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HIGIENA SRODKOW SPOZYWCZYCH

ALFRED TRAWINSKI .
Lublin

Il Sympozium Miedzynarodowego Towarzystwa Weterynaryjnego
Higienistéw Srodkéw Spozywczych

W dniach od 15 do 22 maja 1960 r. odbylo sis
w Bazylei II Sympozium Miedzynarodowego Towarzy-
siwa Weterynaryjnych Higienistéw Srodkéw Spo-
zywezych (International Association of Veterinary
Food Higienist), w ktorym mwzieli udzial delegaci
nastepujacych krajow: Austria, Belgia, Czechostowa-
cja, Dania, Finlandia, Francja, Grecja, Hiszpania,
Holandia, Japonia, Jugostawia, Iran, Irlandia, Izrael,
Kenia, Luksenburg, N.R.F.,, N.R.D.,, Norwegia, Polska
(Dyr. Dep. Wet. Dr Oberfeld i prof. Trawinski), Por-
tugalia, Szwajcaria, TU.S.A., Szwecja, Turcja,
Z.S.R.R., Wegry; ogdlem okolo 280 uczestnikdéw prio-
fesoréw i lekarzy weterynaryjnych.

Wygloszono z poszczegdlnych zagadnien higleny
srodkow spozywezych zwierzecego pochodzenia 57
referatow, =z ktorych w mniniejszym sprawozdaniu
omd6wie w krotkosci tylko najwazniejsze.

Badanie zwierzat rzeznych i miesa

Bartels H. (N.R.F.). Zasadnioze wymogi badania
zwierzat rzeznych i migsa, ze sztzegdlnym uwzgled-
nieniem miedzynarodowych zobowiazan, — W wy-
mianie handlowej produktéw miesnych napotyka sie
obecnie jeszeze na ograniezenia, ktorych celem jest
przede wszystkim ochrona zdrowia konsumenta. W
tym celu nalezalo by wprowadzi¢ we wszystkich kra-
jach jednolite przepisy dotyczace badania zwierzat
rzeznych i miesa, higieny zakladow miesnych i per-
sonelu roboczego oraz zwrécié szezegdlna uwage na
chiodnictwo.

Trawinski A. (Polska). Przed- i poubojowe
badanie zwierzat rzeZnych z punktu widzenia mie-

dzynarodowego. —  Referat obejmuje szczegdlowe
oméwienie proponowanej z punktu widzenia mie-
dzynarodowego standardowej, szczegolowej techniki

rrzed- 1 poubojowego badania zwierzat ozeznych,
Jjako podstawe oceny spozywalnodci miesa i prze-
tworow miesnych w panstwach eksportujagcych i im-
portujacych, co posiada zasadnicze znaczenie w
handlu miedzynarodowym. (Referat w cato$ci okaze
sie w jednym =z majblizszych numerdw Med, Wet.).

Hess E, (Szwajcaria). Krwotoki w mieS$niach
ubitych s$win. — Wystepuja one w czasie oghuszania
weikutek pekniecia naczyn wlosowatych, o ile bez-
podrednio, najdalej do 30 sekund nie nastapi wy-
krwawienie. Mogg one by¢ nastepstwem nadmier-
nego mnapiecia Sciany naczyn krwionodnych, wzmozo-
nego cisnienia krwi, na ktére wplywa dieta, wzmo-
zonej pobudliwo$ci wywolane] zmiang warunkéw
i transportu, nieodpowiedniej metody ogluszania
oraz na tle dziedzicznosci.

Danilow M, M. { Kondratenko A. A.
(ZSRR). Szybkie oznaczanie za pomoca luminiscen-
0ji §wiezodci miesa i ryb. — Na podstawie licznych
badan autorzy stwierdzili, ze przy uZyciu przepusz-
czonych przez filtr promieni pozafioletowych o na-
tezeniu maksymalnym 360—365 mu wystepuje w
wyclagu miesa widoczna luminiscencja, umozliwiaja-
ca okreSlenie stopnia $wiezoSci, W  poczatkowe]
fazie rozkiladu tkanki miesnej natezenie luminiscen-
cji waha sie w wyociagu miesa zwierzat rzeznych
w granicach od 18—30 mu, w wyciagu migsa ryb
— 50—70 my.

