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ll Sy.pczium

W drniach o,d 15 dro 22 ma:a 1960 r. odrbyło s,ię
w Bazylei 1I S;vmp,o,zium \,Iiędzynar,o,dowe,go Towarzy-
sł.wa Wetery,naryj,ny,c5 Higienilstów Śnodków Spo-
żywezych (I,nrternational .Ąsso,ci,ation of Ve,teriinary
Folod Higieniisrt), nv któr}łm wzięli urdział delegaci
następujących krajów: .Ąurstria, Berlgia, Czechosłowa-
cja, Dania, Fin,Iandia, Francja, Clrecja, Hiszpalnia,
Holandia, Japonia, Jugolsławia, Iran, Irlan,dia, Izrael,
Kenia, Lukseinblurg, N.R.F., N.R.D,, Norwegia, Polska
(Dyr, Dep, 'Wert, Dr Oberfeld i prrof. T,rawiński), Polr-
tugalia, Szwa,jcaria, U.S.A., Szweeja, T,urqja,
Z.S.R.R., Węgry; ogółe,m okcło 280 uczestników pr'o-
fes,orów i lekarzy weterynar)łjny,cłt.

Wygł,oszorno z poszczególnyń zagadnień h€ieny
ś,rodkórł, spożyłvtczyc5 zwierzęcego pochodzenia 57
referatów, lz kitórych Ny niniejlstzym spnawolzda,niu
omówię w krótko,ści ty],ko najważuriejsze.

Badanie złvierząt rzeżnych i mięsa
BarteIs H. (N.R.F.). Zasadniroze wyrnrqgi b,adania

zwierząt rzeżnych i mięsa, ze szcvegóInyrn tliwzględ-
nienriem międzyln,arrodowygh zobowiązań. - w wy-
mianie handlcwej pnoduktów mięsnych nap,otyka slię
obec,nie jes,292ę na ograniicz,elnia, któryoh ,celem jest
przeCe rvszys;tk jm ochrołna zdrovria konsumenta. W
tym celu ,należało by wp,rcrwad,zić ,,ve wsrzy,stkich kra-
jach jednol jńe przepŃy dotyczące badania włie,rząt
lzeżtl},ch i mięsa, higie,ny zakładów rnięsny,ch i per-
sonelu roboczeg,o alaz zwr1ció szczegolną uu/agę na
chło,dnic,two.
Trawiński A. (Polska), Prrzerd- i ,poub,ofolwe

birdanie zwierząt nzeżnyeh z punktu widzelnia mię-
dzynaroCowego. - . Refmat obejnrlu,je s,zczegółowe
omówie,nie proplo|nqwan€j z punkńu widzenia mię-
dzynar,odowego s,tandardo,"l/ej, s,zczegółowej te,chniki
pnlzed- i polub,otj,owego badania zsł,ietząt $zeźnyah,
_iako podsńawę ocerrry słp,ożywalnoŚci mięsra i p,rze-
tworólv mięsnyc5 {w państ]Mach ekspo,rtującyoh i im-
portu jącycłr, co pors,iacia zasadnicze znaczar,ie w
}randll-r międzylrarod,ciwym. (Refelrat w całości okźł:
slę w jeCnym ,z nąjblższy,clh numorów Med. ,Wet,).

Hess E. (Szwajcaria), Krwort,orki w mięśniach
ubitych śrł,iń. - Wylstępują one fw ozasie ,ogłu§zania
wlskutelr pękniEcia naczyit wlosowatycih, o ile bez-
pośreCnio, najdalej do 30 sekund nie nastąpi wy-
k,rwanviernie, Mogą olrre być nasrtęlprsltwern nadm,ien-
nego lnaloięcia Śc,any naazyń krwi,onoŚnylch, wzmaŻa-
negc ciśnienia krwi, na które wpływa d.iota, wzmo,-
żolne j pobrudłiwości wy;wołan,ej zmianą warurnków
i tra,nsportu, nieorĄr,owie,d,niej ,metody ogłuszarr,ia
o,r,az na tle dziedziczności.

