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Zmiany ziełczenio lłuszczu w mqczkoch rybnych w worunkoch
p!,zennysłowych pod wpływem onłyoksydontów

Prcblem szkodliwego wpływu. tłt-tsz_lczu na e-
fekty hodowlane zwierząt gospodarskich i pro-
biem podniesienia wariości roączek rybnych
porvinien być rozwiązany na drodze stałego po-
stępu technicznego v,l przemyśie rybnym oraz
na drodze postępu w teciriroicłgii produkcji
mączki rybnej.

Naiv,liększym mechanizmem redukującym
rł,artość pokarmową białka mączek rybn;,ch
-w wyniku oksyclacji tłuszcztt są reakcje pro-
d.uktów ui]eirienia tłuszczu z grlpą amitrową
i innymi aktywnymi grupami łańcuchów bocz-
nych białka. W wyniku rozkła,du aminokwa-
sór,v wytwarzają się takze wiązania odporne na
działanie eoz5r691y trawiennych (5). Lea, Parr
i Carpenter (5) twierdzą, że podczas składo-
wania nlączek rybnych w zależności od tempe-
ratur|y następuje sprzęzenie utlenionych olejów
z białkami lub z ich pochodnymi, co uwidacznia
się siln;rm )rrązowieniem tych produktów.

Według Alrnqurista (1) obecność tŁlszczu w
mączce rybnej powoduje wyr:aźny rvzrost nie-
stt,awn"vch części białka, zaś usunięcie tłuszczu
zu,iększa wartość pokarmo,uvą białka.

Tappel (11) podaje ptzyczyny zmniejszenia wartoś-
ci ociży."ł,czych białek ,"v paszach zarvierających oleje
o wysokim stopniu nienasycenia. Po zemulgowaniu
oleju z wątrób dorszy z białkiem w obecności kata-
lizatora utleniającego i powietrza, w ciągu 1 do 2 dni
następuje rvza jemne oddziałyrł-anie białka z utlenio-
nym tłuszczem. Dochodzi do wy'iwcrzenia produktu
żóLto-brązowego oraz nierozpuszczainych o c-iemno-
brązowym kolorze polimeró,"v mieszanych (kopolime-
rów) o wysokim stopniu utlenienia z rł,budowanym
komponentem azotowym. Po hydrolizie kopolimerów
stężonym kłvasem solnym czLaczana ilość azotu wska-
zuje na 167o stratę azotu, która powstała w wyniku
rozkładu aminokwasów. Takie zmiany muszą towa-
rzyszyć znacznym spadkom wartości pokarmowej
białek.

Lea i wsp. (5) łączą inakiywację 1izyny i metioni-
ny w mączkach rybnych z utlenianiem się oleju i z
obecnością nadtlenków, Carpenter wg Lea i wsp.
(5) potwierdza tezę o straiach lvartości odżyw,
czej białek w rnączkach rybnych na podstawie ba-
dania przyswajalnej lizyny, która podczas składowa-
nia paszcwych mączek rybnycl-r w normalnych wa-
rtrnkach po 2,5 miesiącach składowania ulega reduk-
cji o 40h a po 12 m-cach o 99Ó. Jednakże nie stwier-
dzono zmian rv pełnych mączkach rybnych składo-
wanych w azocie albo w odtłuszczonych mączkach
rybnych składowanych w powietrzu (5).

Usunięcie tłuszczu z mączek rybnych w pro-
cesie produkcji mączek jest także istotną spra-
wą z hodowlanego i technologicznego punktu
łvidzenia. Na podstawie badań biologicznych na
kurczętach stwierdzono, że mączki ekstraho-
wane do zawartości tłuszczu 0,15-0,2B0/o,
w porównaniu do mączek nieekstrahowanych
o zawai:tości 7,3-7,50lfl tłuszczu, wykazały
zwiększenie przyrostów kurcząt o 200ń. Warto
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w tym miejscu zauważyć, że rożnica w zawar-
tości tłuszczu jest jeszcze stosunkowo niewiel-
ka. W praki5rce spotyka się zawaftości tłuszczu
sięgającc 10 do 150/o.

