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Warszawa

Bakterioskopia konserw rybnych

Okreslanie zdatnosci spozywczej konserw
rybnych droga analityczng wymaga wspdtpracy
chemika i mikrobiologa. Do zadan chemika na-
lezy przede wszystkim ilosciowe okre$lanie za-
wartosci metali ciezkich w tresci puszki, zmian
chemicznych zalewy oraz ewentualne badanie na
obecno$¢ zdekarboksylowanych aminokwaséw
rybnych powstalych dzieki aktywnosci bakterii.
Ostatnie z wymienionych badan, choé jest dzi$
dopiero na warsztatach naukowo - badawczych,
wydaje sig, ze znajdzie praktyczne zastosowanic
dopiero wtedy, gdy zostang wykonane pierwsze
oznaczenia orientacyjne przez mikrobiologa. Do
zadafi mikrobiologa nalezy ustalenie za pomoca
bakterioskopii stopnia SwiezoSci stirowca rybne-
go, uzytego do produkcji konserw, stwierdzenie
badaniem bakteriologicznym obecnosci zywej
flory bakteryjnej oraz dalsze jej klasyfikowanie
dia wykluczenia drobnoustrojéow chorobotwor-
czych. Uzyskane wyniki badania bakterioskopo-
wego, zestawione z wynikami badan bakteriolo-
gicznych i chemicznych, dajg dopiero peiny obraz
swiezosci surowca rybnego, uzytego do produk-
cji konserw. (

Zalety bakterioskopii polegaja na tatwosci wy-
konania i moznosci szybkiego powtérzenia ozna-
czenl bez straty duzej ilodci czasu. Dla otrzyma-
nia jednak prawidtowych wynikow duze znacze-
nie posiada technika samego odcisku oraz bar-
wienia preparatu.

Gnicie ryb zaczyna sie przewaznie na po-
wierzchni skoéry w czesci glowowej i przechodzi
na dalsze czesci dzieki rozprzestrzenianiu sie
drobnoustrojow w glab tkanki jak i w kierunku
do czesci ogonowej ryby. Inwazji bakteryjnej
towarzyszg odpowiednie zmiany chemiczne. Z po-
wyzszego wynika, Ze miejsce pobrania proby
dla badania bakterioskopowego nie jest obojet-
ne. Dla uzyskania prawidlowych wynikéw wska-
zanym jest, by preparat byl odcis$niety z okolicy
lezacej w 1/3 czesci glowowej ryby z najgrub-
szych pokladow migéniowych. Prol. Stryszak
zaleca wykrojenie szescianka, ktérego powierz-
chnia boczna stanowilaby przekroj calej gru-
bosci poktadu miesniowego. W ten sposéb w pre-
paracie bezposrednim odbicie dawatoby wierny
obraz ilosciowego stanu bakterii od skéry do kre-
gostupa Otrzymane w ten sposéb wyniki, sta-
nowigce pewng skale zmian miesni ryby,
u oséb mniej wprawnych moga spowodowaé
pewne trudnosci w ocenie stanu rzeczywistego.
Stwierdzenie bowiem pod skéra duzej iloci dro-
bnoustrojow, a w giebi mieéni matej, moze na-
sungé watpliwosci co do oceny zdatnosci spo-
zywczej ryby.

W Morskiej Stacji Sanitarno-Kwarantannowej
w Gdyni odciska sige powierzchnie szeScianka

rownolegta do skory. Gleboko$¢ naciecia zalezy
od gatunku ryby i siega mniej wiecej do 1/5 gru-
bosci pokiadu mie$niowego od powierzchni ze-
wnetrznej. Wykonujac w ten sposéb preparat,
otrzymuje sie obraz mniej wiecej jednolity pod
wzgledem iloéci bakterii, co pozwala na dos¢
doktadne wyrobienie sobie zdania co do stanu
faktycznego iloéci bakterii na danej glebokosci.

W konserwie spotykamy sie z rybami odglo-
wionymi lub pocietymi na dzwonka. W wypad-
ku, gdy ryba jest w calosdci, zrobienie preparatu
z partii grzbietowej nie przedstawia trudnosci.
Natomiast gdy mamy do czynienia z poszczegol-
nymi dzwonkami, nalezy wybra¢ takie, ktore le-
zalyby w czesci glowowe]. Wzieta do badania
czes¢ ogonowa moze daé fatszywy wynik.

