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Badania nad wystepowaniem gronkowcéw
potencjalnie chorobotwdrczych oraz mozliwoscia wytwarzania
enterotoksyny w bekonach i solankach bekonowych zalewowych

Zaklad Badania Produktow Zwierzecych I. Wet. w Putawach
Kierownik: prof. dr ZBIGNIEW GAUGUSCH

Wymagania  bakteriologiczne zawarte w
przepisach dotyczacych oceny srodkow spo-
zywezych w Polsce oraz niektorych innych
krajach nie pozwalajg na dopuszczanie do
spozycia takich produktow, ktore wykazujg
obecnosé grenkowceow potencjalnie chorobo-
tworezych, przy czym ta potencjalna chorobo-
tworczo$é mierzona jest zdolnosciag wytwarza-
nia koagulazy lub tez entrotoksyny w sztucz-
nych podtozach bakteriologicznych. Z drugiej
streny  wiadomo, ze gronkowece potencjalnie
choroboctworcze sg szercko rozpowszechnione
w przyrodzie. Spotyka sie je w stanie nosiciel-
stwa u ludzi, ktore przekracza czesto 50% ba-
danych osobnikéw (6, 16, 21), a podobny pro-
cent nosicielstwa notowano tez u zwierzat (19).
Liczne badania wykazaly, ze rowniez produkty
zwierzece zawierajg czesto gronkowce poten-
cjalnie chorobotwoéreze. Tak np. w miesie
i produktach miesnych stwierdzano te bek-
terie w 30% (20), 38% (10), 50% (8), 50% (9),
100% (11) a w mleku i produktach mlecznych
w-3,4% (7), 7.2% (13), 18% (14), 100% (1),
100% (5) badanych probek.

Z przytoczonych danych wynika, ze stan bakterio-
logiczny niektérych §&rodkéw spozywezych w duzym
stopniu odbiega od wymagan sanitarnych i ze zgod-
nie z obowigzujacymi przepisami niejednokrot-
nie nalezaloby dyskwalifikowaé¢ od spozycia duzy
procent badanych partii takiego produktu, ktéry
normalnie przekazywany jest do obrotu nie wywo-
tujge  objawéw chorobowych u ludzi. W naszym
kraju notowano na tym tle pewne trudno$ci wyste-~
pujace przy bakteriologicznej ocenie bekonéw i so-
lanek bekonowych zalewowych. W zwigzku z tym
podjetc badania wtlasne, ktérych celem bylo:

1. sprawdzenie stanu zakaZenia gronkowcami po-
tencjalnie chorobotwoérczymi bekondéw i solanek be-
konowych zalewowych we wszystkich bekoniar-
niach w Polsce,

2. przebadanie probek bekonbébw wykazujgcych
obecno$¢ gronkowcow  potencjalnie chorobotwodr-
czych, na obecno§é enterotoksyny gronkowcowej
oraz okreSlenie stopnia szkodliwo§ci tych probek
dla ludzi, po podaniu doustnym,

3. ustalenie stopnia korelacji pomiedzy 2zdolnoscig
wytwarzania koagulazy i enterotoksyny przez szcze-
Py gronkowcowe wyosobnione z badanego ma=-
teriatu,

4. sprawdzenie przydatnosci niektérych podtozy
przeznaczonych do izolacji gronkowcoéw chorobo~
twoérczych i mozliwosei ich zastosowania do badania
bekonéw i solanek bekonowych,

5. ustalenie i wyja$nienie stopnia rozbiezno$ci wy-
stepujacych pomiedzy przepisami dotyczacymi bak-
teriologicznej oceny a faktycznym stanem zakaze-
nia bekonéw i solanek bekonowych.