Dani, Iow M, M, i Korndrate,nX<o A. A.
(ZSRR). Szybkie o,.znagzanie za lp,o,moLcą luminirs,cen-
,qji świeżości mięsla i ryb. - Na pordstawie licznych
badań autorr,zy lstwierrdzi\i, że prvy uży,ciu pr)zeprrsLz-
c,zolnylch pirlzoz filtn pnornieni pozafiołe0orwych o na-
tężeniu 6,ąfu5,ym,a,lnym 360-365 ;mp wystąnrje w
lvyciągu miEsa wi,d,oazna luminisrcenclja. um,ożliwrają-
ca okneślenie stolpnia świeźrośoi. w p,olczątrkowej
fazie rozkładu tkanki mięsnej natężenie lumini,soern-
cji waha się w wyoiągu rnięsa mllierząt nzeźnyctt
w granicach od 18-30 mp, w wyciągiu m,ięsa ryb

- 50_70 ąr.Hausheer W. Ta8werke,r F. (Snnzajcarid).
7naezenie ipralvne i higieniczne użyoia kwasu a9kor-
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binrowogo w pr,orduktach rn,isnych, - Dodatek ,kwasru
askorbirlowego w peikloiwanych pr,oduktach mięsny,cłl
porwinie,n być,dorp,urs,zozalny, ponieważ urnożliwia re-
dtlkc ję azo,ty:nów i zwiękrsz,a o|plolrnlośó ,rnięs,a na
plrocesy no,zkładu, a dla zdrowia trudzkiego nie
przeds,tawia niebezpieozeńsiwa. Z tyń powodów w
wielru kIrajach d,ordatek kwasiu askor,binoweg,o do
przetworów miąsnyń jest ofiicja rnie d,otzwololny.

Salrnonele
Drdger H. (NRF) Zak,ażenie salmonelami św,iń,

- 
'W osltatnioh latach srtwierdza 5ię salm,ołne,le ooraz

częście,j u zwierząt rzeźlych, w szczegółno,ścri u śv,riń,
u któ,ryeh tak ozęsto wylsrtqp,ują one w ,o§taci zaka-
źeń utajonych. Obrserrwuje się je wlłaszc|za u sztuuk
pr,zełnQczron}o}r i nie,dostatecznie odżywi,onych, u kitó-
ryc}t lprrzy badaniu pou,bojowy,m nie srtwierdza się
zmian ch,orotbowylcLtt i tym sarnynr dotpiu,slzoza się
mięs c d,o,sprożycia ludrzkiego. Szczególnie nie.bezpieoz-
ne są kiełbas} surlolwe slporządzone z takiego mięsa
Ze względow zapo,biegawczyctr irrależy po,d,dawaó
szezegÓ]inej kontro,1i sanitar.no-weterrynaryj ne j Świnie
,p,nzernęozolne i rnied,osttatecznie Żyłvi,olne oraz kartmione
różlne$o rod,za$u mąlozk,ami, które tak często są ,zaka-
żo,T e salmo,nelami.

Kampeltrnacher E. H. (Iiolandia). Śrrvinie no-
s,lciele rsalrnon€,I i ich znalozenie w higienie migsa. -w ositatrnich lata,ch ooraz ozęściej łvystęrpudą w Ho-
landii bezobjaw:owe zakażerrr,ia s,alrnonelami świń,
k,tó,re są n,o,siciela,,mi \i stanowią niebemprie,czeństwr-l
rozszerzania sa,lrnonelozy ora,z zatruć pokarrnowyrclr
u ludzi p,o gpofźyciu mięsa, zwłas,zgza prnzetwonów
mięslnych ,p,olcho,dzącyah z takioh s,ztuk. Szczegól,ną
uwagę narleży też rwracaĆ na m,ożliwoŚć zakażenia
miętsa rzdrlowych, it]bitych śiwiń w wodzie oip,alrze]ni-
ka, d,o, k órrej mo€ą pnzedrosrtać się salmonele z za-
nieczys,z,czo,ne,j kałem skóry o,parzonych sztuk.

