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ΙΣΤΟΛΟΓΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΙΣ ΤΩΝ ΑΛΛΑΝΤΩΝ 

Υ π ό 

ΠΟΛΥΜΕΝΙΔΗ ΑΘΑΝΑΣΙΟΥ 

Έπικτηνιάτρου 

Ύ π ο το όνομα άλλάντες κατά την νκ αριθ. 437/1937 άπόφασιν του 

'Ανωτάτου Χημικού Συμβουλίου του Κράτους, νοούνται σκευάσματα χοί

ρου, βοός ή μόσχου μετά η άνευ χοιρείου λίπους, τα όποια κατόπιν καταλ

λήλου κατεργασίας εγκλείονται εντός θήκης εκ φυσικού εντέρου ή σωλήνων 

ύδροκυτταρίνης (σελοφάνης) η τεχνητού περγαμηνοΰ χάρτου, διά τίνα δε 

εΐδη και εντός κεκαθαρμένων ουροδόχων κΰστεων, 

Ή παρασκευή άλλάντων είναι παλαιότατη μέθοδος. Οι ά'λλαντες άπε-

τέλουν κοινότατον έδεσμα κατά την Έλληνορωμαϊκήν εποχήν, εις δε την 

Άμερικήν οι 'Ινδιάνοι παρεσκεΰαζον στοιχειωδώς βέβαια, άλλάντας εξ άπε-

ξηραμένου μυττωτοΰ. 

Κατά τον Μεσαίωνα ή αλλαντοποιία άνεπηίχθη τα μέγιστα και εκτός 

των κλασσικών τΰπων άλλάντων ενεφανίσθησαν εις το εμπόριον και τοπι

κοί τΰποι, έλκοντες την δνομασίαν των εκ των πόλεων, εις ας παρήχθησαν 

τό πρώτον. 

Έ κ τών άλλάντων οι μεν παραγόμενοι εις τα θερμά κλίματα άπεξη-

ραίνοντο ενφ οι παραγόμενοι εις τα ψυχρότερα τοιαύτα επωλοΰντο ως ξη

ροί, ήμίξηροι, καπνιστοί η βραστοί. "Οθεν τό κλίμα επέδρασε μεγάλως εις 

την επικράτησιν τοϋ ενός η του ά'λλου τΰπου άλλάντος. Σήμερον δμως 

ένεκα της σημαντικής εξελίξεως τών μηχανικών μέσων της αλλαντοποιίας, 

συναντά τις εις τό εμπόριον μεγάλην ποικιλίαν τοιούτων προϊόντων. 

Ή πλουσία δε αΰτη ποικιλία τών προϊόντων αλλαντοποιίας, εδημιοΰρ-

γησεν ευλόγως σοβαρόν πρόβλημα καί ανησυχίας εις τάς υπηρεσίας ελέγ

χου, τους επιθεωρητας τροφίμων ζωικής προελεύσεως, καθ ' δτι ουδείς τρό

πος μικροσκοπικός ή εργαστηριακός πλην της ιστολογικής εξετάσεως είναι 

εις θέσιν να προσδιορίση την σΰνθεσιν καί την ποιότητα τών εν λόγω 

προϊόντων. Αι' δ και θα αναφέρω στοιχεία τινά περί της ιστολογικής εξε

τάσεως τών άλλάντων. 

Ή ιστολογική εξέτασις τών άλλάντων ύπήρξεν άντικείμενον μελέτης 

από παλαιοτέρων ετών. 

Κατά τό πρώτον ό Jaker τφ 1910 άπεπειράθη να προσδιορίση ποιο-
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τικώς τα συστατικά των διαφόρων αλλάντων, δια της ιστολογικής εξετά

σεως τούτων, χωρίς όμως να επιτ\»χη ικανοποιητικά αποτελέσματα, ένεκα 

τοΰ ητι, το προς εξέιασιν ύλικην παρουσιάζει άρκετας δυσκολίας, ώς προς 

την παρασκευήν ίσιολογικών τομών (θρυμαιίζεται ευκόλως). 

'Ολίγον άργότερυν, ήτοι τω 1919 οι Seel, Zeeb και R e i n h l i n g συνέ-

βαλον, δια τών διαφόρων μελετών των, τα μέγιστα ώς προς τον τρόπον 

παρασκευής ιστολογικών τομών, εξ αλλάντων, χρησιμοποιούντες ως μέσον 

εγκλείσεως τοΰ υλικοί) την ζί-λατίνην και την εν συνεχεία τομήν τούτου δια 

τοΰ μικροτόμου ψόξεοος, ύπερπηδώντες οΰτω τάς πρώτας υπό τοΰ J ä k e r 

πορατηρηθείσας δυσκολίας. 