Material i metody

Material do badan stanowily prébki pobrane we
wszystkich bekoniarniach w Polsce na przestrzeni

2 tygodni czasu (wrzesien). W kazde] bekoniarni
wybrano losowo bezpo$rednio po wyjeciu z solanki
po jednej potéwce bekonu, z ktérej pobrano nastep-
nie po 3 probki o wadze okolo 300 g kazda (z kar-
kéwki, poledwicy i szynki). Probki solanek w iloSci
250 ml pobrano we wszystkich bekoniarniach dwu-
krotnie, tj. bezpo$rednio do wyjeciu bekonéw oraz
w 24 godziny po umieszczeniu nowych partii beko-
now w basenach. Wszystkie probki dostarczono w
termosach oblozonych lodem do Instytutu Wetery-
narii w Pulawach w ten sposbéb, aby czas pomiedzy
pobraniem materialu a rozpoczeciem badan mozli-
wie nie przekraczat 6 godzin.

Badania bekonéw wykonywano podwdjnie, doko-
nujgc posiewow z warstw powierzchniowych oraz
warstw glebszych nadestanych prébek (po $cieciu
i opaleniu warstw powierzchniowych). Posiewy bak-
teriologiczne wykonywano zgodnie z ogoblnie przy-
jetymi zasadami, stosujac dla wszystkich prébek
réwnocze$nie podioza agarowe: Chapmana (4), Ze-
bovitza (22) i agar Staphylococcus nr 110 z dodat-
kiem zoéltka jaja kurzego (4). Wyniki badan na pod-
1-7zu Chapmana i Zebovitza odczytywano po 24 godz.
inkubacji w temp. 37°, za§ na agarze Staphylo-
coccus Nr 110, po 24 i 48 godz. Wyosobnione szcze-
py okreslano jako Staphylococcus aureus zgodnie
z systematyksa bakteriologiczng Bergey’a (2) biorgc
ped uwage wyglad kolonii, obraz mikroskopowy
oraz zdolno§¢é fermentowania glikozy i mannitolu
w warunkach beztlenowych. Badania wyizolowa-
nych szeczepow Staphylococcus aureus w  kierunku
zdolno$ci  wytwarzania koagulazy oraz enterotok-
syny (na kotach) oraz badania probek bekonu,
z ktérych wyizolowano gronkowce koagulazododat-
nie lub enterctoksyczne, na obecnos§¢ enterotoksyny,
wykonywano zgodnie =z metodyka podang przez
Pliszke (18 — odpowiednio str.: 56, 63 i 67). Ponadto,
badane prébki, po ugotowaniu lub usmazeniu prze-
kazywano do spozycia przez ochotnikéw ludzkich.

Wyniki

1. Czesto$é wystepowania gronkowcoOw koagulazo-
dodatnich w warstwach powierzchniowych badanych
probek bekonéw, z uwzglednieniem poszczegoélnych
bekoniarni obrazuje tabela I. Nalezy podkreslié, ze
we wszystkich prébkach, w ktorych stwierdzono te
drobnoustroje, ich ilo§¢ nie przekraczata 100 w 1 g
produktu. Badanie glebszych warstw bekonu wyko-
nane w ten sam sposéb jak badanie warstw po-
wierzchniowych, w zadnym przypadku nie wykaza-
o obecnosci gronkowcoéw  koagulazododatnich. W
dodatku, w odréznieniu od wynikéw uzyskanych
z warstw powierzchniowych, w warstwach giebszych
stwierdzono bardzo niewielkie ilo§ci innych drobno-
ustrojow.

Stan. zakazenia solanek bekonowych przedstawia
tabela II. W wiekszo$ci badanych prébek, z ktorych
uzyskano dodatnie wyniki, ilo§¢ gronkowcow poten-
cjalnie chorobotwérczych nie przekraczata 100 w 1
ml. Wyjatek stanowily tylko solanki z bekoniarni
nr 13 i 16 pobrane po umieszczeniu w basenach
nowych partii bekonéow. W tych solankach ilo§¢
omawianych drobnoustrojéw nie przekraczata 1000
w4 ml.
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2. Wyciggi uzyskane z probek bekonéw wykazu-
jacych obecnos¢é gronkowcow potencjalnie chorobo-
tworczych, w probie biologicznej na kotach nie do-
prowadzily do wystgpienia objaw6éw chorobowych.
Réwniez badane probki spozywane przez ludzi
w ilosci po okoto 100 g okazaly sie nieszkodliwe.