Clar e lrb,u ng A. (Hołandia). Epidemiol,o,gia s,al-
m,on,elorz ,u awierrząt i iludlzi. - Clotaz,częściej występnr-ją tytpy sa]rnołnel uważane za zwierrzęlce tr ludzi
i p,rzeciw,nie. Salm,onele srtwielr,dza się w narządach
welwnęt,rznyoh ztllietząt notsicieli, nie wykazujący,ch
w ba,daniu przyżyciowym ob,jawów chorob,onvyoh,
a w badani,u poub,orjowyrn zmian anatomo-patolo-
8icznyoh. Mięso i p]rzet/wory mięsne, ip,ochod,zą,ce
z takich zwierząt, są s,zczególnie nie,bezp,ie,czne dla
zd,rrowia trudzkiego. Żródła zatruć pokarłnlowych rs,al-
mtcrnelami stanrowią rołvrnie,ż ljaja i rnllgko i ich pro-
dukty. W zwałę,anri,u epidemii sal,ł-nonetroz ,należy
szcze8ÓIną u]Wagę zlW,roLC&Ć na zakażenia zwier,ząt
rzeŻnych mączką mięs,n,ork,oistną. Nieod,zowrna j,est
też wqpółpraca lekarzy weterynaryjrn5,ch z lekarza-
mi.

P ant ałó,o n J. (Frarr,cja). Zdrowie pu,blliczne
a salmonelozy znviat ząt. Nierberzpieczeństwo zakażenia
mięsa rkałem zw,ierząt. - Zwierzęta są często nosi-
eielami sał,monel, które,prrzy niehigienircznej obrób,ce
ubi,tych zwietząt tzeżnych mogą przed,ors|tać się nil
powierizchnię tu,sz,mięs,ny,ch ;w}łw,ołu,jąc wtorlne
zakażenie. W wałunkaoh sprrzyja,jącycLh (wyżrsza tem-
peratura, mięs,6 siekane) sa,lmorre e naogą r,o,złnnażać
s,ię bar,dzo say,bk,o i w tak znacznej ilości, że pnze-
nikają w głąb mięsa, po slp,ożycriu_ktonego wystęfpują
zatr,ucia pokarm,owe. Wo,bec tegc jest w,skazane ,jąk
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nąjściślojsze prze,s,trrzeganie higęny w prodruikcj i rnrię-sa i ,prze,twonów mięs,ny.c,h.
TaI E., Rutgvi,st L., KarIo]s§oln K. A. (Szwe-

oja). Sal,morrele u kur w Sizwecji. - W okrąs,ie ,sżeś-
ciu mlies,ięcy (wiosna, lato, j,esień) badano w Pań-

tgphimul.Lum. a na 1125 ;ptak6v poahodzących ,z po-
zorn,ie zdrowylc}t 146 ferm w 4 fe,nmach sal,mo,netre
typu S, senjtenberg, S. monteuideo, i S. nxanhatto.łL.
Sz,czepem S. monteuideo zakażano slztucznie kilka
łiu,r, w ktory,ch kale sitwie,rd,zo,no tę lsalrnonelę do-
piero po pewnym ozasie; badarria selrotrogiczne- (od-
9zYn ) wypadło trje,rnni,e, a p,o zabiciuhur zono u nich ,jakichk,or],wierk zmian
ch,o,r

DeItschef f Chn., J,ordanoff L (B,ułgaria),
OĄlorrrno,ść i ,nieszkodliw.ość salmonel w rnÓlanżu

zakażeń salmonelarni

k,orn s e r wow anie śr odk ów
1 spożywczych
i{elch F. (N.R.F.) Bakteriologiozne badanie kon-

serw mięsnych i rybnych. - Badallie kotnserw doty-
clzy ich zdatn,ości slpoźyvv,gr2erj, itrwało,śrci i rnroźliwości