Zadecydowanie bardziej przekonywające wyniki
otrzymali inni badacze, Sure (10) nn pcdstawie badań
biologicznych zaobserrvował, że 5|Y0 dodatki od-
tłuszczonej do zawartości 0,49Ó tłuszczu rnączki ryb-
nej do pasz rvęglowo6"noqlych były przyczyną aż 15-
krotnie większego przyrostu zl,vierząi a przy 30k do-
datl<u mączki 7-krótnie ,uviększego przyrostu ciężaru
ciała. Badacz strvierdza dalej, że odtłuszczona mączka
rybna clÓdawana ,w ilości 10/o, 30ń i 50ń do pasz prowa-
dzi do największego l,v;7korzystania (wydajności) bia-
łek zrvierzęcych uzupełniających białka pochodzenia
rclślinnego, bardzie j niż odtłuszczone mleko w pro-
szku, bardziej od suszonych drożdży, mąki z grochu
a narvet od odtłuszczonei mąki sojowej. Tak więc, po-
ziom wartości poliarmowej białek mączek rybnych
uzależniony jest od zawartości i stanu utlenienia
tluszczu w mączkach. -Wskazuje to jednoznacznie na
konieczność e]<strahowania mączek rybnych metoda-
mi rozpuszczalnilrowymi, analogicznie do realizac ji
za\ożeil, planowych obniżania ilości tłuszczu w śrutach
do 0,70/o (B).

Drugim kierunkiem postępowania jest zasto-
sov,,anie antyoksydarrtów syntetycznych lub
naturalnych przeciw szkodliwym oddziaływa-
niom produktów utlenienia tłuszczów na biał-
ka. łr,,itaminy (2, 4. 5) i inne związki biogen-
ne (13).

Stosowanie antyoksydantów do stabilizacji
tłuszczu w mączkach rybnych iest już clość
povr'Szechne. szczegÓInie w mączkach importo-
wanych. N{ączki te jednak zawierają ponad-
normatywne zawartoŚci tłuszczu. Wprawdzie
tłuszcz w mączkach rybnych stabilizowanych
antyutleniaczem jest łatwiej przyswajalny przez
krlrczęta o około 100/o, jednakze mieszanki pa-
Szowe z taką rnączką rybną wymagają koniecz-
nie zwiększonych ilości witamin (2). Stwierdzo-
no nawet, ze stosowanie antyutleniaczy do su-
rowców mączkowych lvpł).wą w każdym przy-
padku na podwyzszenie zawartości białka ogól-
nego w mączce (4) Antyutleniacze sprzyja,ią
ochronnemu działaniu na kwas foliowv, ale
stlr.,ierdza się przy tyrn, że jest to pośrednie
oddziaływanie poprzez zabezprcczerie przed
oksydacją tłuszczu. Hastings (2) jednak dalej
stwierdził, ze antyoksydanty wywierają raczei
ograniczony wpływ na trwałość kwasu folio-
wego. W odpadach z dorszy antyoksydanty tyl-
ko rł, 250/o wpłynęły na zmniejszenie jego strat
(4).

Harnowaniel ziełezenia tłuszczu w mączkach z za-
stosowaniem antyutleniaczy przy poziomach tłusz-
czu wyższych od np. 109Ó nie wydaje się byó jedno-
znacznie pewnym i ostatecznym środkiem. Zaobser-
wowano bo$,iem, wolniejszą, ale postępującą
absorpcję tlerlu przez lłuszcz, spadek liczby jodowej
(5) a także inwersję zapachu rybnego w mięsie kur-
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cząt mimo stabilizacji tłttszczu w r-oączkach rybnygh
(l3). Dlatego też stosouzanie antyutieniaczy bez sta-
rań o obniżcnie zarłartości tłuszczu ,"v mączkach nie
może spełnić żądanych warunków i nic możc przy-
nieść oczekiwanych eiektów hodorvlanych. Przy jni j-
my bowiem, że dodatek wita.min do paszy okaże się

icznym , gdy t}uszcze w
są st antyutleniaczani,

się bez kze lj,czyć z obni-
żeniem tempa wzrostrr kurcząt (6), Wario ieszcze przy-
pomnieć, że mączki rybne są doskonirłym źródłem
iatwo przyswajalnych soli mineralnych. Cóż jednak

