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14 Δελτίον της Ελληνικής Κτηνιατρικής 'Εταιρείας 

R É S U M É 

PERICARDITE TRAUMATIQUE 

ET TRAITEMENT CHIRURGICAL SUR UNE VACHE 

P a r 

Dr E. T R I A N T O P U L O S 

L'auteur pense que l'opinion des quelques auteurs d'abattre les 
bovins ateints de pericardite traumatique avec épanchement liquide, 
n'est pas absolu ; surtout quand il s'agit des vaches de grande va
leur, dont Fetat général est salisfaisant et sans signes d'infection 
grave. 

Lui - même décrit un cas similaire qui fut rapidemant quéri 
après une intervention chirurgicale. 

ο ΑΛΊΠΑΣΤΟς ΒΑΚΑΛΆΟς: 
ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΔΙΑ ΤΗΝ ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗΝ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΙΚΗΝ ΕΞΕΤΑΣΙΝ ΑΥΤΟΥ 

Ύπό 

Α. Γ. Κ Α Ρ Δ Ο Υ Λ Η 

Κτηνιάτρου 

Εισαγωγή. 
Ή υγειονομική και ποιοτική εξέτασις τοΰ αλίπαστου βακαλάου παρου

σιάζει ενίοτε προβλήματα εις τον ενεργούντα την επιθ-εώρησιν, τόσον δια 
την γνωμάτευσίν του περί της καταλληλότητος προς βρώσιν της προς εξέτα-
σιν ποσότητος, δσον και δια τήν έρμηνείαν ώρισμένων ποιοτικών δρων και εν 
συνεχεία εκτίμησιν τοΰ προϊόντος. 

Εις τήν πρώτην περίπτωσιν αϊ δυσχέρειαι οφείλονται κυρίως εις το 
γεγονός ότι ή περιεκτικότης εις άλας τοΰ προϊόντος είναι υψηλή και κατά 
συνέπειαν τοΰτο είναι μειωμένης φθ-αρτότητος, πράγμα δπερ δμως έρχεται 
εις άντίφασιν με τήν παρουσιαζομένην ενίοτε μείωσιν της συνεκτικότητας του 
δταν διατηρηθ-ή και επι μικρόν εισέτι χρονικόν διάστημα εκτός ψυγείου. 

Δια τήν ποιοτικήν εκτίμησιν, αι δυσκολίαι συνίστανται εις τήν έρμη
νείαν τών ποιοτικών δρων τών συμβάσεων, ως «λευκωπός», «καλώς κατειργα-

* Άεκοινώθη εις τήν Έλληνικην Κτηνιατρικήν Έταιρείαν κατά τήν συνε-
δρίαν της 15ης 'Απριλίου 1959. 
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σμένος» κ.λ.π., ήτοι ποιοτικών παραγόντων οι όποιοι διαφέρουσι αναλόγως 

των συνθηκών επεξεργασίας και συνεπώς της Χώρας προελεύσεως. 

Α'. ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ 

Ι. Ή πρώτη Ολη (ο γάδος) 

1. 'Ονομασία χαρακτηριστικά τοΰ ίχθΰος. 

Ό γάδος ή ονίσκος είναι θαλάσσιος ιχθύς της οικογενείας τών Gadidés. 
Tò επιστημονικόν του δνομα εΐναι Gadus morrhua ενώ εις την καθομιλου-
μένην λέγεται ως γνωστόν Βακαλάος. 

Ό Βακαλάος είναι χωρίς άμφιβολίαν το σπουδαιότερον είδος της οικο

γενείας τών Gadidés, ή όποια περιλαμβάνει επίσης τους G. Aeglefinus, 

G. Calarias, Merlucius Merlucius και άλλους. 

Ό Βακαλάος φέρει τρία ραχιαία πτερύγια και δυο κοιλιακά. Τα θωρα

κικά του πτερύγια δέν φθάνουν μέχρι τοΰ πρωκτού. "Εχει μεγάλην κεφαλήν, 

χείλη παχέα καΐ επί της κάτω σιαγόνος τριγλίον. Ή πλαγία του γραμμή 

είναι ανοικτού χρώματος. Το μέγεθος του φθάνει εως 1,50 μ. 
eO τελευταίος εκ τών προαναφερθέντων Gadidés ô Merlucius, εΐναι 

ο βακαλάος τών Ελληνικών θαλασσών. 

2. Κατηγορίαι καί τύτίοι. 

Ό Βακαλάος προσφέρεται εις την άγοράν νωπός, κατεψυγμένος, άπε-

ξηραμένος καί αλίπαστος. Άναλι^σεις τοΰ νωποϋ, αλιπάστου καί άπεξηρα-

μένου βακαλάου δια τήν εκτίμησιν της θρεπτικής αξίας αυτών περιλαμβά

νονται εις τον πίνακα Ι. 

Π Ι Ν Α Ξ Ι 

Ε ϊ δ η α ν α λ ύ σ ε ω ν 

(Αί αναλύσεις άναφέρ. ε'ις όλόκληρον 

τον βακαλάον ώς οΰτος αγοράζεται) 

1) Μέσον βάρος ενός τεμαχίου 
2) Μή βριόσιμον μέρος επί τοις % 
3) Βρώσιμον μέρος επί τοις % 
4) "Υδωρ επί τοις °/0 

5) Τέφρα άφομοιώσιμος επί τοις °/ο 
6) 'Αζωτούχοι ούσίαι επί τοις °/0 

7) Λ ί π η 
8) 'Υδατάνθρακες 
9) Χρησιμοποιούμεναι θερμίδες ανά 

100 γραμ. 