Wynik i ocena badania bakterioskopowego za-
lezy w duzej mierze od galunku konserwy. Ro-
znorodnos$¢ gatunkéw ryb i sposobow przerobu
nakazuje mikrobiologowi - analitykowi oceniaé
gotowy produkt z punktu widzenia zabiegdw tech-
nologicznych, jakim surowiec zostal uprzednio
poddany.

Oceniajgc zdatnos¢ spozywcza ryby niepodda-
nej zadnym zabiegom konserwujacym prof. Stry-
szak przyjmuje za inz. Pigtkiem 20 bakterii
w polu widzenia za liczbe maksymaing. Ryby
posiadajace wiecej drobnoustrojéw stwierdzal-
nych tg metodg uznaje za niezdatne do spozy-
cia. Kryterium to mozna ocenié pozytywnie
w odniesieniu do ryby niekonserwowanej. Je$li
jednak weimiemy pod uwage fakt, ze ryba po-
siadajaca 20 bakterii w polu widzenia stoi na
granicy zdatno$ci spozywczej, powstaje pytanie
jaka ilos¢ bakterii w tkance ryby konserwowa-
nej nalezy uznaé¢ za maksymalna. Z punktu wi-
dzenia sanitarnego przyjmuje sie, ze do prze-
robu na produkty mogace by¢ magazynowane
dtugi okres czasu, nalezy wuzywaé surowca
pierwszej jako$ci. Badania przebiegu procesow
technologicznych wykazuja, ze otrzyimnanie kon-
serwy jalowej jest tym latwiejsze, im mniejsze
bylo poczgtkowe zanieczyszczenie mikrobiologi-
czne sktadnikéw surowcowych uzytych do pro-
dukcji. Je$li nawet dzi§ nie staje sie na stano-
wisku wymagan jalowosci konserw w sensie
bakteriologicznym, a tylko handlowym, nie
swiadezy to o tym, by nie dazyé do jalowosci
miKrobiologiczne;j.

Klasyfikacja handlowa stojaca na ustugach
przemysiu 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-
jéw nie stwierdza sig. W kategorii drugiej spo-
tyka sie najwyzej pojedyncze drobnoustroje,
w trzeciej natomiast zdatnej tylko do natych-
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miastowego spozycia lub zasolenia, ilo$¢ drob-
noustrojéw dochodzi do 20. Z powyzszego wy-
nika, ze przy badaniach bakterioskopowych kon-
serw wyprodukowanych z surowej ryby, naleza-
cej do kategorii pierwszej lub drugiej, nie po-
winno stwierdzié¢ sie wiecej niz pojedyficze dro-
bnoustroje w polu widzenia. Wieksza ich ilosé
Swiadczy o produkeji z surowca, ktéry winien by¢
uznany za niezdatny do przerobu na konserwy.

Czynnikiem mogacym do pewnego stopnia za-
ciemnia¢ poglad na §wiezo$¢ surowca ryby, jest
w konserwach rybnych w sosie pomidorowym
pulpa pomidorowa. Znajdujace sie w niej bak-
terie fermentacyjne, mimo starannosci wykony-
wania preparatéw bezposrednich, moga przedos-
ta¢ sie na powierzchnie stykowa wycinka miesa.
Odroéznienie ich pod mikroskopem od bakterii
gnilnych ryby jest niemozliwe i dlatego w wy-
padkach watpliwych wskazanym jest powtérne
wykonanie preparatu.

Bakteriobdjcze i bakteriostatyczne dziatanie
soli powoduje u ryb solonych wyginiecie swoistej
flory. Badania bakteriologiczne wykonywane na
podiozach o réznych stezeniach NaCl w tempe-
raturze + 20° i + 37°C wykazuja minimalny
wzrost bakterii. Niestwierdzanie bakterii w pre-
paratach bezpo$rednich u ryb solonych zdatnych
do spozycia wydaje sig upowaznia¢ do twier-
dzenia, ze we wszystkich konserwach, wypro-
dukowanych z surowca uprzednio solonego, nie
powinno sie stwierdzaé ani jednej bakterii w po-
lu widzenia.

MARIUSZ KOCOT

Szereg ryb przed ich puszkowaniem, jak np.
dorsz, szprot, poddaje sie wedzeniu. Jako osta-
teczny produkt otrzymujemy w konserwie we-
dzong rybe w zalewie olejowej. Ze wzgledu na
to, ze w normach handlowych do wedzenia do-
puszcza sie rybe nalezgca do kategorii pierwsze]
lub drugiej wydaje sie slusznym przyjecie dla
tego rodzaju konserw takich samych norm
w bakterioskopii, jak dla produktu otrzymanego
z ryby Swiezej.