Μετέπειτα άλλοι ερευνηται G l a m s e r (1926), F r i c k i n g e r (1928) L u n d 

και Schröder (1930) εξευάσαντες ίστολογικώς διαφόρους ττ'·πους αλλάντων, 

διεπίστωσαν την σπουδαίοιητα καΐ πρακτικήν ωφελιμότητα της εν λόγω 

εξετάσεως. 

'Αξίζει επίσης να άναφέρωμεν τον B r a u n e r t (1921), ό όποιος επρό-

τεινε την εγκλεισιν τοΰ ύλικοΰ εις φορμολοΰχον ά'ναρ, κ α θ ώ ς επίσης και τον 

H a d i (1930), δστις δια να επιτυχή ιήν σκλήρυναιν και την ως εκ τοχ'ίτου 

εΰκολον τομήν τοΰ ύλικοΰ, έχρησιμοποίησε άκετόνην καί μείγμα άκετόνης-

βενζόλης. 

Τελευταίως οι Böhn (1936) καί Bernsdorff (1936) ήσχολήθησαν εντα-

τικώς καί επισταμένως με την ιστολογικήν εξέτασιν τών αλλάντων και επρό-

τειναν διαφόρους τεχνικάς αναλόγως τοΰ είδους τοΰ αλλαντος. 

Οΰτω ή ιστολογική εξέτασις τών προϊόντα)ν αλλαντοποιίας από την 

εποχήν α ΰ ι ή ν εξέρχεται τοΰ πείραμαιικοΰ πεδίου δια να προσφέρη τάς πο

λύτιμους {υπηρεσίας της εις τον τομέα τής επιθεωρήσεως τών τροφίμων 

ζωικής προελεύσεως, σημειώνοντας πραγμαηκον θρίαμβον δια την έπιστή-

μην, διότι θέτει φραγμόν εις τινας παραποιήσεις τών αλλάντων. 

'Υλικά καί μέθοδος εξετάσεως 

Δια την ιστολογικήν εξέτασιν τών προϊόντων ζωικής προελεύσεως υφί

στανται πολλαί και διάφοροι μέ\)οδοι, ή λεπτομερής περιγραφή τών οποίων 

έκφεΰγει τοΰ σκοποΰ τής παρούσης μελέτης μου, δι" δ καί θ α αναφέρω 

μόνον γενικότητες 

α) " Ε γ κ λ ε ι σ ΐ ς ( μ ο ν ι μ ο π ο ί η σ ι ς ) . 'Αναλόγως τοΰ προς εξέτασιν τύ

που αλλαντος, χρησιμοποιείται καί διάφορον μέσον μονιμοποιήσεως. Οΰτω 

εάν πρόκειται περί αλλάντων τνπου Rohwi l- s t , Σαλάμι Μιλάνου, Μορτα-

δέλλα Βολωνίας και λοιπά ανάλογα προϊόντα ή μονιμοποίησις γίνεται εις 

φορμόλην 1 : 7 και επί 2 4 — 4 8 ώρας. 

Έ α ν δμως πρόκειται περί αλλάντων τ{ ίου L e b e r w u r s t ή παρεμφε-
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ρών προϊόντων, το μείγμα των οποίων παρουσιάζεται εν είδη πολτοΰ ή μο-
νιμοποίησις γίνεται εντός ζελατίνης ή alginato di sodio, αφού προηγουμέ
νως αφαιρεθώ το λίπος δι' αιθέρος και το προς εξέτασιν δείγμα όμοιογενο-
ποιηθή. 

Δια μεν την πρώτην περίπτωσιν λαμβάνονται τεμάχια 5 — 6 καί δια
στάσεων 2 X 2 X 0 , 5 εκ., δια δε την δευτέραν λαμβάνεται ποσότης 20—30 
γραμμαρίων περίπου. Εις την Ίταλίαν οι Leinati, Scolari και Marcato 
χρησιμοποιούν ως μέσον μονιμοποιησεως την φορμόλην 10°/ο. 