Β α κ α λ ά ο ς 

Νωπός 
(φρέσκος) 

2.255 χιλ. 
50,93 
49,07 
81,69 

0,53 
7,87 
0,16 

36,15 

'Υγρά-
λατ. 

* 
24,90 
75,10 

11,38 
20,20 

0,31 

91,78 

Ά π ε -
ξηραμ. 

47,44 
62,56 
14,47 
5,48 

35,33 
1,17 

166,43 

Παρατηρήσεις 

1) "Η εξέτασις α
ναφέρεται εις 
το βρώσιμον μέ
ρος τοΰ ιχθύος. 

2) "Ο αστερίσκος 
δηλοϊ ότι ή εξέ-
τασις δέν εγέ-
νετο. 
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Ή κατάταξις κατά κατηγορίας και τύπους του αλίπαστου βακαλάου 

παρουσιάζει δυσκολίας, διότι εις τάς χώρας παραγωγής αΐ μέθ-οδοι επεξεργα

σίας και τα χαρακτηριστικά (Standards) τα όποια οφείλουν να πληρούν τα 

αλίπαστα προϊόντα δεν είναι διεθνώς καθαρισμένα. 

Εις τον υπ3 αριθ. II πίνακα παραθέτομεν μίαν κατάστασιν των δια

φόρων κατηγοριών και τύπων. 

Π Ι Ν Α Ξ I I 

Κατηγορίαι 

1) Νωπός γάδος 

2) Κατεψυγμένος 

3) Άπεξηραμένος 

4) 'Αλίπαστος 

5) 'Αλίπαστος -
άπεξηραμένος 

6) Έγκυτιωμένος 

Τ ύ π ο ι 

1. Συντετηρημένος με πάγον 

1. 'Ολόκληροι ιχθείς 

2. Φιλέτα (άνευ οστών) 

1. 'Ολόκληροι 'ιχθείς 

1. 'Ολόκληρα τεμάχια 
2. Φιλέτα 
3. Συσκευασμένος εις βυτία 
4. Πλυμένος 

1. 'Ολόκληροι ιχθείς 

2. Φιλέτα 
3. Λίαν άπεξηραμένος 

1. Έ κ νωπών Ιχθύων 

2. Έξ αλιπάστων Ιχθύων 

Ξενικόν όνομα 

Iced Fish 

Roundfish Frozen 
Frozen Fillets cod 

Stokfish 

(Morue Salée) 
Wet Salted Cod 

» » » Fillets 

Morue L,avée 

Klipfisk ή Salted Dried 
Fish 

Fillets of Saltfish 
Hard Dried Saltedfish 

Morue en Boite (Fillets) 
Canned Cod Fish Cake 
Conserves de Morue 

Salée 

3. Τΰποι συντηρημένου βακαλάου εισαγόμενοι εις την χώραν μας. 

Ό αλίπαστος βακαλάος (ύγράλατος) εις ολόκληρα φύλλα αποτελεί τον 

κυριώτερον τΰπον συντετηρημένου βακαλάου πού προσφέρεται εις την Έλλη-

νικήν άγοράν. Κατ' έτος εισάγονται πράγματι 10 - 12000 τόννοι αλιπάστου 

βακαλάου. 

Ό άπεξηραμένος βακαλάος (στοκοφίσι). Εισάγεται κατά μικράς πο

σότητας εις την χώραν μας. "Ό βακαλάος αυτός ζητείται ιδιαιτέρως εις την 

Έπτανησιακήν άγοράν, εις την οποίαν και καθ-' ολοκληρίαν διοχετεύεται. 

Το 1954 εισήχθ·η εις τη χώραν μας και ύ γ ρ ά λ α τ ο ς βακαλάος εις 

φιλέττα (Wet Salted Cod Fillets), συσκευασμένος. ( Ό ύγράλατος βακα-
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λάος άνευ οστών (φιλέτα) προσφέρεται εις την άγοράν εντός ξύλινων κιβω

τίων. Επειδή δε είναι προϊόν περισσότερον φθαρτόν του κοινοΰ αλιπάστου 

βακαλάου, ή διατήρησις αΰτοϋ εντός ψυκτικών θ-αλάμων είναι απαραίτητος. 

II. Έπεξεργασίαι αλίσεως του Βακαλάου 

Περιλαμβάνουν δυο κυρίως στάδια, την προετοιμασίαν προς ά'λισιν 

και την κυρίως ά'λισιν. Ή προετοιμασία τών νωπών βακαλάων δια 

την άλισιν συνίσταται εις την άφαίρεσιν τών κεφαλών και εντοσθίων» 

την διάνοιξιν του κορμού αυτών, την άφαίρεσιν τών εμπρόσθιων 2/3 της 

σπονδυλικής στήλης και τέλος εις το πλΰσιμον και καθάρισμα αυτών. 

Δια τήν άλισιν 100 χιλιόγραμμων προετοιμασθέντων βακαλάων απαι

τούνται 30 χγρ. άλατος. 

Ή άπόδοσις εις άλίπαστον βακαλάον κατέρχεται εις 55 εως 60 χιλιό

γραμμα ανά 100 χλγρ. ετοίμων προς άλισιν ιχθύων. 

Μέθοδοι άλίσεως. 

Ή άλισις τοΰ βακαλάου συχνάκις γίνεται κατά στοιβάδας ήτοι 

δια της τοποθετήσεως διαδοχικών στρωμάτων ίχθΰων και άλατος. "Οταν ή 

επεξεργασία γίνεται εις τήν ξηράν, μετά παρέλευσιν 2 εβδομάδων οί βακα

λάοι άναστοιβάζονται, κατά τήν άναστοίβαξιν δε επιπάσεται νέον άλας. 