ą duże ilości tłuszczu,
anianie lvapnia podczas,
jąco na to w-chłanianie
wapnia w pożyłr,ieniu
ływa na z,naczne zwięk-

szenie absorpcji żelaza z poż:ywienia (9) itd,
Dlatego też jedynie słusznym rozwiązaniem

jest ekslrakcla tŁuszczu z paszowych mączek
rybnych metodą rozpuszczalnikową z zastoso-
waniem stabilizacji tłllszczu związarLego, który
pozostał W lnączl(ach po

W pracy tej dokonan
różnych antyutleniaczy
i nieekstrahowanych m
kowanych w skali półtechnicznej i do mączek
produkowanych rnetodą przemysłową w vrzą-
dzeniach typu Vevey.

Cząść doświadczalna
Cdczynniki i aparatura

Kwas 2-tiobarbitttrowy, cz. f-rny Fluka A. G. Chem.
Fabr., Szwajcaria - roztwór 10iil,

krvas D-iŻoaskorbino,1vy, cz. f-rly dr Theodor Schu-
chardt, Mlincheą NRF - roztwór iO9Ó,

n-gaiusan propylowy (PG), cz, f-m}, dr Theodor
Schuchardt, Miinchen, NRF,

o i m-butylohydroksyanizol (BHA), cz., f-my Fluka
A. G. Chem. Fab., Szlł,ajcaria,

molibdenian amonu, cz.,
kwas cytrynowy, cz.,
alkohol izopropylorvy, cz.,
zesiaw cio destylacji pośredniej z pafą wodną,
totoe]ektrokolorymetr Pu]fricha z filtrem S 53,
zestaw do produkcji mączek rybnych metodą suclrą

w skali półtechnicznej,
urządzinie do przeńysłowej produkcji mączek ryb-

nych metodą suchą typu Vevey,
młyn kulowy o ładowności ca 2 kg.

Surowce
Szproty (S us) - I partia po 4 dniach

składowinia ude 5,2(żil tłuszcz,u, II partia
po 3 dniach w lodzie, chude 8,5Vo tłusz-
czu,

susz mięty (Menthae piperitae),
susz chmielu (Humulus lupus).
Ilość suszu mięty lub chmielu dodawana do surotv-

ców odpowiadała 20lo w stosunku do s.m. rnączki.
Kwas izoaskorbinowy dodawano do surowcólv w iloś-
ci 10/o w stos. do s.m. mączki. Molibdenian amonLl
dodawano do surowcórv w ilości 0,667o w stos. do s. m.
mączki.

Metoda badawcza
Stopień zjełczenia oksydatywnego tłuszczu oznacza-

no metodą destylacyjną wg Tarladgisa (I2) z uwzględ-
nieniem współczynnika przeliczeniowego dla kolory-
metru Pullricha w celu podania wyników w ],icz-
bach TBA *) (3).

\Myniki podano na suchą masę (s.m.) jako średnie
arytmetyczne z ttzech równoległych oznaczeń. Sred-
nią wartością Tozlzl:LtlJ wyników poszczególnych rów-
noległych oznaczeń. od wartości średnich arytmetycz-
nych podanych na rycinach jest wartość równa 1,2l
liczba TBA.

Produlrcja mączek
Mączlri rybnc w s}<irli półtechnicznej i przenrysło-

wej wyprodukowano metodą suchą z rvyróżnieniem
faz produkcji: warzenia, steryIizacji, suszenia, plaso-
wania i sl<ładowania, 'Iemperatura warzenia do 100aC,
sterylizacji do 120oC, suszenia do 120oC. Czas trwania
procesu ca 5 godz. Część prób mączek nr 4 i 10 pod-
dano ekstrakcji izopropanolem. Ekstrakcję na ciepło
provradzono w młynie kulorvym po uszczelnienitl
zbiornikórv. Alkohol zmienlano 5-krotnie. Po odsącze-
niu mączkę suszono w temperatltrze 60oC. -Wypro-

dukolvano 16 rodzajów mączek. Czas składowania
rączek wyprodukowanych rv skali półtechnicznej v,,]/-
nosił 235 dni, mączek przemysłor,vych do 200 dni, Tem-
peratura składowania *18 do +25oC. Mączki składo-
wano w workach z płótna ba.uvełnianego po 3 kg.