W_v do b,a-d.ania 'W
Niemcz kon-s]env: kon-

G,issł ke,'W, (N.R.F,) nald
twern cieFi],nym konserrrv _ Pr o
c,gp,]nę treści kons,erw mLoż€

nemu opóźnielniu zależnie od spos,obu i czasrrr obrób-
ki eiepUrej, ktorą można skrócić pr,zelz uży,cie puszek
o o,dpowied;n,im ksatałcie oraz sterylizacji konserlv
w autoklawie rcrtacyjnym. Pr,zerwanie obrotu p;r.rszek
w a1_1toklawie pod,czas sterylizaoji poryoduje zmniej-
slzernie prrzewodrnictwa cieplnego. W czasie steryliza-
qj,i obrót p,usizek w autorklawie rottac),,jnym nie po-
winie,n p,rzekraczać 30 na minutę,

I(issin8 R. (Aulsria). Przy,czyrnek do korr-
serwacji Śnodków ]slplorżyi\MLczych,za pomorcą antybiolty-
ków. - Trwało,śćmięsa rozrnaióych gatunków nlłierrzą't
rrzeŹrnych nr,ożna zwięksrzyĆ $rzaz zan']uflZelrie w wa-
r:u,nkach,chło,Clniozych łv łvord,zie zawief a j ą,c€lj antybio-
t:,l<i lub prrze,z ich wip,rowadzenie d,rogą zastirzykółv,
zrvierzętom r,zeżnyy1 tuż prz,ed uboljem. Szlczegółnie
dobrze działa witaminą Q y7skutek hamol,vania toz-
woju b,a-klterii i płeśni; umolżliwia ona też szybsze
doljrzewanie miqsa w wyż,slzej te,mperaturze.

Buhlm,ałT n X., Bruihin H., Vis,chelr W, A.
(Szwajcaria). O pewnych właściwo,śoiac,h balkterii
,psy,chllof iln},|ch. - Aru,ionzy o,ma,rviaj ą v,lłaściwo ści b io -
chemiczne i op{irnum lternperabury rrozwo j,u niektorr ych
szrczelpów bakterii psychrofi],nyc}t, ustalorrelj za p,o-
mocą nie używanej do,ty,chlczas metody, rnianołvicie
zlży;eia or w rozmairtych temperatu ,ach w ciągu 6
godzin. Badania wykazały, że bak,torie psy€hr,oći],n€
najs,zvbciej rozm,nażają się rł, temperatu,rze +28" do
-i 30' ,

Iionserworvanie 7,a pomo,cą plrornieni
j,ouizujących

ThiouIil-t łI. G, (Frarncja), Działanie p,romieni
j,o,nizui ący,ch lna,miklrof lrorę mr:ożoinego rnetranżu jajo-
w€go. - NaŚ v,ietlanie pro,mieniami j,o,nizującyni ,o s,ile
375,000 r. mr,oż,onego melanź,u jaj,owego ,zrnniejsza w
zna,oznym st,qpniu mikroflorę, ,1y _lzczególnoLści zaś aa-
bija bakt,erie grurpy ,Salrnonella, E. coli, i Pseudomo-
nos, lnie !,łĄ)łyrwająrc lna Lsrnak. zaipach i inne wlaŚci-
rvoŚci orrganoflep,tyozne. Spcsób ten jest gordny zale -

cenia, wymaga jednak j,estzoze dalszych i]oadań.

R i g J, e r F. (Jug,osławia), Działarnie prormieni
gam,ma na mi}<rofilo,rę czalnlleglo pieprrzu, - Naświet-
Ianie pieprzu czarneLgo promieniami gamma o nasi-
le,niu 1,500,000 r, za,bija m,ikn:oflorę jedlnak powodu-
je nierronrnalny zalpaeh. Dawrka 500,000 r. zrnnie jsza
ilcrść drobn,o,u,srtr,ojów z ki],ku miliornów cto kitrku ty-
sięcly; pieprz taki nadaje s,ię jako przvprrawa do
farsau ;kiełbas.