β) Τομή TOÛ υλικού.—Μετά την μονιμοποίησιν τοϋ υλικού" προβαίνο-
μεν εις την τομήν τούτου δια τοϋ μικροτόμου ψύξεως, άφοΰ προηγουμένως 
πλΰνωμεν καλώς το ΰλικον μέ κοινον ΰδωρ. 

—Το ΰλικον πρέπει να ψύχεται εις τοιοΰΐον σημεΐον ώστε να διατηρή 
πάντοτε σχετικήν τίνα μαλθακότητα, καί}3 οτι ή υπερβολική ψϋξις του υλικοί) 
εμποδίζει την τομήν τούτου, λόγο) του δτι τοΰτο θρυματίζεται ευκόλως. 

—Δια να επιτΰχωμεν μίαν καλήν χρώσιν καί επομένως τομάς ευανά
γνωστους δεν πρέπει το πάχος των τομών να ύπερβαίνη τα 10 εκ. 

Αι τομαί κατ3 αρχήν συλλέγονται εντός τρυβλίου Petri περιέχοντος 
ΰδωρ χλιαρόν, είτα μεταφέρονται εις έτερον τρυβλίον Petri, περιέχον 
ΰδωρ θερμοκρασίας περιβάλλοντος, δπου άφίνονται επί τίνα λεπτά προς 
τον σκοπον της άπομακρΰνσεως της πλεοναζοΰσης φορμόλης. 

Δια μερικά είδη άλλάντων παρασκευάζονται αί τομαί άνευ προηγου
μένης μονιμοποιήσεως τοϋ υλικού εις τήν φορμόλην. 

Έστω υπ' όψιν δτι δια μίαν άντικειμενικήν καί πλήρη εξέτασιν πρέπει 
να παρασκευάζωμεν τουλάχιστον 12 ιστολογικός τομάς. 

γ) Χρώσις. Δυνάμεθα να χοησιμοποιήσωμεν πολλούς τρόπους χρώ-
σεως, Calleja, Van Gieson, Κυανούν του Μεθυλαινίου—Ήωσίνη κατά 
Mann, Κυανούν τοΰ Μεθυλαινίου κατά Löffler, αίματοξυλίνη—Ήωσίνη 
κλπ. "Απασαι είναι εύκολου τεχνικής καί καλής αποδόσεως. 

Έκειναι δμως πού χρησιμοποιούνται ευρέως, καθ* δ η εξυπηρετούν 
άριστα τον σκοπόν μας, είναι ή αίματοξυλίνη—Ήωσίνη, Van Gieson κα ι 

Galleja. 

Ό Barraud αναφέρει εις τήν πρόσφατον εξαίρετον μελέτην του 
«'Ιστολογική τεχνική εφαρμοζόμενη εις τον ελεγχον των κρεατοσκευασμά-
ΐων», δ α εις τήν Γαλλίαν χρησιμοποιούν εις τα διάφορα εργαστήρια ελέγ
χου προϊόντων Ζ. Π. μέ άριστα αποτελέσματα τήν εγκλεισιν τοΰ υλικού εις 
παραφίνην. Έ π ί τών τομών πάντοτε εφαρμόζονται δυο χρώσεις, ήτοι ή 
αίματοξυλίνη—Ήωσίνη καί ή Calleja. 

Ή μεν πρώτη μας επιτρέπει ευχερώς να μελετήσωμεν τήν ΰφήν τών 
διαφόρων ιστών, ή δε δευτέρα να προσδιορίσωμεν τήν ποσότητα τού 
κολλαγόνου. 
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Ούτω, γράφει ο συγγραφεύς δτι χρησιμοποιούντος τάς δυο ανωτέρω 

χρώσεις ανταποκρινόμενα πλήρως εις τα δυο βασικά προβλήματα της ιστο

λογικής εξετάσεως, ήτοι τον ποιοτικον προσδιορισμον των συνιστώντων το 

μείγμα ιστών και τον ποσοτικό ν προ.^διορισμόν του κολλαγόνου, όστις απο

τελεί τήν βάσιν δια την θρεπτικήν κατάταξιν των εν λόγω προϊόντων. 