Wyniki i dyskusja
Zrniany stopnia zjełczenia oksydatywnego

tłuszczu w mączkach rybnych nr 1-4a w pro-
cesie pl,odukcji półtechnicznej i podczas skła,-
dorvania . pod wpływem antyoksydarrtów
i ei<strakcji.

Szproty złowione v,, Zatoce Gdańskiej w
okresie wiosennym nie są doskonałym sufow-
cem konsumpcvjnynr. W okresie szczyŁów po-
łcwo-wy,ch na.cllv;,7Ęi tych surowców kierowane
są do przerobu na paszov/e mączki i,ybne. Ze
szprotów śrvieżych i chudych o zawartości tłu-sz-
czu 5,2||/o wyprodukowano mączkę nr 1, która
zawiei,ała 8,0% tŁuszczu.

!V surowcu przed produkcją rrrączek stwier-
dzono niski stopień zjelczenia oksydatywnego
tłuszczu \ł-ynoszący w 1iczbach TBA 9,5. Mącz-
ka nr 1 iako próba ]<ontrolna bez dodatków, pod
r,vpływem wysokiej temperatury podczas ste-
rylizacii wykazaŁa gwałtowny spadek wartości
TBA, na."łret po podwyzszeniu się tych wartoś-
ci w czasie warzenia. W mączce \ontrolnei w
fazie suszenia, prasowania a takżb w okrósie
składowania do 235 dni nasiępuje coraz silniej-
sze tempo oksydacji tłuszczu, W połowie okre-
su składowania i po okresie składowania stwier-
dzono największe poziomy zjełczen\a w tej
mączce. Silne hamowanie polvstania pro-
duktów utlenienia obsel,wowano w półproduk-
tach mączek stabilizowallych antyutleniaczar:ni.
Duże tempo hanowania zjełczenia zaobserwo-
wano już podczas warzenia, było ono tyrn sil-
niejsze im antyut}eniacz wykazywał dłuzsze

, działanie podczas składowania.
Utlenienie t\uszczu w mączkach rybnych

na-iintensywniej było hamowane ,przez mie-
szankę BHA-PG-kwas cytrynowy, ale także
kwas askorbinow;r okazał się efektywnym
antyutleniaczerfl. cŁrcciaż warunki podgrzewa-
nia mączki w metodzie suchej były intensyw-
ne. Mieszanka antyutleniaczy zahamowała zjeł-
czenie 6,5-krotnie w ciągu okresu składowania,
a kwas askorbinowy 3-krotnie.

Susz chmielu opóźnił zjełczenie o ca 150/o.

Zmiany poziomu utlenienia tłuszczu w mącż-
kach ze szprotów podczas kontrolnej produkcji
w uIządzeniach w skali półtechnicznej i pod-
czas składowania przedstawiono na ryc, 1,

*) Liczba TBA -aldehydu malonowego
Iiczba tiobarbiturowa, tj. ilość mg d,wu- ,9::^iu mączki nr 4 poddano 5-krotnej
w 1 kg badanej próby. ekstrakcji alkoholem izopropylowym. Zawat,
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Ryc, 1. Zmiany stopnia z:elczeDia oksydatywnego tłuszczo
w mączkach lybnych w ukcji pó]-
technicznejipodczas p arrtyoksy-
darrtów.l_nrączka w |na),2-
mączka z clodatkiem kwasu askorbinolvego, ts - mączka z do-
datkiem suszu chmielu, 4 - mączka z doclatkiem mieszanki
butylohydrokSyaniZol (BHA)-galusan propylowy (PG)-kwa,s
cytrynoqly, 4a _ mączka z dodatkiem mieszanki BHA-PG-