Hausheer W. Tagwerker F. (Szwajcaria).
Znaczenie prawne i higieniczne uzycia kwasu askor-
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binowego w produktach miesnych. — Dodatek kmasu
askorbinowego w peklowanych produktach miesnych
powinjen byé dopuszczalny, poniewaz umozliwia re-
dukcje azotynéw 1 zwigkisza opornos¢ miesa mna
procesy rozkladu, a dla zdrowia ludzkiego nie
przedstawia niebezpieczenstwa, Z tych powoddéw w
wielu krajach dodatek kwasu askorbinowego do
przetworow miesnych jest oficjalnie domwolony.

Salmonele

Drager H. (NRF) Zakazenie salmonelami $wif.
— W ostatnich latach stwierdza sie salmonele coraz
czedcie] u zwierzat rzeZnych, w szczegdlnosei u §win,
u ktérych tak czesto wystepuja one w postaci zaka-
zen utajonych. Obserwuje sie je zwlaszeza u sztuk
przemeczonych i niedostatecznie odzywionych, u kto-
rych przy badaniu poubojowym nie stwierdza sie
zmian chorobowych i tym samym dopuszeza sie
mieso do spozycia ludzkiego. Szczegdlnie niebezpiecz-
ne sa kietbasy surowe sporzadzone z takiego migsa.
Ze wzgleddw zapobiegawczych mnalezy poddawa¢é
szezegolnej kontroli sanitarno-weterynaryjnej $winie
przemeczone i niedostatecznie Zywione oraz karmione
réznego rodzaju maoczkami, ktore tak czesto sa zaka-
zone salmomnelami. :

Kampelmacher E, H. (Holandia), Swinie no-
siciele salmonel i ich znaczenie w higienie miesa. —
W ostatnich latach coraz czesciej wystepuja w Ho-

landii bezobjawowe zakazenia salmonelami $§win,
ktére sg nosicielami 1 stanowia niebezpieczenstwo

rozszerzania salmonelozy oraz zatrué¢ pokarmowych
u ludzi po spozyciu migsa, zwlaszeza przetworow
miesnych ,pochodzacych z takich sztuk. Szezegdlng
uwage nalezy tez zwracaé na mozliwosé zakazenia
miesa zdrowych, ubitych $§win w wodzie oparzelni-
ka, do ktore] mogg przedostaé sie salmonele z za-
nieczyszczonej katem skory oparzonych sztuk.

Clarenburg A. (Holandia). Epidemiologia sal-
moneloz u zwierzat i ludzi. — Coraz czesciej wystepu-
ja typy salmonel uwazane za zwierzece u ludzi
i przeciwnie. Salmonele stwierdza sie w narzgdach
wewnetrznych zwierzat nosicieli, nie wykazujacych
w badaniu przyzyciowym objawdéw chorobowych,
a w badaniu poubojowym zmian anatomo-patolo-
gicznych, Mieso 1 przetwory miesne, pochodzace
z takich zwierzat, sg szczegdlnie niebezpieczne dla
zdrowia ludzkiego. Zrédlo zatrué pokarmowych sal-
monelami stanowig réwniez jaja i mileko i ich pro-

dukty. W zwalczaniu epidemii salmoneloz nalezy
szcezegdlng uwage zwracaé na zakazenia zwierzat
rzeznych macezkg miesno-kostng. Nieodzowna jest

tez wepblpraca lekarzy weterynaryinych z lekarza-
mi.

Pantaléon J (Francja). Zdrowie publiczne
a salmomelozy zwierzat. Niebezpieczenstwo zakazenia
miesa kalem zwierzat. — Zwierzeta sg czesto nosi-
cielami salmonel, ktére przy niehigienicznej obrébee
ubitych zwierzat rzeznych mogg przedostaé sie na
powierzchnie tusz migsnych wywolujge widrme
zakazenie. W warunkach sprzyjajgcych (wyzsza tem-
peratura, mieso siekane) salmonele moga rozmnazaé
sie bardzo szybko i w tak znacznej ilosci, Ze prze-
nikajg w glab miegsa, po spozyciu ktérego wystepuja
zatrucia pokarmowe, Wobec tego jest wskazane jak



Nr 9

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

_ Rok XVI

najscislejsze przestrzeganie higleny w produkeji mie-
sa i1 przetwordw miesnych.