Μία παραλλαγή της ανωτέρω μεθόδου άλίσεως συνίσταται εις τήν 

τοπδθέτησιν διαδοχικών στρωμάτων ιχθύων και άλατος, εντός υδατοστεγών 

βαρελιών ή τεποζίτων, ή σχηματιζόμενη οΰτω άλμη καλύπτει τους ιχθείς. 

Και αι δυο ανωτέρω μέθοδοι ανήκουν εις τήν κατηγορίαν της ξηράς 

άλίσεως διότι και εις τάς δυο το άλας τίθεται υπό στερεάν μορφήν. 

Εις χώρας τινάς ή συντήρησις ή μέρος της δλης επεξεργασίας τοΰ βα

καλάου, γίνεται δια της καλούμενης ΰγράς άλίσεως, μεθόδου ήτις συνίστατα1 

εις τήν εμβάπτισιν του προϊόντος εντός συμπεπυκνωμένης διαλύσεως χλω

ριούχου νατρίου. 

Ό Tressler (1920) άπέδειξεν δτι οι ύποστάντες επεξεργασίαν δια της 

ξηράς άλίσεοος βακαλάοι περιέχουν εις τους εν επιφάνεια ιστούς 10 °/0 

περισσότερον άλας άπό δτι οι δια της ύγράς τοιαύτης και συνεπώς είναι 

πλέον συντηρήσιμοι. 

4. "Αλας χρησιμοποιούμενον δια τήν άλισιν. 

Δια τήν ά'λισιν τοΰ βακαλάου, ως και τών άλλων τροφίμων, χρησιμο

ποιείται το κοινόν άλας εμπορίου. 

Ή χημική σΰνθεσις τοΰ άλατος επιδρά επί τών οργανοληπτικών ιδιο

τήτων του προϊόντος. 
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Τα άλατα ασβεστίου και μαγνησίου άτινα περιέχονται ώς άκαθαρσίαι 

εις το θαλάσσιον ά'λας, προσδίδουν εις τους Ιχθείς μίαν γεϋσιν βαρεΐαν και 

ύπόπικρον. 

Κατόπιν των εργασιών τών R. Fillon καΐ M. Boury διεπιστώθη 

επίσης δτι : 

α) Οι πλέον λευκοί άλίπαστσι βακαλάοι εχουσι ύποβληθή εις επεξεργα-

σίαν με άλας περιέχον άλατα τοΰ ασβεστίου και μαγνησίου. 

β) Ή άλισις με άλας σχεδόν χημικώς καθαρόν προσδίδει εις τον βακα-

λάον μίαν κιτρίνην χροιάν. 

Ό Tressler διεπίστωσεν δτι ή ΰπαρξις ακαθαρσιών εις το άλας είναι 

επιβλαβής, καθ" δτι καθυστερεί την διείσδυσιν αΰτοΰ εις τους ιστούς τών 

ιχθύων. 

"Οσον άφορα την μικροβιακήν χλωρίδα τοΰ άλατος, το επεξεργασμένον 

τοιούτον, περιέχει μικρόν σχετικώς αριθμόν άλοφίλων μικροοργανισμών, οι 

όποιοι τόσας δυσκολίας εις το εμπόριον τών αλιπάστων προξενούν. 

"Ό Fillon (1924) αποδίδει εις το αποτελούμε νον εκ μικρών κρυστάλλων 

άλας ενα ελάττωμα της άλίσεως, το «κάψιμο», το όποιον είναι συνέπεια 

μιας πολύ ταχείας άφυδατώσεως τών επιφανειακών στρωμάτων τοΰ ιχθύος 

και της επερχόμενης πήξεως τών λευκωμάτων, γεγονός δπερ επιβραδύνει την 

διείσδυσιν τοΰ άλατος εις τους εν βάθει ιστούς. 

Β'. ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΔΙΑ ΤΗΝ ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΗΝ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΙΝ . 

ΤΟΥ ΑΛΙΠΑΣΤΟΥ ΒΑΚΑΛΑΟΥ. 

1) Χαρακτηριστικά τών κυριοτέρων αλλοιώσεων αύτοϋ. 

α) Ε ρ υ θ ρ ά άλλοίωσις. 

Κατ3 αρχάς οι προσβεβλημένοι εξ ερυθράς σήψεως ιχθείς παρουσιάζουν 

επι της επιφανείας αυτών μικράς ερυθρωπάς ζώνας' ή σαρξ των είναι μάλλον 

κανονική, το δέρμα και ή οσμή κανονικαί. 

Βραδΰτερον τα κοιλιακά τοιχώματα, λαμβάνουσιν ερυθρωπήν χροιάν, 

ή επιφάνεια αυτών καθίσταται γλοιώδης, ή σαρξ πλέον μαλθακή κατά μήκος 

δε της σπονδυλικής στήλης λαμβάνει καστανόχρουν χροιάν. Το δέρμα άπο-

κολλάται ευκόλως ή οσμή γίνεται πλέον έντονος, ουχί δμως και δυσάρεστος. 

Κατά το στάδιον αυτό αι μυϊκαί ίνες εις τους εν τω βάθει ιστούς πα

ραμένουν λευκαί. 

Εις πλέον προκεχωρημένον βαθμόν σήψεως δλη ή σαρξ είναι ερυθρά 

εύ'θρυπτος και κολλώδης. Το δέρμα είναι γλοιώδες και άποκολλάται με με-

γάλην εύκολίαν. Ή άναδιδομένη δσμή είναι δυσάρεστος. 

Δια την αϊτιολογίαν της αλλοιώσεως ταύτης εγένοντο πολλαί ερευναι εις 
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tò εξωτερικόν και ιδιαιτέρως εις τας άσχολουμένας με τον άλίπαστον βακα-
λάον χώρας, εκ των ενεργηθεισών δε εργαστηριακών εξετάσεων οι περισσό
τεροι τών ερευνητών αποδίδουν την άλλοίωσιν ταΰτην εις δυο μικροοργανι
σμούς, τους Micrococcus Gaddìdrum καΐ Amoebobacter Morrhuae. 