Mlel<,o
Schónherr M/. (N.R,D.). Wykrycie pa,łec'zek

okrężnicy w mlek,u §lurowym. - D,o wykryc:a pałe-
czek okręŹlllicy w m,leku slulotl/ym nadaje s,ię naj-
lepiej p,ożylvka z fioltre,tem gencjany, żółcńą, pepto,-
nem i cukrern mlekolwym łvedług Kers,s]era i Swenan-
tena.

K 5 s t 1i P. (Sewajcaria). Sterylizacja mleka
prze,z krótkie po,dgrzanie w wys,okierj iemperaturze. -Meitiodę tę qpraoowano w Szwajrcar:ii dła mleka ryn-
kow-ego pod naznń/ą uperyzacji, §posób wyiko,na,nia
je,st nas,tęp,u jący: rnleko we f]aszkach ogr,zewa się
pioczątklowo d,o ternperatury *50o, polozym do *?0"
i w koń,cu pod ciśnieniom wlprolwadza się za pornro-
cą tzw, rilry urperyzacyjnej parę wodną ogrzaną do
telrnperatury i145" dc -ł-150o prtzelz nieLspełna jed-
ną sek,undę i szybko oziębia, Przy odpowiedniej re-gulaeji, do mleka lnie przedostaje ,się wo,Ca konr]en-
zacy jna; s,mak i w-łaściwości biologiczne m]eka su-
roĄM€go zosltają za,ch,owane. Badania doty,cząrc,e sto,so-

ały abs,o,lutną jałor.vość
dróżnielniu od mleka pa-
ość witaminy A, Bz i D,
iny Bl (850lo) oraz znisz-

czenie elnzymóIw. Przy zwykłej sterylizacji m]eka
w terrlp€,raturze *115o p,rzez 10 minut wysńępują

>4)
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wyrażne zrniany terrniczne dotyczące smaku, denatu-
racji białek o!:az rozpluls,zcza\ności soili mi,neralnych.
Utządzenia dla uper5,2ąpji są jedmak drogie, a sam
prze,bieg wymaga ubyt wiele ,czasu. Meto,dę tę moż-
na . tstosowaó ,tylko w duży,ch rrrleczarniach otaz
w transpor,cie mleka w cysternach na dłuższej prze-
sńrzeni.

Mitsui T. (Jap,o,nia). Temp€,ratu,ra i cz,as pastery-
zacji rn e <a w Japonii ze szczggóIĄym uwzg ędnierlierrl
bakterii ,w rnleku §urowym. - Stwierdzorro w 1 mI
badanych próbek mleka w porze letniej 4,000.000, w
porze zimowej 400,00t] bakterii. W mleku pasteryzowa-
Il}u,n w tempe,raturze ł62' d,o -|-65o pIzez 30 m,inut
nie uldało §ię zrnniejszyć ilości bakterii w 1 m.]. do
50,000, tj. maksymalnej iłości przewidzianej dla mł,eka
rynkowego. P,rzy ognzaniu próbeik ,do te,mper,atury
1-75o przez 15 minut olraz powyż€j ptze,z 15 do 16 se.
kund mleko w por,ze letnie; okazało się zakażone ,w

ilości o 30n/o mniejszej,
Bau,mgartner H. (Szwajcaria). Sto,sunek po-

między wy,nikie,m badania 1abor,ato,ryj,pego a trwało-
ścią m,leka. - O ile w kladanych próbrkach m,leka,reduk-
c,ja błękitu metyl,enowergo występowała w czasie po-
niżej 3 go,dzin, mleko nie prlsiadało odpo,wledniej
trwałości. W pró,bkach młeka po,bra,nych od krów cho-
rych na zapale,ni,e wy,mi,enia, odbarwienie błękitu m,e-
tytrenowego rł,ystępo.,vało lv jeszcze krótszym czasi.s.

