzielania swoistego, o
bardzo dużej aktywności, enzymu proteolitycz-
nego, Na skutek wzmożonej proteolizy wystąpić
mogą cechy świadczące o nienormalnej tekstu-
rze (2,3, 4, 9, 10).

Aktywność enzymów pi,oteolitycznych wzma-
ga się gwałtownie po śmierci ryby. Wysoka
temperatura otoczenia, stosunkowo duże zaciągi
i zbyt długie przetrzymywanie zło-wionych ryb
na pokładzie, znacznie sprzyjają nasileniu się
procesów destrukcyjnych (2, 4, g, la),
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4. Badania bakteriologiczne i bakterioskopołł,e prze-
prowadzono na 10 najbardziej zmienionych organolep-
tycznie tuszkaclr morszczuka o ,wyraźnej mazistej tek-
sturze. Analizy te przeprowadzono w kierunku ozna_
czania ogólnej il,ości bakterii, których stwierdzono od
16.000 do 21.000 w 1 g tkanki mięśniowej. W prepara-
tach bakterioskopo,wych stwierdzono ,od 3-17 bakterii
w 20 polach widzenia. Na podłożach stałych i płyn-
nych następowai średni wzrost laseczek tleno-wych Gł.
Obecności bakterii chorobotwórczych nie stwierdzono.
Bakterii z grupy coli - nie stwierdzono. Miano ente-
lokoków - od brak do 1 :10. Bakterii Proteus - brak.
Gronkowców lipazo dodatnich nie wykazano. Cało-
ksztalt badań bakteriologicznych przoprowadzono w
laboratorirrm WIS rv Zl\fls Gdynia.

5. Badania chemiczne przeprowadzono w laborato-
rium chemicznym WTS przy Portowym Weterynaryj-
nym Inspektoracie Sanitarnym w Gdyni, w kierunku
na procentową zarł,artość białka, tłuszczu i wody. W
wyniku przeprowaCzonych analiz stwierdzono: za-
wartość białka - od 16,10/o do l?,30/o, zawartość tłusz-
czu O,CłOt do 0,40/o, zawartośó wody od Btolo do B4,2olo.

Powyższe wynika wskazują na różnorodną i prze-
ciętnie obniżoną zawartość tłuszczu, białka przy rów-
lloczesnym podwyższeniu ilości wody.

Według niektórych autorów (2, 7, 8) przeciętna za-
l,artcść białka, lłuszczu i wody rv zdrowych mor-
szczukach kształiu je się: zawartość białka od 18,40Ó

do 22,4'lo, tłuszczu 0,699/o do 1,50ń, wody od B0,10/o do
8 1,1 9ó.

6. Badania histopatologiczne przepr.owadzono w Za-
kładzie Histopatologii Instytutu Patologii Akademii
Medycznej rv Gdańsku, przy częściowym rvspółudziale
autorólv.

W zmienionych organoleptycznie wycinkach tkanRi
mięśnio,wej rnorszczuka st-wiendzono znaczne uszkodze-
nia włókien mięśniowych o charakterze litycznym,
Znaczna część włókien rnięśniołvych nie posiada wy-
barwionej safkołemmy i jąder ko.mórkowych, które
pralvdopodobnie uległy procesom wstecznym. Obraz
poprzecznego prążkowania nie jest zachowany. Stan
taki lvskazywać może ,na efekt patołogicznego oddzia-
ły,łvania pierwotniaka, jak również może być sygna-
lem błędórv technologicznych przy produkcji zarnrażal-
niczej (5, 6). Topograficzny, mikroskopowy o,braz po-
zryala na strvierdzenie pier.wotniaka KućIoa między
rvłóknami mięśniowymi (ryc. 2).

Ryc. 2. Masowa inwazja włókien mięśniowych paso-
żytami Kudoa. Barwienie HE. Pow. 160 X

Omówienie wyników
1. Badanie organoleptyczne, jako badanie

podstawowe, pozwoliło nam na wyselekcjono-

wanie od 25-300/o badanych ryb z w},raźnymi
zmianarni organolepty cznyrni. Fakt ten posiada
duże znaczenie praktyczne.

2. Ryby nie budzące zastrzeżeń organolep-
tycznycLl były dostatecznie wykrwawione i
szybko zamTożone. Sztuki zmienione wykazy-
wały natomiast niedostateczne wykrwawienie
co wskazuj=, że ryby przed obróbką technolo-
giczną były śnięte i zbyt długo wyczekiwały na
zamrożenie. Warunki takie sprzyjają intensyw-
nej działalności fermentów proteolitycznyc}.
pasoŻyta.

3. Badania fizykcchemiczne, jak rvykazały
nasze doŚwiadczenia, są szczegÓlnie pomocne.
Wynik pomiaru pH, ma dość istotn e znaczenie
przy ocenie wodnistoŚci tkanki mięŚniowej.
Próby gotowania, smażenia i wędzenia pozwa-
Iają rownocześnie na określenie ewentualnej
pIzydatności technologiczne j.