Ή ερυο-ρά άλλοίωσις τοΰ βακαλάου μόνη είναι άβλαβης, πλην δμως 

δημιουργεί κατάλληλον περιβάλλον δια την άνάπτυξιν τών μικροβίων της 

σήψεως. Εις την Γαλλίαν και Ίταλίαν δπου συχνά καταναλίσκεται «ερυθρός 

βακαλάος» σπανίως παρατηρούνται δυσμενή επακόλουθα, οσάκις δε παρετη-

ρήθησαν τοιαύτα, εύρέθ-η, δτι δεν οφείλονται εις την έρυθράν άλλοίωσιν 

άλλα εις το γεγονός δτι οι βακαλάοι είχον προσβληθεί και εξ άλογενών μι

κροβίων. 

Ή τακτική επομένως του ενεργούντος την ύγειονομικήν εξέτασιν δεν θα 

εξαρτηθή μόνον από τον βαθμόν της προσβολής τών βακαλάων εκ της ερυ

θράς αλλοιώσεως, άλλα και άπο τήν ταΰτόχρονον ή μή προσβολήν τοΰ εφο

δίου εκ τών μικροβίων τής σήψεως, δπερ φυσικά δύναται να διαπιστωθή 

μόνον εργαστηριακώς. Οΰτω, εν περιπτώσει προσφάτου επιφανειακής προσ

βολής εκ τής ερυθράς αλλοιώσεως το προϊόν χαρακτηρίζεται κατάλληλον προς 

βρώσιν άφου δμως προηγουμένως εξυγίανση. Ή έξυγίανσις γίνεται δια πλΰ-

σεως τών τεμαχίων και βουρτσίσματος αυτών, ή κατά τον Penso δια τής 

εκθέσεως των εις τον ήλιον 4 - 5 ώρας, ( 2 - 3 ώρας από τήν πλευράν τής 

κοιλιακής χώρας και 1-2 ώρας άπο τήν πλευράν τής ράχεως). eO εξυγιανθείς 

βακαλάος διατίθεται εις κατανάλωσιν κατ3 απόλυτον προτεραιότητα. 

Έ ά ν αντιθέτως, άνιχνευθή κατά τήν ύγειονομικήν εξέτασιν ασυνήθης 

τίς οσμή ως τοΰ τυροΰ (ενδειξις ασυνήθους ζυμώσεως), τής αμμωνίας κλπ. 

δσον ελαφρά και αν είναι ή ερυθρά προσβολή, το προϊόν χαρακτηρίζεται 

άκατάλληλον προς βρώσιν. 

β) ΛοιπαΙ αλλοιώσεις. 3 

Ι. Ή τ α χ ε ί α σ ή ψ ι ς . Αΰτη παρατηρείται εις ιχθείς εναποθηκευ

μένους εις θερμούς, υγρούς και κακώς αεριζόμενους χώρους. Ή σαρξ τών 

προσβεβλημένων ιχθύων εντός μικροΰ χρονικοΰ διαστήματος λαμβάνει χροιάν 

κιτρινωπήν ή ερυθρωπήν ενίοτε δε μέλαιναν αναλόγως τοΰ είδους τών μικρο

βίων καΐ βαθμοΰ τής σήψεως. Ή συνεκτικότης τής σαρκός μειοΰται καΐ το 

δέρμα άποκολλαται ευκόλως. Ή οσμή τών ιθχΰων είναι δυσάρεστος. 

Οι προσβεβλημμένοι εκ τής σήψεως ταύτης ιχθείς κοινώς λέγονται 

«αναμμένοι». 

I I . Β ρ α δ ε ί α σ ή ψ ι ς . Ή σαρξ τών προσβεβλημμένων εκ τής 

σήψεως ταύτης ιχθύων είναι πλαδαρά, διατηρεί τα δακτυλικά αποτυπώματα. 

Ή χροιά αυτής δεν είναι ομοιόμορφος άλλα κατ' ακανόνιστους ζώνας είναι 
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κιτρινωπή, φαιοκιτρίνη ή χρώματος σκωρίας. Αι ζώναι αύται παρατηρούνται 

ιδιαιτέρως κατά μήκος της σπονδυλικής στήλης. Ή σαρξ εις τας εν λόγω 

ζώνας είναι εύ'θρυπτος ή υγρά και μειωμένης συνεκτικότητος. 

I I I . Κ ί τ ρ ι ν η ά λ λ ο ί ω σ ι ς : Αΰτη ώς εΐδομεν ήδη είναι δυνα

τόν να οφείλεται εις την χημικήν σΰνθεσιν τοΰ χρησιμοποιηθέντος κατά τήν 

ά'λισιν άλατος. Έ φ ' δσον οφείλεται εις μικροβιακήν προσβολήν, ή τακτική 

τοΰ ενεργούντος τήν ΰγειονομικήν εξέτασιν κατά τον Penso είναι διαθ-εσις 

προς κατανάλωσιν των επιφανειακώς προσβεβλημένων ιχθύων και άπόρρι-

ψις τών εν βάθει άλλοιωθέντων. 

IV. Σ κ ω ρ ί α σ ι ς : Ή χροιά της σκωρίας οφείλεται κατά τον 

Soderò εις ενα μικρόκοκκον. Οι προσβεβλημμένοι εκ της αλλοιώσεως ταύ

της ιχθείς αποσύρονται της καταναλώσεως. 

2) 'Υγειονομική έξέτασις. 