Worseck M. (NRF). Wpływ promieni jonizują-
cyń na percksydazę w m}eku, - Aktyrłlność enz}mu
p€rokslydazy ożnaczano zmodyflkowana. metodą Ro-
thenfussera przy użyciu nadtlenku wodoru (HzCz),
dlvuaminobenzenu (HzNCsHłHN:) i krvasu octowegcl
(CHaCOOH). Przy naświet'laniu u/ normalnym ciś-
nieniu powietrza Co-60ll45/r/min i 44B r/min p.eroiksy-
daza uległa inaktywizacji lrl g50/o, a przy zamknię,ciu
dostępu tlenu w 350/o.

Jotoff A., Teodorov D. (Bułgaria). Badania
nad odporno,ścią prątka gruźlicy w bułgars,ki,nr bia-
łym 5erze podczas dojrze."vania i przechowyrvania v,, so-
lance,-Badanla dotyczyły sera uzyskane8o z surcwe-
go mleka i oglzanego do temp. *68o przez 10,5 i 1mi-
nutę. Stwierdzono żywe prątki gruźlicy rv serze pc,d
czas procesu dojrzewania, m:anorvicie z mleka su,ro-
y7ę,go do 120 dni, z rnleka pasteryzowanego od 30 do
90 dni. Paste,ryzac,ja rnleka w temp, * 68o plzez 10
minut nie zabezpieczałą sera przed zakażenie,m prąt-
kami gruźlicy.

Kulesar P., PerIaki M., Sohneider L.,
S z a k a 1 S. (!!'ę,gr1,). Bada,lria n,,ięsa drobiu opakowa-
nego w woreczki polietylenorve w próżni ze szczegóInym
uwzględ]nieniem trwałoścj, - Autorzy baddli świe-
że mięso drobiu o,rganoł.eptycznie, fizyko-chemicznie i
bakterioI,ogicznie na obecno,śó drobnou,słrojów ,na po
wierzchrri mięsa opakowanego w woreczki polietyle-
norwe w p,różni ' ,rr"i.lflzili na 400 sztukach drobiu, że
ten sposó,b opakowania nie p,rzeciwdziała zak,ażeniu
wtórne,mu m,ięsa prz,echowywane]go w waru,nkach hi-
gienicznyrch; o wiełe lepiej nadaje się dc skłaLdowa,nip.
śnodowisko o niskie,j ternp,e,r"aturze. Ptzy zadziaŁanitt
aur€omycyną, która po|siada działanie bakter,io- i
pl,eśrri,olbójcze, możina plrzedłużyć świeżość rnięsa do 96
godrzin.

K d p e, I i P. (Szlwa jcaria). Iligi,eniczna o,cena m,ięsa
d]rrobiu hormonatrnie kas,trowanego. - Autor wykazał, że
nie ułegające resorbcji subs,ta,ncje estrogenn,e molgą pc
sporży,tciu przez luldzi mięsa drobiu, hormonalnle ka,stro-
wa|n€,go, wyrłołac fi,zjolog,icznę za,burzenia. wo,be,c te-

go bity drórb, u którego, d,olkonano kastracji hoirrnolnal-
nej, nie powinien byó d.olpus,zczolny do spożycia, Nini,elj-
sze twie,ldzenie ,auitor porp,i,era obs€rwowanym ptzy-
padkiem nagłego wystąpienia pobud'liwości płcioweJ
u ki,l]kunastu kolbie1 w wie,ku ponad 60 lat, przebylw.a-
ljących w dornu starców, po spożyciu r,osołu gotowan€-
,go z główek k|u,r hor,monal,nie kastro,wany,ch.

Kinnas K., 1(eIa id,itis G. (Grecja). Utrz}rmanie
w stanie ś,wieźym zło,wiorrych ryb.- Ryby, urni€szczlone
bezp,orśretdn;lo po zło,wieiniu na lodzi€ Lz lclzt€ro,chłorkiem
rcyklinu w iłolślci 3,75 - 4 g na tonę, zaohowrr,ją ś,wie-
,żość ptzez 13 rdo 20 dni od chwiłi p,ołowu, a ,łięc o 8

- 12 dni dłużej, niż na samym lodz,ie, L6d z cztera,
,ghlo,ikiem cyklinu wytwarza Fir,ma American Cya,na-
rn,id Cormpany.

