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HIGIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH

Baklerioskopia konserw rybnych
Określanie zdatności spożywczej konserw

rybnych drogą analityczną wymaga współpracy
chenlika i mikrobiologa. Do zadań chenlika na-
leży przede wszystkim ilościowe określanie za-
wartości metali ciężkich w treści puszki, zmian
chemicznych zalewy oraz ewentualne badanie na
obecność zdekarboksylowanych aminokwasów
rybnych powstałych dzięki aktywności bakterii.
0statnie z wymienionych badań, choć jesi dziś
dopiero na warsztatach naukowo - badawczych,
wydaje się, że znajdzie praktyczne zastosowanic
dopiero wtedy, gdy zostaną wykonane pierwsze
oznaczenia orientacyjne przez fil
zadań nlikrobiologa należy ustal
bakterioskopii stopnia świeżości
go, użytego do produkcji konserw, stwierdzenie
badaniem bakieriologicznym obecności żywej
flory bakteryjnej oraz dalsze jej klasyfikowanie
dla wykluczenia drobnoustrojów chorobotwór-
czllgh. Uzyskane wyniki badania bakterioskopo-
wego, zestawione z wynikami badań bakteriolo-
gicznych i chemicznyc.h, dają dopiero pełny obraz
świeżości surowca rybnego, użytego do produk-
cji konserw.

Zalety bakterioskopii polegają na łatwości wv-
konania i możności szybkiego powtórzenia ozna-
czeń bez straty dużej ilości czasu. Dla otrzyma-
nia jednak prawidłowych wyników duże znacze-
nie posiada technika samego odcisku oraz bar-
wienia preparatu.

Grlicie ryb zaczyna się przeważnie na po-
wierzchni skóry w części głowowej i przechodzi
na dalsze części dzięki rozprzesIrzenianiu się
drobnoustrojów w głąb tkanki jak i w kierunku
do części ogonowej ryby. Inwazji bakieryjnej
towarzyszą odpowiednie zmiany chenriczne, Z po-
wyższego wynika, że miejsce pobrania próby
dla badania bakterioskopowego nie jest obojęt-
ne. Dla uzyskania prawidłowych wyników wska-

bości pokładu mięśniowego. W ten sposób w pre-
paracie bezpośrednim odbicie dawałoby wierny
obraz ilościowego stanu bakterii od skóry do krę-
gosłupa Otrzynrane w ten sposób wyniki, sta-
nowiące pewną skalę zmian mięśni ryby,
u osób mniej wprawnych mogą spowodorvać
pewne trudności w ocenie staau rzeczywistego.
Stwierdzenie bowiem pod skórą dużej ilości dro-
bnoustrojów, 3 w głębi rnięśni małej, może na-
sunąć wątpliwości co do oceny zclatności spo-
żywczej ryby.

W Morskiej Stacji Sanitarno-Kwarantannowej
w Gdyni odciska się powierzchnię sześcianka

równoległą do skóry. Glębokość lracięcia zależy
od gatunku ryby i sięga rnniej więcej do 1/5 gru-
bości pokładu rnięśniorvego od powierzchni zc-
wnętrznej. Wykonując w ten sposób preparat,
otrzynruje się obraz rnniej więcej jednolity pod
względenr ilości bakterii, co pozwala na dość
dokładne wyrobienie sobie zdania co do stantt
faktycznego i]ości bakterii na danej głębokości.

W konserwie spotykamy się z rybami odg1o-
wionymi lub pociętymi na dzwonka. W wypad-
ku, gdy ryba jest w całości, zrobienie preparatu
z parlii grzbietowej nie przedstawia trudności.
Natomiast gdy rnamy do czynienia z poszczegol-
nymi dzwonkanri, należy wybrać takie, które le-
ża|yby w części glowowej, Wzięta do badania
część ogonowa może dać falszywy wynik.

Wynik i ocena badania bakterioskopowego za-
leży w duże1 mierze od gatunku konserwy. Ró-
żnorodność gatunków ryb i sposobów przerobu
nakazuje rrrikrobiologowi - analitykowi oceniać
gotowy produkt z punktu widzenia zabiegów tech-
nologicznych, jakim surowiec zosta1 uprzednio
poddany.