Έ ν πρώτοις, εξετάζεται ό τρόπος στοιβάξεως τοΰ εφοδίου και αί συν-

θήκαι εναποθηκεύσεως αΰτοΰ, εΐτα λαμβάνεται άντιπροσωπευτικον δείγμα 

δεμάτων το περιεχόμενον τών οποίων εξετάζεται οργανοληπτικώς. Ή συνε-

κτικότης της σαρκός και ή άναδιδομένη από τοΰ εφοδίου δσμή αποτελούν 

τα κυριώτερα επί τούτοις χαρακτηριστικά. 

Δια τήν εξέτασιν της χροιάς του εφοδίου, εκτός της εσω πλευράς τών 

φύλλων, πρέπει να εξετάζεται και ή εξωτερική τοιαύτη μετά τήν άποκόλλη-

σιν τοΰ δέρματος, ώς επίσης και ή επιφάνεια μιας εγκάρσιας τομής παρά 

τήν σπονδυλικήν στήλην. Έ φ ' δσον ή οψις της εσωτερικής επιφανείας τών 

φύλλων βακαλάου και ή σΰστασις της σαρκός δημιουργούν υπόνοιας περί 

απαρχής σήψεως, εξετάζεται μετά προσοχής και ή εξωτερική επιφάνεια 

αυτών, δεδομένου δτι εν από τα κυριώτερα γνωρίσματα της αρχομένης 

σήψεως τυγχάνει και ή άλλοίωσις τοΰ δέρματος, το όποιον καθίσταται 

γλοιώδες ή εύ'θρυπτον ή δε υπ' αύτοΰ άναδιδομένη οσμή δυσάρεστος. Ή 

εν λόγω εξέτασις τής καταστάσεως τοΰ δέρματος γίνεται ιδιαιτέρως κατά 

μήκος τής ράχεως τοΰ ιχθύος, δπου και ή άλλοίωσις το πρώτον εμφα

νίζεται. 

Έάν το εφόδιον έχει παραμείνει εκτός ψυκτικοΰ θαλάμου επ' άρκετόν 

χρονικόν διάστημα (1-2 ημέρας) και κατά τους θερινούς Ιδία μήνας, ή σαρξ 

του καθίσταται κατά το μάλλον ή ήττον μαλθακή χωρίς να συνοδεύεται 

πάντοτε υπό σήψεως. Κατά τήν περίπτωσιν ταΰτην συνιστάται ή επανεξέ-

τασις τοΰ εφοδίου μετά παραμονήν αύτοΰ επ' ολίγας ημέρας εντός ψυκτικών 

θαλάμων. Κατά τήν επανεξέτασιν, εφ' δσον ή σαρξ τοΰ προϊόντος επανήλ-

θεν εις τήν προγενεστέραν κατάστασιν καί πιεζόμενη δια τοΰ δνυχος προς 

άποκόλλησίν της διαχωρίζεται εις σχετικώς ευδιάκριτους κροκίδας, το εφό-
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διον δε, δεν παρουσιάζει ά'λλα χαρακτηριστικά σήψεως, συνιστάται ή ταχεΐα 

διάθεσις αΰτοΰ προς κατανάλωσιν. 

"Οσον άφορα την ερυθραν άλλοίωσιν δεν πρέπει να συγχέεται αΰτη εις 

το πρώτον στάδιον της εμφανίσεως της με την ΰπαρξιν επί της εσω επιφα

νείας των φΰλλων ερυθ-ρωπών επιφανειακών κηλίδων αι όποΐαι οφείλονται 

εις μύκητας η εις τους μη προκαλοϋντας την ερυθραν άλλοίωσιν άλοφίλους 

μικροοργανισμούς. Μακροσκοπικούς ή διάκρισις είναι ενίοτε δύσκολος, πάν

τως τοιαΰται κηλίδες συνήθως δια της τριβής εξαφανίζονται. 

Τέλος ή ΰπαρξις επι τών αλιπάστων ιχθύων αιματωμάτων, υπολειμμά

των τών εσωτερικών οργάνων, κακώσεων ή ά'λλων ελαττωμάτων της προε

τοιμασίας και επεξεργασίας αυτών, είναι ποιοτικοί παράγοντες, πλην δμως 

λαμβάνονται νπ όψιν υπό τοΰ ενεργούντος την ύγειονομικήν εξέτασιν επειδή 

τα ελαττώματα ταύτα μειώνουν τον χρόνον συντηρήσεως τού βακαλάου. 

Γ'. Η ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ 

1) Παράγοντες έττιδρώντες έττΐ της ποιότητος. 

α) Ε π ο χ ή αλιείας. Κατά τήν ά'νοιξιν, εποχήν της ωοτοκίας ο βακα

λάος είναι παχύς και ή αλιεία του γίνεται εντατικά. Μετά, οι βακαλάοι κα

θίστανται ισχνοί και υστερούν ποιοτικώς. 

β) Ταχεία έμφάνισις της νεκρικής ακαμψίας. 
Ι. Τρόπος αλιείας. Εις τους άλιευομένους με ά'γκιστρον ιχθείς ή νεκρική 

ακαμψία εμφανίζεται ταχέως. Έ κ τών βακαλάων τούτων προέρχεται το 

καλύτερον προϊόν. 

Έ ν αντιθέσει, οι άλιευόμενοι με συρόμενα δίχτυα φέρουσι μωλωπι-

σμούς, συρόμενοι δε επ' άρκετάς ώρας (από 1 έ'ως 5 ώρας) υποφέρουν, δι' δ 

και εις αυτούς ή νεκρική ακαμψία εμφανίζεται βραδέως. 

I I . cO χρόνος θανατώσεως τών ιχθύων άπό της συλλήψεως αυτών. 