Ol Leinati και Scolari χρησιμοποιούν εις τήν Ίταλίαν με άριστα απο

τελέσματα μίαν παραλλαγήν της Van Gieson ώς εξής : 

Αι τομαί εμβαπτίζονται εις οινόπνευμα 50° επί 5'—10', πλΰνονται 

ταχέως με κοινόν ΰδωρ και μετά χρώννυνται εις σιδηρούχον αϊματοξυλίνην 

επί 20', κατόπιν πλΰνονται με κοινόν ΰδωρ επί 1—2 ώρας και άφίνομεν 

να επίδραση επ' αυτών τήν χρωστικήν Van Gieson επί 3 0 " — 1 ' 3 0 " ανα

λόγως του πα'χους των ιστολογικών τομών, πλΰνονται με κοινόν ΰδωρ, εμ

βαπτίζονται εις τήν σειράν των οινοπνευμάτων ξυλόλης, βάλσαμον του 

Καναδά και άνάγνωσιν. 

Ημείς, εις το 984 Κτηνιατρικόν Έργαστήριον Ερευνών, επ° άριθμοΰ 

τινών εξετάσεων εχρησιμοποιήσαμεν με πολύ καλά αποτελέσματα ώς μέσον 

μονιμοποιήσεως τήν φορμόλην 10°/ο και ώς χρώσιν τήν αίματοξυλίνην-ήω-

σίνην και τήν Van Gieson. 

Σκοπός τής ιστολογικής εξετάσεως 

Δια της εν λόγω εξετάσεως δυνάμεθα να διαπιστώσωμεν : 

Ιον) Τήν ποιότητα κα! τό ε ίδος των συστατικών των άλλάν-
των. Είναι γνωστόν δτι συχνά διάφοροι βιομηχανίαι άλλάντων προσφεύ

γουν εις τήν νοθείαν τών προϊόντων των άναμειγνΰοντες διάφορα όργανα, 

ώς πνεύμονα, μαστόν, στόμαχον, μήτραν, αδένας κλπ , όργανα ών ή παρου

σία είναι ανεπιθύμητος ή άπηγορευμένη. 

Τοιούτου είδους νοθεία είναι δυνατόν να παρατηρηί^η παρ' ήμΐν, ουχί 

δμως και εις αλλάς Εύρωπαΐκάς χώρας, δπου ή ιστολογική εξέτασις εφαρ

μόζεται συστηματικώς, καθ' δτι δια Νόμου θεωρείται ή μοναδική και 

κλασσική εξέτασις ικανή να προσδιορίση τήν σύνθεσιν και ποιότητα τών 

άλλάντων, τήν εμπορικήν άξίαν αυτών και να ανακάλυψη τυχόν νοθείας. 

Δια μίαν ακριβή και άντικειμενίκήν εκτίμησιν τής ποιότητος καί τής 

θρεπτικής αξίας τών προϊόντων αλλαντοποιίας δεν αρκεί μόνον δ ποιοτικός 

προσδιορισμός τών ιστών καί οργάνων, τών συνιστοί>ντων τό μείγμα τών 

άλλάντων, άλλα και ό ποσοτικός τοιούτος. Τούτο ενέχει ύψίστην σημασίαν 

κυρίως δια τον ποσοτικόν προσδιορισμόν τών κολλαγόνων ουσιών, αϊτινες 

υπάρχουν εΐς δλα τα όργανα καί ιστούς καί επομένως εις δλα τα είδη τών 

άλλάντων. 

Ή κολλαγόνος, ή έλαστίνη καί ή κεράτινη ανήκουν εις τάς σκληροπρω-

τεΐνας, αί όποϊαι είναι μηδαμινής ή ελαχίστης βιολογικής αξίας διότι ; 
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α) Δεν περιέχουν ευγενή αμινοξέα ή περιέχουν μερικά εξ αυτών και 

εις μικράς μόνον ποσότητας. 

β) Είναι λίαν άνθεκτικαί εις τα πρωτεολυτικά ένζυμα τοϋ πεπτικοί; 

συστήματος (πεψίνη-θρυψίνη). 

Τα μέρη του σώματος, ατινα ζελατινοποιούνται λόγω μεγάλης περιε-

κτικότητος εις κολλαγόνον και ελαστίνην είναι αΐ απονευρώσεις, οι τένον

τες, το δέρμα και οι συνδετικοί ιστοί εν γένει. 

Επομένως προϊόντα αλλαντοποιίας, ατινα περιέχουν εις μεγάλον πο-

σοστον εκ τών ως ά'νω μερών του σώματος ή κολλαγόνον οΰσίαν δέον να 

θεωρούνται μικρός θρεπτικής αξίας. 