Badanie bakterioskopowe konserw rtybnych
utrudnia czesto obecnoéé tluszczu. Niekldre ryby,
jak np. Sledz, makrela sa tluste, inne zas sa
chude i dla poprawienia ich smaku zalewa sie je
olejami. -Preparat bezposredni, barwiony zaraz
po utrwaleniu nad plomieniem, daje bardzo nie-
wyrazny obraz. Z tego powodu Morska Stacja
Sanitarno-Kwarantannowa w Gdyni stosuje obe-
cnie odtiuszczanie preparatéw mieszaning ace-
tonu i chloroformu wedlug metodyki podanej
przez dr. Fischer z Morskiego Instytutu Rybac-
kiego w Gdyni. Odtluszczanie tego rodzaju daje
dobre wyniki i po zabarwieniu preparatu metoda
Lofflera otrzymuje sie wyrazny obraz.

Metoda bakterioskopowa posiada tym wieksza
wartosé, im wiecej pol widzenia przegladnieto.
Dla uzyskania danych, odpowiadajgcych w przy-
blizeniu rzeczywistosci, wskazanym jest prze-
prowadzenie obliczenia ilosci bakterii co naj-
mniej w 50-ciu polach widzenia, a nastepnie
wyciggniecie liczby przecietnej.

Analiza podstaw prawnych sanitarno - weterynaryjnej oceny miesa

Z Zakladu Higleny Produktéw Zwilerzecych W. 8. R, Wroctaw
Kierownik: z. Prof. Dr LESLAW OGIELSKI

Na tle tez Il Zjazdu PZPR prébowalem
przeanalizowaé mozliwos¢é udzialu w  walce
o podniesienie stopy zyciowej ludno$ci lekarzy
weterynarii zatrudnionych w charakterze orga-
néw urzedowego badania zwierzat rzeinych
i migsa. Stad juz tylko krok do analizy podstaw
prawnych, na ktérych opierajg sie lekarze wete-
rynarii w ocenie miesa, a wiec przede wszyst-
kim Rozporzgdzenia Prezydenta R.P. z dnia
22.1I1. 1928 r. o badaniu zwierzat rzeznych
i miesa (Dz.U.R.P. Nr 38 poz. 364) i wydanych
na jego podstawie rozporzadzen Ministra Rol-
nictwa z dnia 31. XII. 1928 r. (Dz.U.R.P. Nr 3
poz. 31) iz dnia 29.1. 1929 r. (Dz.U.R.P. Nr 32
poz. 305).

Artykul ten nie ma by¢ analiza catosci tych
zarzgdzen i ich wplywu na gospodarke miesna.
Chece tu poruszy¢ tylko pewne anachronizmy
zawarte w cytowanych rozporzadzeniach. Arty-
kut ten pomyslany jest jako artykul dyskusyjny
w momerncie kiedy niewatpliwie dojrzewa sprawa
zmiany odnos$nych przepisow, kiedy Zycie samo
nasuwa wykonawcom tych rozporzadzen leka-
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rzom weterynarii konieczno$¢ obchodzenia pew-
nych paragraféw. Od czasu wprowadzenia w zy-
cie omawianych rozporzgdzen (lata 1928-—1929)
nauka poszia daleko naprzod. W Zwiazku
Radzieckim obowigzuje ustawa opracowana
w roku 1940 (Przepisy Ludowego Komisariatu
Rolnictwa z dnia 10.IX. 1940 wydane w poro-
zumieniu z Ludowym Komisariatem Przemysiu
Migsnego i Mlecznego i Wszechzwigzkowg Parl-
stwowa Inspekcja Sanitarng Ludowego Komi-
sariatu Zdrowia ZSRR o sanitarno-weteryna-
ryjnym badaniu zwierzat, miesa i produktow
miesnych).

U nas w zasadzie od 1929 r. zmiany nie na-
stapily i w tym tkwi pierwsze Zrédlo anachroniz-
moéw, ktore nazwatbym anachronizmami nauko-
wymi. Drugim zrédlem anachronizméw jest to.
ze obowigzujgce do dnia dzisiejszego rozporza-
dzenia wyrosty na bazie zupelnie odmiennych
stosunkdéw ekonomicznych, na bazie stosunkow
kapitalistycznych. Wprawdzie mozemy w forme
tej czeSci nadbudowy kapitalistyczne] wlozyé
tre§¢ taka, by stuzyla ona dzisiejszej bazie,