γ) Μεταχείρισις καΐ προετοιμασίαι τών ιχθύων προς αλισιν. 
Δια της τραχείας μεταχειρίσεως τοΰ αλιεύματος μειούται ή ποιότης τού 

τελικού προϊόντος (χρησιμοποίησις καμακιών κ.λ.π.). 

δ) Ή νωπότης τών υποβαλλομένων προς αλισιν ιχθύων απο
τελεί ενα έκ τών σπουδαιότερων παραγόντων. Πράγματι δσον ταχύ-

τερον γίνει ή άλισις τούτων τόσον μικρότερα είναι και ή καταβολική επί-

δρασις τών διαφόρων ενζύμο^ν και μικροβίων επι της σαρκός τοΰ εφοδίου 

και επομένως το τελικον προϊόν καλύτερον. 

Δια μίαν ταχεΐαν άπό της συλλήψεως τών ιχθύων θανάτωσιν και μίαν 

επιμελή προετοιμασίαν προς αλισιν ας σημειωθή εδώ δτι επεισέρχονται διά

φοροι παράγοντες ως : 

Ι. "Ό τόπος εις τον όποιον λαμβάνουσι χώραν αι κατεργασίαι αύται. 
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I I . Ή ποσότης τοϋ αλιεύματος. 

III. Αι διαθέσιμοι εργατικά! χείρες. 

IV. Το ενδιαφέρον των ασχολουμένων με την ά'λισιν και δια την ποιό

τητα τοΰ τελικού προϊόντος κ.λ.π. 
cO τρόπος άλίσεως και ή παρακολοΰθησις τοΰ εφοδίου κατά τα διά

φορα στάδια ταύτης έχει ιδιαιτέραν σημασίαν δια την ποιότητα. "Οσον 

άφορα τον βαθμόν άλίσεως διακρίνομεν τους ατελώς άλισθέντας ιχθείς, 

(δψις σαρκός εις σημεία ως νωπή), τους καλώς άλισθέντας και τους ύπερα-

λισθέντας (Salt burned). 

ε) Ή ποιότης τοΰ άλατος. 

στ) Ή μεταχείρισις τοΰ προϊόντος μετά την αλισιν. "Ητοι, από 
τάς επικρατοι''σας συνθήκας κατά την άποθήκευσιν και μεταφοράν τοϋ 
προϊόντος. 

2) Ποιοτική διαβάσμισις τοο αλιπάστου βακαλάου. 

Δια τον αλίπαστον βακαλάον δεν ύπάρχουσι ποιοτικά! διαβαθμίσεις 
καθιεωρωμέναι από τάς διαφόρους χώρας παράγωγης. 

Έ κ τών χωρών α! όποΐαι εισάγωσιν αλίπαστον βακαλάον εις την χω
ράν μας, ώρισμέναι έξάγουσι έ'να μόνον τΰπον (Γαλλία) αλλαι δε ως ή 
'Ισλανδία 2 - 3 . Συνήθως δμως οι τΰποι αΰτο! αφορούν το μέγεθος τών 
ιχθύων. 

Εις την χώραν μας δια τον ποιοτικόν χαρακτηρισμον μιας ποσότητος 
αλιπάστου βακαλάου συνήθως αναφέρεται ή προέλευσις αυτής, λέγοντες επ! 
παραδείγματι οτι ό τάδε βακαλάος είναι Γροιλανδικος εννοοϋμεν μίαν ωρι-
σμένην ποιότητα. 

Ό χαρακτηρισμός αυτός γίνεται δια δυο κυρίως λόγους : 
1) Δια της παρακολουθήσεως της άλίσεως υπό της Κρατικής υπηρεσίας 

εις τάς παραγοΰσας χώρας, το προς εξαγωγήν προϊόν είναι κατά το μάλλον 
ή ήττον τυποποιημένον. 

2) Λόγφ τοϋ διαφορετικοΰ τρόπου αλιείας και επεξεργασίας τοϋ εφο
δίου τα χαρακτηριστικά ως κα! ή ποιότης αΰτοϋ διαφέρουσι από χώρας 
εις χώραν. 

'Αναλόγως με την προέλευσιν τοϋ αλιπάστου βακαλάου εις την Έλλη-

νικήν άγοράν ακολουθείται ή κατωτέρω διαβάθμισις. Ό Γροιλανδικος βα

καλάος κα! ιδιαιτέρως ό πλυμένος—πρεσαρισμένος—ξαναλατισμένος, «το 

φροΰτο τής αγοράς» κατά την εκφρασιν τών εισαγωγέων, είναι ό καλύτερος. 

Δεύτερος έρχεται ό 'Ισλανδικός, ό όποιος είναι ενα πολϋ καλόν προϊόν. 

Κατόπιν άκολουθοϋν οι προελεύσεως Φερόων Νήσων, Νέας Γής, Νορβη

γίας, Καναδά, 'Αγγλίας κα! Γαλλίας. Πάντως ή προέλευσις ενός προϊόντος 

δεν αποτελεί τεκμήριον τής καλής ή μη ποιότητος αΰτοϋ, δεδομένου δτι ακα

θόριστοι παράγοντες, ως αι καιρικά! συνθήκαι ή έ'λλειψις εργατικών χειρών, 
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δύναται να επιδράσουν δυσμενώς επί, της ποιότητος αΰτοΰ. Χαρακτηριστικόν 

επί των ανωτέρω τυγχάνει το γεγονός, δτι αι μεγαλΰτεραι εις την χώραν 

μας έταιρείαι εισαγωγής αλιπάστου βακαλάου δια τάς εκάστοτε προμηθείας 

των δεν επαφίενται εις προσχηματισθείσας γνώμας περί της ποιότητος τοϋ 

Α ή Β προελεύσεως εφοδίου, οΰτε εις Διεθνείς οίκους ποιοτικού και ποσο

τικού ελέγχου, ως ή Surveillance, άλλα άποστέλουσιν εις τους τόπους 

παραγωγής εμπειρογνώμονας προς μόρφωσιν αντικειμενικής γνώμης περί 

τής ποιότητος τών αλιπάστων ιχθύων νέας εσοδείας. 