4. Badania mikroskopowo-parazytologiczne
umożIiwiły badającym identyfikację pierwot-
niaków jako bezpośredniej pTzyczyny zmian w
tkance mięśniowej morszczuka,

5. Badania bakterioskopowe i bakteriologicz-
ne miał5, charakter badań wykluczających i po_
zwoliły na wyeliminowanie czynnika bakteryj-
nego jako plzyczyny zmian.

6. Wykazane zawartości wody, białka i tłusz-
czu wskazują na obniżoną wartość odżywczą
zmienionych tusz morszczuka. Szczególnie
znaczna wodnistość sugeruje badającym uzTua-
nie takiego produktu jako mniej wartościowe-
go.

7. Badania histopatologiczne. Topograficzne
barwienie zmienionych tkanek pozwala na uch-
wycenie istotnych zmian strukturalnych, wy-
stępujących na tle seryjnej inwazji pierwotnia-
ków, jak i zmian wywołanych nieprawidłowoś-
ciami obróbki chłodniczej. Otrzymane wyniki
badań histopatologicznych wskazują na charak-
ter i przebieg procesów destrukcyjnych naj-
pierw w tkance łąeznej a następnie mięśniowej.
Następstwem tego jest brak zdolności utrzymy-
wania wody własnej przez tkanki. Duże ilości
wody wolnej zostają związane na skutek pro-
cesów zamrażania, dając w efekcie rozmraża-
nia nadmierne rvycieki,

Wnioski
1. Tkanka mięśniow-a morszczuka zaatako-

wana przez MEłosporidi,a rodzaju Kudoa wy-
kazuje zróżnicowanie cech organoleptycznych
głównie w zakresie nienormalnej tekstury i
barwy.

2. Znaczny ,,^/pływ na ostateczny stan sani-
tarno-jakościowy tusz molszczuka wywiera
szybkość stosowanych zabiegów technologicz-
nych (odgławianie, wykrwawianie) i prawidło-
wość przebiegu procesów zarnrażalniczych.
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Istotnym jest również wielkość jednorazowego
zaciągu. Czynniki te obniżają bowiem aktyw-
ność enzymów proteolitycznych pierwotniaka,
hamując tym samym wystąpienie dalszych re-
akcji łańcuchowych w tkankach.

3. Charakter zmian histopatologicznych w
części badanych ryb (307o) wskazuje na prze-
bieg procesów chorobowych w tkance mięśnio-
wej, warunkując tym samym jej pełną ptzy-
datność do spożycia,

4. W przeprowadzonych badaniach wyklu-
czauo udział czynnika bakteryjnego jako przy-
czyny zmian tekstury i barwy.

5. Tok przeprowadzonych analiz wskazał na
istnienie szeregu luk w obowiązujących nor-
mach jakościowych. Koniecznym staje się wpro-
wadzenie Co norm określenia artykułu rybnego
o obniżonej jakości zdro,,łrotnej - mniej war-
tościowego.

6. Kryteria oceny morszczuka peruwiańskie-
go winny być rozszerzone o dodatkowe para-
metry. Obok podstawowych badań organolep-
tycznych rozszerzonych o próby gotowania,
smazenia i wędzenia niezbędnym staje się rów-
noległe pro.ładzenie badań histopatologicznych
i chemicznych.

7. Sposób zagospodarowania zakwestionowa-
rlego surowca jest iv chwili obecnej przedmio-
tem dalszych badań autoró,uv. Niemniej, w za-
leżności od stopnia zmian, surowiec taki po
uprzednich zabiegach, może być wykorzystany
w produkcji koncentratów białkowych, suszów
rybnych względnie jako dodatek do farszy w
odpowiednich proporc jach.
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flrrrqyx Ei., BrrAgpa JI. - Oqerrxa npoAoBoJrrernerrgoii
!r canr{TapHofi qerrrrocrn prr6rr xex (Merluccius mer-
luccius L.) rłglrosnerlrrofi r paftorre [epyBrlancr(oro
rne.nr@a.