Έ κ τών ανωτέρω καταφαίνεται δτι ό ποσοτικός προσδιορισμός τών 

κολλαγόνων ουσιών ενέχει μεγάλην σημασίαν ως προς την εκτίμησιν τής 

θρεπτικής αξίας και ποιότητος τών προϊόντων αλλαντοποιίας. 

'Επί του προκειμένου αναφέρω δτι εις την Γερμανίαν υφίσταται αξιο

ζήλευτος νομοθεσία, ή οποία βάσει τής συντ^έσεως του μείγματος και τής 

ποσότητος του κολλαγόνου, διακρίνει τους άλλάντας εις τρεις κατηγορίας : 

Spitzel, mittel και einfach qualität, δηλ. πρώτη, μεσαία και απλή ποιότης. 

Εις το 984 Κτηνιατρικον Έργαστήριον Ερευνών επί τίνων εξετάσεων 

διεπιστώσαμεν : 

α) την πρακτικήν σπουδαιότητα καί ωφελιμότητα τής ιστολογικής 

εξετάσεως 

β) την άναρχίαν ήτις επικρατεί ώς προς το ποσοστόν τών κολλαγόνων 

ουσιών και την σΰνθεσιν τοϋ μείγματος μεταξύ τών διαφόρων τύπων, τών 

διαφόρων βιομηχανιών και 

γ) την ΰπαρξιν εντός του μείγματος διαφόρων οργάνων, ών ή παρουσία 

είναι άπηγορευμένη. 

2ον) Τήν ύγιεινήν κατάστασιν τών άλλάντων. Λίαν σημαντική 

και ενδιαφέρουσα ή ά'ποψις αυτή τής ιστολογικής εξετάσεως, καθ 3 δτι εινα1 

ό μοναδικός τρόπος, δια τοϋ" οποίου δυνάμεθα να διαπιστώσωμεν : 

α) εάν το χρησιμοποιηθέν κρέας προήρχετο έκ ζώων κανονικώς σφα-

γέντων ή εκ σφαγίων περιπέτειας, συμπεριλαμβανομένων μεταξύ αυτών 

καί τών τεθνεώτων. 

β) Έαν το χρησιμοποιηθέν κρέας ήτο άπηλλαγμένον παθολογικών ή 

παρασιτικών αλλοιώσεων. 

δον) Τήν ποσοτικήν σύνοεσιν τοϋ αλλαντος. Ή ιστολογική εξέ-

τασις αφού" ελυσεν επιτυχώς το ζωτικον και ενδιαφέρον πρόβλημα του ποιο

τικού ελέγχου τών άλλάντων θέλησε να αντιμετώπιση ενα άλλο εξ ϊσου 

σπουδαΐον, ήτοι τον ποσοτικον προσδιορισμον τών συστατικών τών άλλάντων. 

Χωρίς να υπεισέλθω εις λεπτομερή περιγρ»φήν τών διαφόρων μεθό

δων δύναμαι να αναφέρω βάσει τής διεθνούς βιβλιογραφίας οτι κατά τήν 



84 Δελτίον της 'Ελληνικής Κτηνιατρικής 'Εταιρείας 

τελευταίαν δεκαετίαν πλεϊσται δσαι προσπάθειαι κατεβλήθησαν παρά των 
διαφόρων Σχολών και 'Ινστιτούτων με λίαν ικανοποιητικά αποτελέσματα. 

Οΰτω είς τήν Ίταλίαν οι Leinati και Scolari εξετάσαντες δώδεκα 
διαφορετικού; τύπους μορταδέλλας δια της μει^όδου Bruni, τροποποιημέ
νης, επλησίασαν σημαντικά την πραγματικήν ποσοτικήν σύνθεσιν, με παρεκ-
τροπήν μόνον 5°/0 περίπου. Σημειωθήτω δτι ή ποσοτική σΰνθεσις των μορ-
ταδελλών ήτο γνωστή είς αυτούς καθώς επίσης και ή τεχνική παρασκευή της. 

Είς τήν Γερμανίαν εσημείωσε πραγματικήν επιτυχίαν ή μέί^οδος της 
χρησιμοποιήσεως ειδικής Τραπέζης, ήτις προστίθεται εις το μικροσκόπιον. 
Δια της μεθόδου ταύτης καθορίζεται ευκόλως καί επακριβώς με παρεκτρο-
πήν μόνον 1,7°/0 περίπου ό δγκος των κολλαγόνων ουσιών και μυϊκών 
ϊνών. Ή εν λόγο) μέθοδος επροτάθη υπό του Kotier και χρησιμοποιείται 
εις τήν Γερμανίαν δια τον προσδιορισμον της ποιότητος καί θρεπτικής 
αξίας των αλλάντων. 