3) "Οροι προδιαγραφών 
ισχύοντες έν Ελλάδι δια τόν αλίπαστον βακαλάον. 

α) Δια της υπ' αριθ. 419/1939 αποφάσεως τοϋ 'Ανωτάτου Χημικού 

Συμβουλίου ορίζεται δτι : 

1) Ό εις την κατανάλωσιν προσφερόμενος παντός τΰπου αλίπαστος 

βακαλάος δέον να μην περιέχη ΰγρασίαν άνωτέραν τών 49 Ρ/0 και άλας ά'νω 

τών 18 °/0. 

2) 'Απαγορεύεται ή προσθήκη εις τον τοιούτον αλίπαστον βακαλάον 

πάσης αντισηπτικής ΰλης και γενικώς ά'λλων, προς επιβάρυσιν αυτοΰ πάσης 

φύσεως υλών. 

β) Δια τής υπ3 αριθ. 1555/1951 αποφάσεως τοϋ Α.Χ.Σ. περί συμπλη

ρώσεως και καθορισμοϋ ανωτάτου ορίου υγρασίας δια τον ΰγράλατον βακα

λάον, επιτρέπεται άνώτατον δριον υγρασίας 54 °/0. 

4) Ή ποιοτική έξέτασις 

Αΰτη, συνίσταται εις την εξέτασιν ώρισμένων χαρακτηριστικών τοϋ 

εφοδίου ώς το μέγεθος τών τεμαχίων, ή χροιά τής σαρκός, ή σϋστασις και 

οσμή αυτής και άλλων, τα όποια λέγονται ποιοτικοί παράγοντες. Δια τον 

προσδιορισμόν τής υγρασίας και περιεκτικότητος εις ά'λας λαμβάνεται δείγμα 

εκ μικρών τεμαχίων, φύλλων βακαλάου, όπερ και αποστέλλεται δι5 εργαστη-

ριακήν εξέτασιν. 

Ή ποιοτική εκτίμησις μιας ποσότητος αλιπάστου βακαλάου γίνεται δια 

τής εξετάσεως τών ποιοτικών παραγόντων αΰτοϋ έν συσχετίσει με τα 

Standards τοϋ αλιπάστου βακαλάου τής αυτής προελεύσεως. Εις τόν Ίσλαν-

δικον βακαλάον π.χ. ή μη άφαίρεσις τών μελανών μεμβρανών αί όποΤαι 

καλϋπτουσι τα κοιλιακά τοιχώματα δεν εΐναι δυσμενής ποιοτικός παράγων, 

ενώ εις τόν γροιλανδικόν βακαλάον ή παρουσία αυτών αποτελεί ελάττωμα 

δεδομένου δτι κατά την επεξεργασίαν τοϋ Γροιλανδικοϋ βακαλάου αι μεμ-

βράναι άφαιροϋνται. 

Τό προϊόν επομένως χαρακτηρίζεται από την προέλευσίν του και την 
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ποιοτικήν του κατάστασιν λ.χ. εν φορτίον Γαλλικού βακαλάου θα χαρακτη-

ρισθ-fj ώς Γαλλικός βακαλάος καλής, μετρίας ή κακής ποιότητος. 

Κατωτέρω θα εξετάσωμεν τους κυριωτέρους ποιοτικούς παράγοντας : 

α) Το μέγεθος των τεμαχίων (φύλλων) βακαλάου. 

Εις τα μικροΰ μεγέθους τεμάχια τα μη βρώσιμα μέρη των ιχθύων ως 

το δέρμα, ή ουρά και τα πτερύγια είναι ηύξημένα. Επιπροσθέτως οι μικροΰ 

μεγέθους ιχθείς είναι απρόσφοροι προς τεμαχισμόν εις ΐσας όμοιομόφους 

μερίδας γεγονός δπερ αποτελεί μειονέκτημα εφ' δσον πρόκειται να διανεμη

θούν εις ομάδας ανθρώπων (στρατιώτας κλπ.). 

"Αν και τα μεγάλου μεγέθους τεμάχια είναι πλέον οικονομικά, εις την 

Έλληνικήν άγοράν ζητούνται ιδιαιτέρως τα μετρίου μεγέθους τεμάχια λόγω 

τοΰ γεγονότος δτι οι μεν αγοραστοί προτιμούν ολόκληρα τεμάχια οι δε έμπο

ροι να μη τα τεμαχίζουν προς αποφυγήν φΰρας. 

β) Το πάχος τών τεμαχίων. 

Τα τεμάχια τα προερχόμενα από ισχνούς βακαλάους είναι λεπτά, ταΰτα 

υστερούν ποιοτικώς των παχέων τεμαχίων βακαλάου. 

γ) Ή χροιά της σαρκός. 

Είναι εις εκ των σπουδαιότερων ποιοτικών παραγόντων λόγω τοΰ δτι 

εξαρτάται εκ τής καταστάσεως τοΰ εφοδίου. Ή εξέτασις αυτής γίνεται και 

επι τών δυο επιφανειών τών τεμαχίων, ή εξωτερική επιφάνεια φυσικά εξε

τάζεται μετά την άποκόλλησιν τοΰ δέρματος. Ή λευκωπή ή ελαφρώς ύπο-

κιτρίνη χροιά είναι ή πλέον επιθυμητή. Ή ομοιόμορφος χροιά τής σαρκός, 

χαρακτηριστικον μιας καλής άλίσεως, επιζητείται ιδιαιτέρως. 