3. Stopien korelacji pomiedzy zdolno$cia wytwa-
rzania koagulazy i enterotoksyny sprawdzono na 18
szezepach Kkoagulazododatnich wyosobnionych z pro-
bek bekonéw pochodzacych z 18 réznych bekoniarni.
Zdolno$¢é wytwarzania enterotoksyny stwierdzonv
u 11 szczepdéw, co stanowi 61,1%.

4. Sposrod 3 zastosowanych podlozy przeznaczo-
nych do izolacji gronkowcow potencjalnie chorobo-
tworczych, najlepsze wyniki uzyskano na agarze
Staphylococcus Nr 110 z dodatkiem zo6itka. Na 60
przebadanych prébek bekonéw (20 potowek X 3
probki), na agarze Staphylococcus Nr 110, gronkow-
ce potencjalnie chorobotwércze wyosobniono z 22
prébek, podczas gdy na podiozu Zebovitza udato sie
je wyizolowaé¢ z 3 probek a na podlozu Chapmana
z 2 probek. Z 20 probek solanek pobranych po wy-
jeciu bekonéw z basen6éw, na agarze Staphylococcus
Nr 110, gronkowce potencjalnie chorobotworcze
wyosobniono z 10 propnek, na podiozu Zebovitza
z 2 probek, za$§ na podlozu Chapmana z 1 proébki.
Z solanek pobranych w 24 godz. po umieszczeniu
w basenach nowych partii bekonéw, dodatnie wy-
niki uzyskano na podiozu Staphylococcus Nr 110
z 16 probek, na podtozu Zebovitza z 1 probki i na
podiozu Chapmana z 3 prébek.

5. Z uzyskanych wynikéw badan wida¢, ze po-
miedzy przepisami dotyczacymi bakteriologicznej
oceny bekonu i solanek bekonowych a stwierdzo-
nym stanem zakazenia istnieje duzy stopien roz-
bieznosci. Zgodnie z wymaganiami bakteriologiczny-
mi, bekon i solanki bekonowe nie powinny zawie-
ra¢ gronkowcéw potencjalnie chorobotwoérezych. W
badaniach wtasnych za$§, wyosobniono te bakterie
z probek bekonow i solanek pochodzgcych z 18 na
20 bekoniarni, co stanowi 90%.

Omobéwienie wynikow

Opisane badania wtasne wykonane byty jed-
norazowo w tej samej porze roku (wrzesien).
Stwierdzenie cbecnosci gronkowcow potencjal-
nie chorobotwérczych w tak duzym procencie
badanych probek nie wydaje sie jednak przy-
padkowe, zwtlaszcza, ze badania wiasne wyko-
nywane w innym czasie na probkach pocho-
dzacych z niektorych bekoniarni wykazaty po-
dobny stopien zakazenia. Opisywane w litera-
turze przypadki czestego wystepowania gron-
kowcow potencjalnie chorobotworczych w
miesie i niektérych produktach migsnych a
takze w mleku i preduktach nabialowych lub
w niektérych innycn $rodkach spozywezych,
mogs tez sugerowa¢, ze w mormalnych warun-
kach produkecji bekonéw  wyeliminowanie
tych drobnustrojow byloby bardzo trudne.
Wiadomo bcwiem, ze gronkcwce potencjalnie
chorobotwéreze sa szeroko rozpowszechnione
w przyrodzie, wystepujg czesto w postaci nosi-
cielstwa u ludzi i zwierzgt a oprocz tegc mogg
one wegetowaé lub nawet rozmnaza¢ sie W
miesie zawierajacym sole peklujgce w ilosciach

i w kazdej kombinacji dcpuszczalne] przez
przepisy (12, 19).
Na uwage zastuguje fakt, ze w badaniach

wlasnych nie stwierdzono gronkowcoéw poten-

76

cjalnie chorobotworczych w warstwach gleb-
szych wszystkich probek kekondéw. Mozna by
wiec wnicskowa¢, ze mimo obecnosci tych
drcbnoustrojow w solankach oraz mimo prze-
nikania soli peklujacvceh do glebszych warstw
bekonéw, zakazenie gronkowcami potencjal-
nie chorobotwérezymi ogranicza sie w czasie
peklowania do warstw powierzchniowych.