Είς τήν Γαλλίαν χρησιμοποιείται προς τον σκοπό ν αυτόν μία απλή και 
πρακτική μέί)οδος ήτις έγκειται είς τήν του προς εξέτασιν 

παρασκευάσματος επί χάρτου millimétrée καί εξέτασις εις το στερεοσκόπιον. 

Τέλος υπό του Lehre καί Linke επροτάθη ή μέθοδος τών σημείαιν, 
ή οποία δμως δεν είναι δυνατόν να γίνη σήμερον αποδεκτή, "ως έχει, καθ 9 

δτι δι9 αυτής εχομεν παρεκτροπήν 9°/0 περίπου. 

Σ υ μ π έ ρ α σ μ α 

Έ κ τών ανωτέρω πού ανέφερα εν γενικαϊς γραμμαίς καταφαίνεται 
σαφώς ή σπουδαιότης της ιστολογικής εξετάσεως τών τροφίμων ζωικής 
προελεύσεως καί κυρίως τών προϊόντων αλλαντοποιίας. 

Δεν υπάρχει πράγματι αμφιβολία δτι ή ιστολογική εξέτασις τών αλλάν
των παραμένει ή μοναδική καί ή κλασσική εξέτασις, δια της οποίας δυνά
μεθα να προσδιορίσωμεν ποιοτικώς καί ποσοτικώς το μείγμα τών εν λόγο;» 
προϊόντων καί ή κατ' εξοχήν έξέιασις, δια της οποίας δυνάμεθα να δια-
πιστώσωμεν τήν ύγιεινήν κατάστασιν του κρέατος καί τυχόν νοθείας καί 
όταν ακόμη το μείγμα του ά'λλαντος έχει πολτοποιηθή καί ύποστή τήν επί-
δρασιν της θερμότητος. 

Δυνάμεθα να διαβεβαιώσωμεν χωρίς φόβον διαψεύσεως οτι ή ιστολο
γική εξέτασις εφηρμοσμένη «ad artem» χρησιμοποιούντες δηλ. τεχνικός 
αναλόγως του τύπου του ά'λλαντος δύναται να ταυτοποίηση οιονδήποτε 
ιστόν ή όργανον, το όποιον ευρίσκεται είς το μείγμα. 

Ό Schönberg επί του προκειμένου υποστηρίζει καί αποδεικνύει εις 
τον εξαίρετον άτλαντα του «'Ιστολογική εξέτασις τών Wurste» on δυνά
μεθα να ταυτοποιήσωμεν τα συστατικά ενός άλλαντος, οιονδήποτε τεμαχι-
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σμον και αν ταύτα έχουν ΰποστή, διότι ελάχιστα μόνον κύτταρα είναι αρ
κετά να μας επιτρέψουν την διάγνωσιν του ίστοΰ. Αυτό βεβαίως, γράφει ό 
ίδιος, προϋποθέτει εκτός μιας αρίστης παρασκευής τών ιστολογικών τομών, 
κυρίο>ς την τελείαν και βαθείαν γνώσιν περί της υφής και μορφολογίας 
τών ιστών και οργάνων, καθ' οτι ή ιστολογική εξέτασις, εν αντιθέσει μέ 
μίαν ποσοτικήν τοιαυτην, δεν είναι μία μηχανική ενέργεια, άλλα έρευνα 
εμπιστευόμενη εις τήν διάνοιαν και άρίστην κατάρτισιν του ενεργούντος 
τήν εξέτασιν. 

Ό Mantovani γράφει οτι ή ιστολογική εξέτασις είναι λίαν ωφέλιμος 
εις τήν επιθεο)ρησιν τών τροφίμων ζωικής προελεύσεως και ori ουδεμία ερ
γαστηριακή ή άλλη εξέτασις είναι εις θέσιν vù τήν άντικαταστήση. 

Χάρις εις τάς επίπονους εργασίας τών Lerche, Kotter, Schönberg, 
Leinati, Cervasini, Marcato καΐ πολλών άλλων ή ιστολογική εξέτασις τών 
προϊόντων ζωικής προελει'»σεως δΰναταί τις να εϊπη οτι τελειοποιήθη εϊς 
σημαντικον σημεϊον, ώστε δια τών μεθόδων της να ελέγχτ] εις πολλάς 
Εύροίπαΐκάς χώρας οχι μόνον τήν ποιοτικήν σΰνθεσιν του προϊόντος, άλλα 
και τήν ποσοτικήν τοιαυτην. 