δ) Ή σύστασις τής σαρκός. 

Ή συνεκτικότης τής σαρκός είναι ιδιαιτέρως επιθυμητή. 

ε) Ή οσμή τοΰ προϊόντος. 

Επιζητείται ή χαρακτηριστική ελαφρά και ευχάριστος οσμή τοΰ εν καλή 
καταστάσει ευρισκομένου αλιπάστου βακαλάου. 

στ) Ή νεΰσις. 

Εξετάζεται συνήθως επί μικροΰ τεμαχίου τοΰ φιλέτου τοΰ ιχθύος. 

Επιζητείται ή συνήθης ευχάριστος γεΰσις τοΰ βακαλάου, εφ' δσον ή γεΰσις 

κρίνεται ώς λίαν αλμυρή επιβάλλεται ή εργαστηριακή εξέτασις προς προσδιο-

ρισμον τής περιεκτικότητος τής σαρκός εις άλας. 

Εις περίπτωσιν ανευρέσεως ασυνήθους ή δυσάρεστου γεΰσεως ερευνάται 

ή προέλευσις αυτής από υγειονομικής πλευράς. 
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ζ) Ή συντηρητικότης τοΰ εφοδίου. 

Έ φ ' δσον τα χρονικά όρια συντηρήσεως μιας ποσότητος αλιπάστου 

βακαλάου εΐναι μειωμένα, ή αγοραστική αξία τούτου μειοΰται. 

η) 'Ελαττώματα. 

"Ως ελαττώματα κατά την ποιοτικήν εξέτασιν νοούνται : 

1) Ή άνεΰρεσις επί των τεμαχίων βακαλάου, εις το άλας συντηρήσεως 

ή εντός των δεμάτων συσκευασίας τοΰ εφοδίου, διαφόρων ξένων υλών ακίν

δυνων δια την ύγείαν τοΰ άνθρωπου. 

2) Τα αιματώματα, οι μωλωπισμοί, αί συνθλίψεις της σαρκός και εν 

γένει κακώσεις προκληθεΐσαι συνεπεία τραχείας μεταχειρίσεως τοΰ αλιεύ

ματος ή τοΰ επεξειργασμένου εφοδίου. 

3) Αί αλλοιώσεις ή αΐ άτέλειαι αί προϋπάρχουσαι εις τους νωπούς 

Ιχθείς. 

4) Αί άτέλειαι της επεξεργασίας, ως το ατελές σχίσιμο των ιχθύων, 

ή μη πλήρης άφαίρεσις των σπλάχνων, το πλημμελές πλΰσιμον των 

ιχθύων κ.λ.π. 

Σ Υ Μ Π Ε Ρ Α Σ Μ Α Τ Α 

cO αλίπαστος βακαλάος υπόκειται εις φυσιολογικός ένζυματικας και 

μικροβιακός επεξεργασίας, ή εμφάνισις, έ'κτασις και έ'ντασις των οποίων 

εξαρτώνται άπο την άρχικήν κατάστασιν αΰτοΰ (άπό της αλιείας των ίχθΰων 

μέχρι τοΰ πέρατος της άλίσεώς των) και τάς μετέπειτα συνθήκας εναποθη

κεύσεως, μεταφοράς και εν γένει μεταχειρίσεως αΰτοΰ. Ή λήψις επομένως 

των ενδεδειγμένων μέτρων προς συντήρησίν του κατά τους θερινούς ιδίως 

μήνας είναι αναγκαία δια να διατηρηθή εις καλήν κατάστασιν μέχρι της 

χορηγήσεως του προς κατανάλωσιν. Κατά τήν ποιοτικήν εξέτασιν τοΰ βακα

λάου πρέπει να λαμβάνεται υπ' δψιν ή προέλευσις αυτοΰ καί ιδιαιτέρως δία 

τήν ερμηνείαν ωρισμένων ποιοτικών δρων εις : «καλώς κατεργασμένος«, «λευ-

κωπος» κ.λ.π. Ή υγειονομική εξέτασις τέλος, δέον όπως ενεργείται μετ9 

ιδιαιτέρας προσοχής και δή δσον άφορα τήν άνίχνευσιν αρχομένης σήψεως, 

της οποίας κυριώτερον χαρακτηριστικόν τυγχάνει ή άναδιδομένη οσμή, ενφ 

ή υγρασία τής επιφανείας τών ίχθΰων, καί ή μαλθακότης της σαρκός είναι 

χαρακτηριστικά τα όποια επιφέρουν ενίοτε σΰγχυσιν. Ώς εκ τούτου προς 

αποφυγήν σφαλμάτων οσάκις τα χαρακτηριστικά τής σήψεως δεν είναι απο

λύτως σαφή, φρόνιμον είναι να μήν λαμβάνεται αμέσως άπόφασις περί τής 

τΰχης τής εξετασθείσης ποσότητος, άλλα να επανεξετάζεται αΰτη μετ' δλι-

γοήμερον παραμονήν της εις ψυχρον καί ξηρόν θάλαμον ή μετά εκθεσίν της 

άπο 4 - 5 ώρας εις τον ήλιον. 
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R É S U M É 

L A M O R U E S A L É E 

QUELQUES ÉLÉMENTS TECHNIQUES POUR SON INSPECTION 

SANITAIRE ET QUALITATIVE 

Pa r 

ALEX. KARDOULIS 

Capitaine - Vétérinaire 

Dans son étude l'auteur examine la morue salée du point de 
vue qualitatif et sanitaire. 
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