-kwas cytrynowy ekstrahowana izopropanolem.

tość tłuszczu obniżono do 0,669o. Stopień zjeł-
czenia mączki ekstrahowanej po okresie skła-
dowania sięgał połowy wartości zjełczenia
mączki nr 4 a w stosunku do próby kontrolnej

- mączki nr 1 stopień zjełczenia obniżył się
13-krotnie. Przyrosty zjełczenia mączki nr 4a
wskazują na możliwość i konieczność zwięk-
szenia stopnia ekstrakcji tłuszczu przez wpro-
wadzenie ciągłości procesu, podwyższenie tem-
peratury rozpuszczalnika a przede wszystkim
wprowadzenie ekstrakcji w początkowej fazie
produkcji mączki lub zastosowanie azeotropo-
wej metody dehydratacji i odtłuszczania masy
rybnej,

Zmiany stopnia zjełczenia oksydatywnego
tłuszczu w mączkach rybnych nr 5-10a w pro-
cesie produkcji przemysłowej w urządzeniach
Vevey i podczas składowania pod wpływem
antyoksydantów i ekstrakcji.

Wyprodukowane mączki z dodatkami anty-
oksydantów naturalnych i syntetycznych wyka-
kazały obniżone poziomy zjełczenia w poszcze-
gólnych lazach produkcji i podczas składowa-
nia (ryc. 2).
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W czasie podgrzewania masy rybnej w okre-
sie warzenia w temperaturze nie przekraczają-
cei 100oC w mączkach rvbnych obserwuje się
ui,zrost stopnia zjeŁczenia. Stopień tego przyro-
stu zależny jest od rodzaju stosowanego anty-
oksydantu. Najsilniejszy przyrost zanotowano
w mączce bez dodatków, zaś w mączce nr 10
z dodatkiem mieszanki BHA-PG-kwas cytryno-
wy stwierdzono nawet nieznaczne obniżenie po-
ziomu zjeŁczenia. W czasie sterylizacji, suszenia
i prasowania półprodukty i mączki z efektylv-
nymi antyutleniaczami utrzymują niski poziom
zjełczenia.

Molibdenian amonu nie wykazał stabilizują-
cego wpływu na tłuszcz rlączek rybnych. Susze
mięty i chmielu w minimalnych dawkach po
2ło w połowie okresu składowania obniżyły stan
zjełczenia o 20-30%. W końcowej fazie skła-
dowaniń dodatki te tracą inhibicyjny wpływ na
zjełczenie tłuszczu mączek,

Zadowalający wpływ na zjełczenie zaobser-
wowano w mączkach z dodatkami kwasu askor-
binowego lub mieszanki BHA-PG-kwas cytry-
nowy. Kwas askorbinowy zahamował zjełcze-
nie o 400lo a mieszanka 2,4-krotnie obniżyła
poziom zjełczenia w stosunku do próby kontrol-
nej. Część próby mączki nr 10 ekstrahowano
alkoholem izopropylowym. I1ość tłllszczu w
mączce ekstrahowanej wyniosła 0,52%. Ekstrak-

Ryc. 2. Zmiany stopnia Zjełczenia oksydatywnego tłuszczu
w mączkach rybnych ze szprotów w plocesie produkcji prze-
mysłowej w urządzeniach vevey i podczas skła,d,owania pod
wpływem oksydantów. 5 - mączka bez dodatków (próba kon-
trolna), 6 - mączka Z dodatkiem molibd,enianu amonu, 7 -mączka z dodatkiem suszu mięty, 8 _ mączka Ż dodatkiem
suszu chmielu, 9 - mączka z dodatkiem kwasu a§korbinowe-
go, 10a - mączka z Clodatkiem mieszanki BHA-PG-kw,as cy-

trynowy ekstrahowana izopIopanolem.

cja izopropanolem mączki z mieszanką anty-
oksydantów wpłynęła na utrzymanie prawie 12-
krotnie niższego poziomu zj,ełczenia w ciągu
200 dniowego okresu składowania w porówna-
niu do próby kontrolnej.