Toshiharu Kwabata, Gen ji Sakaguchi,
Sumiko Sakagu,clhi, Ymiko Nakamura,
Taeke b,karro, Toi,rnl oaki Okitsu (Japo,rr.i,a),
Stosowanie cztero,chlolku cyklinu i oksycztero,ch or.ku
cyklinu u ryb w celu zwiększ?,nia opornośici przeciwbak-
teryjnej.-Ryby w całości lub wypatr,oszone urniesz-
cza się w r.orzt,worze 30 p. rn, cztelroehlo,rku cyklinu ltro
oklsyczńer,ochlorku cyklirnru na 10 do 120 miniut, pro

c7,y|m prze,chowuje W temperaturze ł4o, trr,rzez co
zwiększa się ich oporność przeciw drobnoustro jom,
a tym samym trlvało,ść, któ,rej c,zas ,zale,ży o(d koncen-
tracji prepalratu, czasu dzi,ałania wspołmnianego roz-
tworiu oraz temiperatury miej,sca skła,dowania ryb.
Właściwcsci organoleptyczne ryb nie ulegają zmianie,
a tyl]ko występuje specyficzna woń.

Po poszczegóIrrych referatach wywiązała się obszer-
na dyskusja; prof. Trawiński zabierał pięciokr,otnie
gło,s na,d poszczegóInymi refe ratami.

Na olgÓlnym zebra,niu de}egatów postz,czegó nych
Państw przyjęto nowy statut 1nte,rnatiotnal Assolcia-
tion of Veterinary Fo,od Higienists i wybr,ano na ,dal-

sz,e trzy lata Kom,itet w ,osorbach: p|Iz€]wodniczący po-
nownie Dr Clarenburg (Holandia), zastępcy przlewod-
niczącego Dr Pa,Is (USA), pr,of. Lerche (NRF), Dr
Thl,euilin (Francja) i prcf. Slipka (Jugosławia), sekre-
tarz i skiarbnik po,no,rvnie Dr Kamp,ełma,cher (Ho,lan-
dia).

Po,w,zięto na,stępujące rezolucje :

1, Referat wygłoszony p.rze|z prof, Trawińsikltęo zo-
stał przyjęty przez Komitet i będzi,e rozesłany Pań-
stworn Lczłcnkołvrs|kim,d,c rvypołvie,dzenia się,

2. Za\eca się delegato,m Państw członkowskich, aiby
ich kraje wydały zar,ządzenia dotyozące steryUzac,ji
mączek mięs,nych, krwistych i rybnych, gdy zachadzi
po,dejrzenie zakażenia salrnonelami.

3, Wybór k,omitetu, któryby zajął się specjalnie hi-
gieną mięsa i produtl<tów mięsnyeh.

4. Ko,nieczność zapoznania się higienistów ś,rod,kór.v
spożywczych zrł,ierzęcego poch,odzenla z lradlologią.

5, Utworzeni,e na wy,działach we,terynaryjnylch osolh-
nej katedry i rvykładów ,radiolorgii we wszystkiich kra-
jalch.

6. W spLrarwie konserw rnięs,nych przyjęto p,o,dział
niemiecki na półkonsernvy, l<onserwy trwał,e i konser-
l,rzy skłaldolw-e z t,rwałośeią co najm,n,iej d,wu lat.

7. Składkę członkowską podniesiono na 25 dol, amer.
r,o,cznie.

B. Termin i mi.ejsice następnego Sym,pozi,um ma u§ta,
lić nowo wybrany kornitet.

w ,czasie syimpozium u,nządzono kilrka wycieczek, w
któ,rych ,dełergaci Polski nie, wzięli uldziału z powodu
b,raku deił,iz na ten c,el.
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