0ceniając zdatność spożywczą ryby niepodda-
nej żadnym zabiegom konserwującyrrl prof. Stry-
szak przyjmuje za inż. Piątkiem 20 bakterii
w polu widzenia za liczbę maksyma|ną. Ryby
posiadające więcej drobnoustrojów stwierdzal-
nych tą metodą uznaje za niezdatne do spoży-
cia. Kryteriunr to można ocenić pozytywnie
w odniesieniu do ryby niekonserwowanej, Jeśli
jednak weźmiemy pod uwagę Iakt, że ryba po-
siadająca 20 bakterii w polu widzenia stoi na
granicy zdatności spożywczej, powstaje pytanie
jaką ilość bakierii w tkance ryby konserwowa-
nej należy lznać za tnaksyma|ną. Z punktu wi-
dzenia sanitarnego przyjmuje się, że do prze-
robu na produkty mogące być magazynowane
długi okres czasu, na|eży używać surowca
pierwszej jakości. Badania przebiegu procesów
technologicznych wykazują, że otrzynanie kon-
serwy jałowej jest tym łatwiejsze, im mniejsze
było początkowe zanieczyszczenie rrlikrobiologi-
czne skladników surowcowych użytych do pro-
dukcji. Jeśli nawet dziś nie staje się na stano-
wisku wymagań jałowości konserw w sensie
bakteriologicznym, a tylko handlowym, nie
świadczy to o tym, by nie dążyć do jałowości
mikrobiologicznej.

(tasyfikacja handlowa stojąca na rtsługach
przenrysłu rybnego, uznaje za zdatne do przero-
bu na konserwy ryby pierwszej i drugiej kate-
gorii. U ryb morskich pierwszej kategorii hand-
lowej badaniem bakterioskopowym drobnoustro-
jów nie stwierdza się. W kategorii drugiej spo-
tyka się najwyżej pojedyńcze drobnoustroje,
w trzeciej natomiast zdaŁnej iylko do natych-
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tniastowego spożycia lub zasoletria, ilość d1,ob-
noustrojów dochodzi do 20. Z powyższego wy-
nika, że przy badaniach bakierioskopowych kon-
serlil/ wyprodukowanych z surowej ryby, na|eżą-
cej do kategorii pierwszej lub drugiej, nie po-
winno stwierdzió się więcej niż pojedyńcze dro-
bnoustroje w polu widzenia. Większa ich ilość
świadczy o produkcji z surowca, który winien być
uznany za niezdatny do przerobu na konserwy.

Czynnikiem mogącym do pewnego stopllia za-
ciemniać pogląd na świeżość surowca ryby, jest
w konserwach rybnych w sosie pomidorowym
pulpa pomidorowa. Znajdujące się w niej bak-
terie fermentacyjne, nimo staranności wykony-
wania preparatów bezpośrednich, mogą przedos-
tać się na powierzchnię stykową wycinka mięsa,
Odróżnienie ich pod nrikroskopem od bakterii
gnilnych ryby jest niemożliwe i dlatego w wy-
padkach wątpliwych wskazanym jest powtórne
wykonanie preparatu.

kteriostatyczne działanie
onych wyginięcie swoistej
logiczne wykonywane na
ężeniach NaC1 w tempe-

20o i + minimalny
erii. Nies erii w pre-
zpośredni h zdatnych
wydaje do twier-

dzenia, że we wszystkich konserwach, wypro-
dukowanych z surowca uprzednio solonego, nie
powinno się stwierdzać ani jednej bakterii w po-
lu widzenia.

Szereg ryb przecl ich puszkowaniem, jak tlp.
dol,sz, szprot, poddaje się wędzeniu. Jako osia-
teczny produkt otrzymujemy w konserwie wę-
dzoną rybę w zalewie olejowej. Ze względu na
to, że w normach handlowych do wędzenia do-
pllszęza się rybę należącą do kategorii pierwszej
lub drugiej wydaje się słusznym przyjęcie dla
tego rodzaju konserw takich samych norm
w bakterioskopii, jak dla produktu otrzymatrego
z ryby świeżej.