Τοΰτο δε εξ άλλου συμπεραίνεται και από τ«ς προτάσεις τών διαφό
ρων ερευνητών, δια τήν εκπόνησιν μιας αΰστηράς νομοθεσίας, ή οποία να 
ρυθμίζη τήν ποιοτικήν και ποσοτικήν σΰνθεσιν τών άλλάντων και τον ελεγ-
χον τών ανωτέρου δια τής ιστολογικής εξετάσεως, ίνα ούτω προσφέρωμεν 
εις το κοινόν προϊόντα υγιή, ελεγχομένης συνθέσεως και διαπιστωμένης 
θρεπτικής αξίας. 

Έ ά ν μία τοιαύτη νομοθεσία κατέστη σήμερον πρόδηλος ανάγκη εις 
τα Ευρωπαϊκά Κράτη, παρ' ήμΐν δέον να θεωρηθή επιτακτική, διότι α) ή 
κατανάλωσις τών προϊόντων αλλαντοποιίας συνεχώς βαίνει αύξουσα λόγω 
τοΰ ίδιορΰθμου τρόπου ζωής και κυρίως τών εργαζομένων. 

β) Διότι ή αγορά μας κατακλύζεται από πλουσίαν ποικιλίαν τοιούτων 
προϊόντων εσωτερικής και εξωτερικής προελεύσεως. 

γ) Τα μηχανικά μέσα παρασκευής τοιούτων προϊόντων εσημείωσαν 
σημαντικήν εξέλιξιν, ώστε να είναι εφικτή κάθε νοθεία. 

δ) Παρ' ήμΐν δυστυχώς δεν υφίσταται ουδεμία νομοθεσία, ή οποία να 
ρυθμίζχ] έστω και στοιχειωδώς τον τρόπον παρασκευής >>αΊ επιθεωρήσεως 
τών άλλάντων. 
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Π Ε Ρ Ι Λ Η Ψ Ι Σ 

Ό Συγγραφεύς αναφέρεται γενικώς εις τάς διαφόρους ιστολογικός με

θόδους, αΐτινες χρησιμοποιούνται δια τον ποιοτικον και ποσοτικόν προσδιο-

ρισμον των συστατικών τών άλλάντων. Ε ξ α ί ρ ε ι την πρακτικήν ωφελιμό

τητα αυτών και προτείνει την εφαρμογήν τούτων εις τον καθημερινόν 

Ύγειονομικον ελεγχον τών άλλάντων και εν Ε λ λ ά δ ι , ώς τοΰτο συμβαίνει 

εις δλα σχεδόν τα Ευρωπαϊκά Κράτη. 

R I A S S U N T O 

L ' a u t o r e si riferisce in g e n e r a l e a i d ivers i Metodi I s to log ic i i 

qual i v e n g o n o ut i l izzat i p e r la d e t e r m i n a z i o n e q u a l i t a t i v a e q u a n t i t a 

t iva dei c o m p o n e n t i degl i insaccat i . 

E g l i so t to l inea l ' u t i l i t à p ra t i ca dei var i me tod i e p r o p o n e l ' app l i 

cazione di ques t i al control lo ig ienico quo t id i ano anche in Grec ia , 

come ques to succede in mol t i , paes i eu rope i . 
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R E S U M É 

L'auteur fait mention des différentes méthodes histologiques qui 
sont en général utilisés pour la determination de la valeur quantita
tive des produits de la charcuterie. 

Il souligne l'utilité pratique de ces méthodes et propose leurs 
application dans la pratique journalière du control des produits des 
charcuterie en Grèce comme celui ci et réalisé dans la plus part des 
pays européens. 

Z U S A M M E N F A S S U N G 

Der Verfasser erwähnt sich allgemein in den verschiedenen 
Histologischen Methoden welche vewendet werden für die qualitative 
und quantitative Bestimmung der Bestanteilen von Würsten. 

Er betont die Praktische Nützlicjkeit diesen und schlägt die An
wendung diesen in der täglichen Hygienischen Kontrolle der Würste 
vor und in Griechenland, wie es geschiech in alten ungefäht euro
paische Länder. 
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