Wydaje się możliwe obniżenie jeszcze zawar-
tości tłuszczu i poziomls, zjełczenia tych mączek

uOĄ
7&4
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przez zmianę warunków ekstrakcji w powiąza-
niu ze zmianą technologii produkcji odtłuszczo-
nych i stabilizowanych paszowych mączek
rybnych.

Jakość rnączek rybnych można podnieść w
oparciu o pracujące urządzenia do produkcji
mączki rybnej metodą mokrą na Iądzie i na
statkach, jednakże konieczne jest zastosowanie
urządzeń ekstrakcyjnych produkowanych
specjalnie do ekstrakcli tłllszczu z rnączek ryb-
nych typu np. AtIas-De Srrlet. Ekstraktory tego
typu oddzielają tłuszcz z mączek systemem
ciągłym do zawartości około 19o.

Ekstrahowane paszowe mączki z ryb są efek-
tywnymi pod względem ,ekonomicznym i war-
tościowymi pod względem odżywczym dodat-
kanri do pasz zwierząt hodowlanych stymulu-
jąc przyswajanie składników pokarmowych
z pozostałych roślinnych i mineralnych skład-
ników pasz zwiększając wydajność pasz i wy-
dajność gospodarki hodowlanej.

Wnioski
1. Dwuprooe,ntowe dodatki suszu mięty

i chmielu obniżyły zjełczenie w rnączkacll ze
szprotów o 20-307o w ciągu 3 miesięcznego
okresu składowania.

2. Jednoprocentowe dodatki kwasu izoaskor-
binowego do masy rybnej hamowały zjeŁczente
w mączce podczas ca 7 miesięcznego okresu
składowania zmniejszając poziom zjeŁczenia
tlenowego o 40 do 607o.

3. Ekstrakcja izopropanolem mączki ze szpro-
tów z 0,20lo dodatkiem mieszanki butylohydro-
ksyanizol-galusan propylowy-kwas cytrynowy
wpłynęła na utrzymanie prawie l?-krotnie niż-
szego poziomu zlełczenia w ciągu ponad 6 mie-
sięcznego okresu składowania.
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Bzrac T. 
- 

ll3MelleHrl, B cTeIIeHrI nporopKJlocTrł xarlpoB
a prrdrrrrx Myxax B npoMbIcJIoBLIx ycJloBrlflx IIoA BJIII-
8HueM aHTrIoKcI[AaIIToB.

B xa.iecrge rłrrrz6zropos oKcllAaTmBHoro nporopKa-
H]4ff x([poB npil npoAyKl{rr xopruoeoż prr6rroft rwyxrł
npr{MeuflJl]4 cyurerrr,rż xMeJIb, MffTy ,1 KpanilBy, acKop-
p]4HoByIo KI{cJIoTy rł cMecr, 6yrzł-rz4porcl{aHI{3oJl-
-nponIłJI-raJIIocaHa c nrlłorłrłoir rrcłroroż, Ilpllńtoerł-
JIr{ TaK)Ke MyKIł noABeprHyTEIe gKcTpaJrl{rrr{ r{3ollpona-
I{oJIoM a norołr cra6rJIrBIrpo,BaHHbIe rrprr noMoIq!.I aH-
TrloKcrfnauToa B vryrax [pI4roToBJIeHHbIx IIo 9ToMy

[ocneAxeMy Mgrogy y,poBenb B TeqeHrle 200 cyror xpa_
rrerrrzg 6srr 12 pa3 H]4>Ke rIeM B Mylie npnrotosrenHoż
no HopMaJIbHoMy MeToAy. trl[soacr<opórrrolan KI4cJIoTa
noHŁx<aJla ITporopKalJŁe łra 400/o (a npolrnturłerruoir
psr6rroż MyKe coAe uIAaTaK
20/o cyruerroż r,ratrr xpaHe-
rrvlfi, Ha 20-30%. C xpaHe-
Ilrlfl oKa3aJlacb MyKa IIoABepIHyTa.E 9KcTpaKI{]4I.1 u cTa-
6nllwsa4mu aHTŁoKcr{AaHTaMrt.