Badanie'bakierioskopowe konserw rybrrych
utrudnia często obecność tłuszczts. Niektóre ryby,
jak np. śledź, makrela są tłuste, inne zaś są
chude i dla poprawienia ich smaku zalewa się je
olejami, -Preparat bezpośredni, barwiony zaraz
po utrwaleniu nad płon-rienienr, daje bardzo nie-
wyrażny obraz. Z tego powodu Morska Stacja
Sanitarno-Kwarantannowa w Gdyni stosuje obe-
cnie odtłuszczanie preparatów mieszaniną ace-
tonu i chloroformu według metodyki podanej
przez dr. Fischer z Morskiego Instytutu Rybac-
kiego w Gdyni. Odlłlszczanie tego rodzaju daje
dobre wyniki i po zabarwieniu preparatu lletodą
Ló[flera otrzymuje się w5,raźny obraz.

Metoda bakterioskopowa posiada tym większą
wartość, im więcej pól widzenia przeglądnięto.
Dla uzyskania danych, odpowiadających rv przy-
bliżeniu rzeczywistości, wskazanym jest prze-
prowadzenie obliczenia ilości bakterii co naj-
mniej w 50-ciu polach widzenia, a następnie
wyciągnięcie liczby przeciętnej.

MARIUSZ KOCOT

rzonr weterynarii konieczność obchodzenia pew-
nych paragrafów. Od czasu wprowadzenia w ży-
cie omawianych rozporządzeń (lata l928--l929)
nauka poszła daleko naprzod, W Związktt
Radzieckim obowiązuje ustawa opracowana
w roku 1940 (Przepisy Ludowego Komisariatu
Rolnictwa z dnia l0, IX. 1940 rvydane w poro-
zumieniu z Ludowym Kornisariatem Przenrysłu
Mięsnego i Mlecznego i Wszechzwiązko,łłą Pań-
stwową Inspekcją Sanitarną Ludowego Kon-ri-
sariatu Zdrowia ZSRR o sanitarno-weteryna-
ryjnym badaniu zwiarząl, mięsa i produktów
mięsnych).

U nas wzasadzie od 1929 r, zmiany nie na-
stąpiły i w tyrrr tkwi pierwsze źrodło anachroniz-
mów, które nazwałbym anachronizmami nauko-
wymi. Drugim źródlem anachroniznróu, jest to,
że obowiązujące do dnia dzisiejszego rozpotzą-
dzenja wyrosły na bazie zupełnie odrniennych
stosunków ekonomicznych, na bazie stosunków
kapitalistycznych. Wprawdzie możemy w formę
tej części nadbudowy kapitalistycznej włożyć
ireść taką, by służyła ona dzisiejszej bazie,

Analiza podstaw prawnych sanitarno - weterynaryjnej oceny mięsa
z z.ńJś!@,du HiBleny Produktów zwleęęcycyL w. §. Ę wrocław

Kierownlk: z. Pror. Dr LESŁA'W oGIEL§KI

Na tle tez II Zjazdu PZPR próbowałenl
p,rzeanalizować możliwość udziału ,w lvalce
o podniesienie stopy życiowej ludności lekarzy
weierynarii zatrudnionych w charakterze orga-
nórv urzędowego badania zwierząt rzeźnych
i mięsa. Stąd już tylko krok do analizy podstaw
prawnych, na których opierają się lekarze wete-
rynarii w ocenie mięsa, a więc przede wszyst-
kim Rozporządzenia Prezydenta R. P. z dnia
22.IIL 1928 r. o badaniu zwierząt rzeźnych
i mięsa (Dz.U.R.P. Nr 38 poz. 364) i wydanyclr
na jego podstawie rozporządzeń Ministra Rol-
nictwa z dnia 3l.nI. l92B r. (Dz.U.R.P. Nr 3
poz. 3l) i z dnia 2g.I. 1929 r. (Dz.U.R.P. Nr 32
poz. 305).

Artykuł ten nie ma być ana|izą całości tych
zarządzeń i ich wpływu na gospodarkę mięsną.
Chcę tu poruszyć tylko pewne anachronizmy
zawarte w cytowanych rozporządzeniach. Arty-
kuł ten pomyślany jest jako artykuł dyskusyjny
w momencie kiedy niewątpliwie dojrzewa sprawa
zmiany odnośnych przepisów, kiedy życie sarno
nasuwa wykonawcom tych rozporządzeń ]eka-
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