TalE, Rutgvist L, Karlosson K. A, (Szwe_
cja). Salmonele u kur w Szwecji, — W okresie szes-
ciu miesiecy (wiosna, lato, jesien) badano w Pan-
stowym Insiytucie Weterynaryinym padle kury na
obecnos¢ salmonel. Na 1600 przebadanych ptakéw,
pochodzgeych z ferm zakazonych, stwierdzono w wa-
trobie i przewodzie pokarmowym 25 sztuk salmo-
nele typu 5. lille, S. manhattan. S. montevideo i S.
typhimurium, a na 1125 ptakéw pochodzacych z po-
zornie zdrowych 146 ferm w 4 fermach salmonele
typu S. senjtenberg, S. montevideo, i S. manhattan.
Szezepem S. montevideo zakazono sztucznie kilka
kur, w ktorych kale stwierdzono te salmonele do-
piero po pewnym czasie; badania serologiczne (od-
czyn aglutynacji) wypadlo ujemnie, a po zabiciu
kur nie stwierdzono u nich jakichkolwiek zmian
chorobowyeh,

Deltscheff Chr, Jordamoff I (Bulgaria)
Odpornos¢ 1 nieszkcdliwo$é salmonel w melaniu
jaj kaczych. — Wykonano doswiadezenia nad odpor-
noscia S. typhimurium, S. enteritidis, S. muenster,
S. hvittingfoss i S. senftenberg w melanzu jaj
kaczych po dodaniu sproszkowanego cukru, soli
kuchennej, weglanu amonowego i cytrynianu sodo-
wego, Dzialanie temperatury +67° przez 10 sekund
zabijalo salmonele w melanzu jaj kaczych z do-
datkiem 04" weglanu amonowego 1 1,5% soli
kuchennej; koagulacji bialka w powyisze] ftempe-
raturze przeciwdzialal dodatek wspomnianveh sub-
stancji.

Slaw kolf I (Bulgaria). Odporno$é salmonel
W zlemi, — Do$wiadezenia wykazaly, ze salmonele po-
Zostaja w stanie zywym w ziemi przez 120 do 150
dni, zaleznie od rodzaju ziemi, temperatury, sub-
stancji odzywezych, stopnia pH, a w szezegolnosei
ujemnych katalizatoréw. Ziemia stanowi tez zradlo
zakazen salmonelami. ;

Konserwowanie srodkow
0 spozywececzych

Kelch F. (NR.F.) Bakteriologiczne badanie kon-

serw migsnych i rybnych, — Badanie konserw doty-
czy ich zdatnoSci spozywezej, trwalodci i mozliwose
magazynowania., Przy badaniu bakteriologicznym

konserw nalezy pobieraé material przede wszystkim
z tresci przylegajacej do wieczka puszki oraz z fizjo-
logicznego roztworu NaCl, ktérym przeplukuje sie
zawartos¢ konserwy, Badanie dotyczy drobnoustro-
low tlenowych i beztlenowych. Wiekszo$é przypad-
kew bombazu jest przewaznie nastepstwem nie-
szczelnosel  pusziki, wskutek dzialania nadmiernego
cisnienia w czasie sterylizacji. Dopuszczenie komser-
wy do spozycia powinno opileraé sie na wyniku ba-
dania organoleptyeznego | bakteriologicznego, W
Niemeczech przyjmuje sie nastepujgey podzial kon-
serw: polkonserwy, konserwy trwale i kon-
serwy skladewe. Patkonserwy (rybne) poddane ob-
robce cieplnej w temperaturze okolo +80° moga
zawiera¢ drobnoustroje saprofityezne lecz nie choro-
bo@wc’mcze: podlegaja one termostatowaniu przez 6
dni i powinny byé przechowywane w temperaturze
niskiej. Konserwy trwale, tj. wyjalowione w tem-
peraturze powyzej +100° nie mogy zawieraé drob-
noustrojéw chorobotworczych, leez tylko w nieznacz-
nej ilosei drobnoustroje saprofityczne; termostatuje
slg Je przez 5 dni, Konserwy skladowe, wyjalowio-
ne jak kenserwy trwale, moga zawieraé poszczegél-
ne drobnoustroje tylko saprofityczne, a trwatosé ich
pnw_i.nna wynosi¢ co najmniej dwa lata przy zacho-
~waniu wlasciwosel organoleptyeznych; termostatuje
sie je przez 10 dni. i
Gisske. W, (N.RF.) Badania nad przewodnic-
twem cieplnym konserw miesnych, — Przewodnictwo
c.eplne treSci konserw miesnych moze ulee znacz-

nemu opézZnieniu zaleznie od sposobu i czasu obréb-
ki cieplnej, ktéra mozna skrécié przez uzycie puszek
0 odpowiednim ksztalcie oraz sterylizacji konserw
w autoklawie rotacyjnym. Przerwanie obrotu puszex
w autoklawie podczas sterylizacji powoduje zmniej-
szenie przewodnictwa cieplnego. W czasie steryliza-
aji obrét puszek w autoklawie rotacvijnym nie po-
winien przekracza¢ 30 na minute.