Mnrure.łgag TKaHb xeKa nE)J7 wr'Ba3r7vl cnopoB}lr<a_Ml
sr{Aa Kudoa odrłapyx<raaeT pa3Horo poAa oplaHo-
JIe[TI,rqecKr{e u3MeHeHriff ]]JIaBHsIM c6pasołr B oTHo-
lJJer:ulĄ TeI{cTypbL{ IIBeTa. 3aa.rrrenarłoe BJIrłflHr{e
Ha ocTaToiłHoe caIl]łTapljo-IraqecTBeHHoe cocTogIlI4e
Tyrur xeKa rłrłeer 6srctpcTa TexHo.qorlr.łecroż c6pa-
6orrlł I4 rrpaB]łJIbI{oe npoBeAeH]4e 3aMopax<]4BaH],1g.
3rrł @axroprr nollrfN(aIoT aKTIĄBHocTb npoTeoJIJ4TI{-
qecKllx gH3r{lt{cB napa3llToB B TKaHEx xeKa ]4 Top-
Mo3fiT IIoflBJIeHZe AaJrF,Eeftu:ux w3llegerluż rłslrrrr1, or
qero 3aBI4crlT noJIFIafi IoAHccTL, ryurlr prr6r,r AJIa rrc-
tpe6łerrua B TuĄnl,y, Prr6sr rłrreasr.lpoRaHHlre npocreń-
E]r7Mw BlrAł Kudoa lMe}oT IIoHvx(eIlH.yIo EpoAotsoJTT,-
cTBeHHyIo DeriT-ioeTF,, a Mflco ltx c,5Hapyx<[BaeT cBo]-!-
cTBa Mffca IIoHlx(eHHoro KaqecTBa.

Pyszczuk B., Widera L. - Sanitary and alimentary
assessment of the usefulness of the hake tlerived frorn
the peruvian shelf.

The muscle tissue of the hake infestated with the
spores of Kudoa sp, shorved a changed organoleptic
propeńies concerning mainly unnormal texture and
colour. An important influence on the quaity status
of the hake has the speed of technologic processes
and refrigeration. These factors decrease the activity
of proteolytic enzyme§ of the parasite inhibiting fut-
her reactions in tissues. The character of histopatho-
log:ical lesions (lysis) point to the nrn of the diseased
processes in the tissues of hake. Fish infected with
the parasites of Kuoa sp. have decreased alirner-rtarl,
values and their meat corresponds to one determined
as less valuable,

sPAsIe I., MILJKovrĆ v,: Badanla nad zastosowa-
niem indygokarminu w wykrywaniu penlcyliny przy
potlaniu dowymieniowym. (Ispitivanie upotrebe intll-
gokarmina za obeleżavanje penicilina namenJenog
intramamarrroJ aplikacji). Vet. glasn. 28, 857-864,
1s74 (11).

W celu rozwiązania problemu rvykrywania pozosta-
łości antybio,tyków w mleku sprawdzono metodę jed-
noczesnego dowymieniowego podawania indygokarmi-
nu i penicyliny-prokainowej G. Indygokarmin i peni-
cylinę (w 20 ml roztworu fizjotrogicznego) podawano
rv różnych ilościach od 50-250 mg barwnika na
100 000 j,m, penicyliny prokainowej G na ćwiartkę
rvymienia,

Badania wykazały, że optymalny stosunek indy§o-
karminu do penicyliny dla prostego wykrycia tego
antybiotyku w mlektr wynosi od 200-260 mg barwni-
ka na 100 000 j.m. penicyliny prokainowej G. Stosu-
nek ten pozwala na wzroliowe stwierdzenie małych
ilości penicyliny, który jest bliski graniczrremu punk-
towi wykrywalności tego antybiotyku. W przypadku
mniejszych ilości penicyliny (poniżej 0,02 j.m./ml
mleka) nie stwierdzalnych już w reakcji barwnej
z indygokarminem poleca się zastos,owanie wymien-
ników jonowych.
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Podrażnienie tkanki gruczołu rnlekowego po poda-
niu mieszaniny penicyliny i indygokarminu utrzymtt-
je się do 60 godz., a najsilniejsza reakcja rvystępuje
w ciągu pierwszych 24 Eodz. Stopień podrażnienia
jest proponcjonalny do il,ości podanego indygokar-
mlnl'' 

d, i,

K.Ażt.c D., PoLoMIK J., vUKcEvIć v.: Wągrzyea
iagniąt. (Cisticerkoza Jasnjaali). Vet. glasn. 28, 891-
895.1974 (11).

Badaniu sanitarno-weterynaryjnemu rł, kierunku
wągrzy,cy poddano w tzeźni w Mojkovcu w 1969 r. --
4869 i w tzeźni w Titogradzie w L972 r, - 4277 jag-
niąt. Ostre zmiany wątr,oby wywołane przez Taenia
hydatigena Pallas-1766 stwierdzono u 35,62% jag-
niąt poddanych ubojowi rv Mojkovcu i 49,569o w Tito-
gradzie, Lączny procent zakażonych zl,vietząI w obu
tzeźniach wynosił 42,07%. Świadczy to o wysokim pr,o-
cencie zakażenia psów tymi tasiem.cami na terenie
Czarnogóry. Waga wątrób u-znanych za niezdatne do
spożycia z powodu wągrzycy wynosiła 1601 kg. Straiv
te w połączeniu z innymi, które są nieuniknicne u za-
każonych zwierząt przedstawiają znaczny problem
ekonomicznY 

iI. i.