Witas T. - Rancid chnges in fish meal under indus-
trial conditions in the present of antioxidants.

dried ascorbic acid,. butyl - propylsub-g acid oxidative fat
rancidity for the production of fish meals. In addition
there were produced meals extracted with isopropa-
nol. The extracted meals were stabilized with an-
tioxidants. The extraction of the industral meal by
isopropanol with the addition of antioxidant mixture
permitted to obtain 12 times lower level of rancidity
during the storage lasting 200 days. Isoascorbic acid
inhibited af 40 per cent the process of fat rancidness
in the induśtrial meal containing 10.6 per cent of
fat. The dried hops and nettles at the concentration
of 2 per cent lowered the rate of rancidity at 20-30
per cent during 100 days of storage. The most con-
stant fodder proved to be the extracted meal and
stabilized with antioxidants.

I(oIINE G., PovyELL H. s., HAIL R.: §porotrychoza
u psa. (Sporo,trichosis in a ilos). J. .Am. vet. med. .Ąss.,
1]59, 892-89,4, 1971 (7).

Auto,rzy opisali o;bjawy kliniczrre, meto,dy baidań
rnikologioz,nych i leczenie sporokychozy u 2 ]etniego
pointera. Na czoło objawów klinicznych wysuwały się
]iczne zesltrupienia o śnednicy 2 cm wys,tętrltrjące na
skórze oko,licy głowy, szyi i częśoiach bocznych tuło-
wia. Choro,b,owo zrnienione par,tie skóry były z reguły
pozbawione włosów. Fod strupami skóra byŁa zaczet-
wieniona i pokryta niewie]ką iJością ropy. Z miejsc
zmienionych chorobowo wyizolowano na podłożu Sa-
bourauda z glikozę otaz rla po,dłożu z cykloheksymi-
dern i chloramfeni]<olem czyste ho,dowle Sporotł,ichum
schernck,i. Bar,dzo pomocną w ustaleniu prawi,dłowe-
go lozipoznania była meto,da imrnunofluorescencji pnzy
użyciu któnej wykryto w z,amrożo,nych skrawkach cho-
robowo-zmienionych partii skóry komórki tazy droż-
Cżakowatej S. schenckii. Leczenie sporotrychozy po-
legało na podawaniu doustnym nasyconego roztwo-
ru jodku potasu (25 kropli) przez okres 18 dni. W
czasie leczenia doszło do spadku wagi ciała, utraty
łaknienia i biegunki. Po 5 dniach przerwy w stosowa--
niu leku ustąpiła biegunka i powróciło łaknienie.
Zmiany skórne cofnęły się po 18 dniach leczenia.

z.

ENGEN R. L.: Poziom kwasu sialowego w surowicy
psów chorych na nosówkę. (§erum sialic acid values
in dogs with canine tlistemper). Am. J. vet. Res,, 32,
803-804, 1971 (5).

P,orównano pozi,orn kwasu sialowego w surowicy 16
psów z klinicznymi objarvami nosówki i w suro,,uvicy
29 klinicznie zdr,owych psów. Sunowicę odbiałczano
109o noztwonem kłvasu trójc}rloroocóowego, a następ-
nie hydrołizowano przez godńnę ma Łaźni wo,dnej o
temp. BOoC. Po osttrdzeniu i odwirpwaniu oznaczano
stężenie kwasu sial,owego w supernatancie. Uzyskane
wyniki opTaoowano statystycznie stosując test Stu-
denta. Stężenie kwasu siatrowego w sunowicy chorych
psów wynosiło 79,7 rng/ 100 ml, zaś u psów zdrowych
50,9 rmg/100 ml. Jednocześnie ze wznosterrn stężenia
kwasu sialowego w suro,wicy dochodziło do staĘstycz-
nie znamiennego spadku ilości krwinek up,akowanych
z 47,9!4,5 u psów zdrowych, do 36,8*5,21 u psów
,chorych na nosówkę.

z.
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