Kissing R. (Austria). Przycezynek do kon-
serwacji $rodkéw spozywezych za pomoca antybioty-
kéow. — Trwalodé miesa rozmaitych gatunkow zwierzat
rzeznych mozna zwiekszyl przez zanurzenie w wa-
runkach chiodniczych w wodzie zawierajgcej antybio-
tyki lub przez ich wprowadzenie droga zastrzykow
zwierzetom rzeznym tuz przed ubojem. Szczegdlnie
dobrze dziala witamina C wskutek hamowania roz-
woju bakterii i pleéni; umozliwia ona tez szybsze
dojrzewanie miesa w wyzsze] temperaturze.

Buhlmann X, Bruhin H, Vischer W. A.
(Szwajcaria). O pewnych wlasciwosciach bakterii
psychrofilnych. — Autorzy omawiajg wlasciwosei bio-
chemiczne i optimum temperatury rozwoju niektérych
szezepGw bakterili psychrofilnych, ustalonej za po-
mocg nie uzywanej dotychczas metody, mianowicie
zuzycia O w rozmaitych temperaturach w ciggu 6
godzin. Badaniz wykazaly, Ze bakterie psychrofilne
najszybciej rozmnazajg sie w temperaturze +28° do
+30°.

Konserwowanie za pomocg promieni
jonizujaecych

Thieulin M. G, (Francja), Dzialanie promieni
jonizujacych na mikroflore mrozonego melanzu jajo-
wego. — Naswietlanie promieniami jonizujacymi o sile
375,000 r. mrozonego melanzu jajowego zmniejsza w
znacznym stopniu mikroflore, w szczegdlnodci zas za-
bija bakterie grupy Salmonelle, E. coli i Pseudomo-
nas, nie wplywajac na smak, zapach i inne wla$ci-
wiodci organoleptyczne. Sposob ten jest godny =zale-
cenia, wymaga jednak jeszoze dalszych badan.

Rigler F. (Jugostawia). Dziatanie promieni
gamma na mikroflore czarnego pieprzu. — Naswiet-
lanie pieprzu czarnego promieniami gamma o nasi-
leniu 1,500,000 r. zabija mikroflore jednak powodu-
je nienormalny zapach. Dawlka 500,000 r. zmniejsza
ilo$é drobnoustrojow z kilku milionéw do kilku ty-
sigely; pieprz taki nadaje sige Jjako przyprawa do
farszu kielbas.

Mleko

Schoénherr W. (N.RD) Wykrycie paleczek
okreznicy w mleku surowym. — Do wykrycia pale-
czek okreznicy w mleku surowym nadaje sie naj-
lepiej pozywka z fioletem gencjany, zoélcig, pepto-
nem i cukrem milekowym wedtug Kesslera i Swenar-
tena,

Kastli P. (Szwajcaria). Sterylizacja mleks
przez kréotkie podgrzanie w wysokiej temperaturze. —
Metode te opracowano w Szwajcarii dla mleka ryn-
kowego pod nazwa uperyzacji. Sposob  wykonania
jest nastgpujacy: mleko we flaszkach ogrzewa sie
poczgtkowo do temperatury +50° poczym do +70°
i w koncu pod ci$nieniem wprowadza sie za pomo-
cg tzw. rury uperyzacyjnej pare wodng ogrzang do
temperatury +145° do -+150° przez niespelna jed-
ng sekunde i szybko ozigbia, Przy odpowiedniej re-
gulacji, do mleka mie przedostaje sie woda konden-
zacyjna; gmak 1 wlaSciwosci biologiczne mleka su-
rowego zostaja zachowane. Badania dotyczace stoso-
wania te] metody wykazaly absolutng jalowosé
mleka, smak naturalny w odréinieniu od mleka pa-
steryzowanego, pierwoting ilosé witaminy A, Bz i D,
znaczne zmnlejszenie witaminy Bi (85%) oraz znisz-
czenle enzymow. Przy zwyklej sterylizacji mleka
w temperaturze +115° przez 10 minut wystepuia
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wyrazne zmiany termiczne dotyczgce smaku, denatu-
racji bialek oraz rozpuszczalnosci soli mineralnych.
Urzadzenia dla uperyzacji sg jednak drogie, a sam
przebieg wymaga zbyt wiele czasu. Metode te moz-
na , stosowaé tylko w duzych mleczarniach oraz
w transporcie mleka w cysternach na dluiszej prze-
strzeni.

Mitsui T. (Japonia). Temperatura i czas pastery-
zacjl mleka w Japonii ze szczegélnym uwzglednieniem,
bakterii w mleku surowym. — Stwierdzono w 1 ml
badanych probek mleka w porze letniej 4,000.000, w
porze zimowej 400.000 bakterii, W mleku pasteryzowa-
nym w temperaturze +62° do +65° przez 30 minut
nie wdalo sie zmniejszyé ilodci bakterii w 1 ml do
50,000, tj. maksymalnej ilo$ci przewidzianej dla mleka
rynkowego. Przy ogrzaniu probek do temperatury
+4-75° przez 15 minut oraz powyzej przez 15 do 16 se-
kund mlekc w porze letnie] okazalo sie zakaione w
ilodci o 30"0 mniejsze].

Baumgartner H. (Szwajcaria). Stosunek po-
miedzy wynikiem badania laboratoryjnego a i{rwato-
sciag mileka. — O ile w badanych prébkach mleka reduk-
¢ja biekitu metylenowego wystepowala w czasie po-
nizej 3 godzin, mleko nie posiadato odpowiedniej
trwatosci, W probkach mleka pobranych od kréw cho-
rych na zapalenie wymienia, odbarwienie blekitu me-
tylenowego wystepowato w jeszeze krotszym czasie.

Worseck M. (NRF). Wplyw promieni jonizujg-
cych na peroksydaze w mleku, — Aktywnosé enzymu
peroksydazy oznaczano zmodyfikowans metodag Ro-
thenfussera przy uzyciu nadtlenku wodoru (H2Og2),
dwuaminobenzenu (H:NCsHsHN:2) i kwasu octowego
(CHsCOOH). Przy mnas$wietlaniu w normalnym cis-
nieniu powietrza Co-60/145/r/min i 448 r/min peroksy-
daza ulegla inaktywizacji w 95%, a przy zamknieciu
dostepu tlenu w 33%.

Jotoff A, Teodorov D, (Bulgaria). Badania
nad odporno$cig pratka gruzlicy w bulgarskim bia-
lym serze podczas dojrzewania i przechowywania w so-
lance. — Badania dotyczyly sera uzyskanego z surcwe-
go mleka i ogrzanego do temp. +68° przez 10,5 i 1 mi-
nute. Stwierdzono zywe pratki gruzlicy w serze pod
czas procesu dojrzewania, mianowicie z mleka suro-
wego do 120 dni, z mleka pasteryzowanego od 30 do
90 dni. Pasteryzacjza mleka w temp. + 68° przez 10
minut nie zabezpieczala sera przed zakazeniem prat-
kami gruzlicy.

Kulesar P, Perlaki M, Schneider L.,
SzakalS. (Wegry). Badania miesa drobiu opakowa-
nego w woreczki polietylenowe w prézni ze szczegdlnym
uwzglednieniem trwatosci, — Autorzy badali $wie-
ze migso drobiu organoleptycznie, fizyko-chemicznie 1
bakteriologicznie na obecnoéé drobnoustrojéw na po
wierzchni miesa opakowanego w woreczki polietyle-
nowe w prozni i stwierdzili na 400 sztukach drohiu, ze
ten sposob opakowania nie przeciwdziala zakazeniu
wtérnemu miesa przechowywanego w warunkach hi-
gienicznych; o wiele lepiej nadaje sie do skladowania
$rodowisko © niskiej temperaturze. Przy zadzialaniu
aureomycyng, ktora posiada dzialanie bakterio- i
ple$niobdjcze, mozna przedtuzyé §wiezo§é miesa do 96
godzin.

Kéapeli P. (Szwajcaria). Higieniczna ocena migsa
drobiu hormonalnie kastrowanego. — Autor wykazatl, ze
nie ulegajace resorbceji substancje estrogenne moga po
spozyciu przez ludzi miesa drobiu, hormonalnie kastro-
wanego, wywolaé¢ fizjologiczne zaburzenia, Wobec te-
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go bity dréb, u ktérego dokonano kastracji hormonal-
nej, nie powinien byé¢ dopuszczony do spozycia, Ninlej-
sze twierdzenie autor popiera obserwowanym przy-
padkiem naglego wystgpienia pobudliwosci plciowe]
u kilkunastu kobiet w wieku ponad 60 lat, przebywa-
jacych w domu starcéw, po spozyciu rosotu gotowane-
go z gldwek klur hormonalnie kastrowanych.

Kinnas K., Kelaiditis G. (Grecja). Utrzymanie
w stanie $wiezym zlowionych ryb. — Ryby, umieszczone
bezposrednio po ztowieniu na lodzie z czterochlorkiem
cyklinu w ilosci 3,75 — 4 g na tone, zachowujg $wie-
7086 przez 13 do 20 dni od chwili polowu, a wiec o 8
— 12 dni dtuzej, niz na samym lodzie. Lod z cztero-
chlorkiem cyklinu wytwarza Firma American Cyana-
mid Company.

Toshiharu Kwabata, Genji Sakaguchi,
Sumiko Sakaguchi, Ymiko Nakamura,
Taeke Akano, Tomoaki Okitsu (Japonia).
Stosowanie czterochlorku cyklinu i oksyczterochlorku
cyklinu u ryb w celu zwiekszenia opornosci przeciwbak-
teryjnej.-— Ryby w calosci lub wypatroszone umiesz-
cza sie w roztworze 30 p. m. czterochlorku cyklinu lub
oksyczterochlorku cyklinu na 10 do 120 minut, po
czym Dprzechowuje w temperaturze +4° przez co
zwieksza sie ich opornos¢ przeciw drobnoustrojom,
a tym samym trwatosé, ktorej czas zalezy od koncen-
tracji preparatu, czasu dziatania wspomnianego roe-
tworu oraz temperatury miejsca sktadowania ryb.
Wladciwoséei organoleptyczne ryb nie ulegajg zmianie,
a tylko wystepuje specyficzna won.

Po poszczegblnych referatach wywigzata sie obszer-
na dyskusja; prof. Trawinski zabieral pieciokrotnie
glos nad poszczegdlnymi referatami.

Na ogélnym zebraniu delegatéw poszczegdlnych
Panstw przyjeto nowy statut International Associa-
tion of Veterinary Food Higienists i wybraao na dal-
sze trzy lata Komitet w osobach: przewodniczacy po-
nownie Dr Clarenburg (Holandia), zastepcy przewod-
niczgcego Dr Pals (USA), prof. Lerche (NRF), Dr
Thieulin (Francja) i prof. Slipka (Jugostawia), sekre-
tarz i1 skarbnik ponownie Dr Kampelmacher (Holan-
dia).

Powzieto nastepujace rezolucje:

1. Referat wygloszony przez prof. Trawinskiego zo-
stal przyjety przez Komitet i bedzie rozestany Pan-
stwom czionkowskim do wypowiedzenia sie.

2. Zaleca sie delegatom Panstw czlonkowskich, aby
ich kraje wydaly zarzadzenia dotyczace sterylizacji
maczek miesnych, krwistych i rybnych, gdy zachodzi
podejrzenie zakazenia salmonelami.

3. Wybér komitetu, ktory by zajgl sie specjalnie hi-
giena miesa i produktéw miegsnych.

4. Konieczno$é zapoznania sie higienistéw Srodkéw
spozywezych zwierzecego pochodzenia z radiologia.

5. Utworzenie na wydzialach weterynaryjnych osob-
nej katedry i wykladéw radiologii we wszystkich kra-
jach.

6. W sprawie konserw miesnych przyjeto podzial
niemiecki na potkonserwy, konserwy trwale i konser-
wy skiladowe z trwalo§cia co najmniej dwu lat.

7. Sktadke czionkowskg podniesiono na 25 dol. amer.
rocznie.

8. Termin i miejsce nastepnego Sympozium m3a usta-
li¢ nowo wybrany komitet.

W czasie Sympozium urzgdzono kilka wycieczek, w
ktérych delegaci Polski nie wzieli wdzialu z powodu
braku dewiz na ten cel.