Nalezy podkresli¢, ze ilos¢ gronkowcow po-

tencjalnie chorobotwoérezych w badanych prob- — ~

kach bekcnéw, w zadnym przypadku nie prze-
kraczala 100 w 1 g. Podobne wyniki uzyskano
przy badaniu solanek (z wyjatkiem 2 probek).
Przypuszczalnie wiec, Srcdowisko bekonu i wa-
runki w jakich sie¢ go produkuje, nie sprzyja-
ja obfitemu nammnozeniu tych bakterii.

W warunkach normalnej produkcji, kiedy
brak jest zastrzezen dotyczacych stanusanitar-
nego w cyklu technologicznym lub zastrzezen
organoleptycznych, badanie bakteriologiczne
bekonéw oraz solanek bekonowych nie jest obo-
wigzujgce. Badania wlasne wykonywano tez w
przypadkach nie budzacych zastrzezen. Jednak
zgodnie z obcwigzujgcymi przepisami, w oma-
wianych przypadkach nalezaloby zdyskwalifi-
kowaé¢ wiekszos¢ wyprodukowanych partii be-
konoéw i solanek. Poniewaz jednak omawiane
badania wykcnywane byly dla celow do$wiad-
czalnych a nie w ramach urzedowej kontroli,
zadna partia bekonow nie zostala zdyskwalifi-
kowana a takze nie kwestionowano przydat-
noéci solanek do dalszej produkeji. Wydaje sie,
ze ta rozbieznos¢ pomiedzy wymaganiami bak-
teriologicznymi a stwierdzonym stanem zaka-
zenia wynika stad, ze odno$ne przepisy opra-
cowane byly tylko na podstawie zalozen teo-
retyeznych. Coraz liczniejsze badania na ten
temat craz zastosowanie nowoczesnych podiczy
bakteriologicznych, umozliwia obecnie wier-
niejsze rozpoznanie faktycznego stanu zakaze-
nia oraz wyciaggniecie odpowiednich wnioskow
dla baktericlogiczne] oceny bekonéw i solanek
bekcnecwych.

Wiadomo, ze dla wyprodukowania przez
gronkowce enterotoksyny w ilosciach szkodli-
wych dla zdrowia, potrzebna jest odpowiednio
duza ilesé tych bakterii w produkcie oraz od-
powiednie warunki $rodowiskowe. W trakcie
badan wtasnych nie stwierdzono enterotoksy-
ny w probkach bekonéw wykazujacych obec-
no$¢ gronkowcédw potencjalnie chorobotwor-
czych. Nie zauwazono tez szkodliwego oddzia-
tywania tych bekenéw po spozyciu ich przez
ludzi. Mczna by wiec wnioskowaé, ze stwier-
dzane poczatkowe zakazenie bekonéw w ilos-
ciach nie przekraczajacych 100 w 1 g, nie po-
winno byé¢ przyczyng ich dyskwalifikacji, tym
bardziej, ze bekon od szeregu lat eksportowa-
ny za granice lub przekazywany do spozycia w
kaju, nie stanowi problemu sanitarno-epide-
miolcgicznego w zakresie zatru¢ gronkowco-
wych. Sposréd 18 szczepéw koagulazododat-
nich wyosobnionych z badanego materiatu, 11
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okreslono jako zdolne do wytwarzania entero-
tcksyny na sztucznym podlozu. Wydaje sie
jednak, Zze normalne warunki przechowywania
bekonu a zwlaszcza niska temperatura, mie
stwarzaja mozliwosci dla wyprodukowania
enterctoksyny w tym produkcie.

Osobnego omoéwienia wymagajg rozbieznosci
w wynikach uzyskanych przy izolacji gron-
kowcow potencjalnie chorobotwoérezych na
réznych podlozach. Zdecydowanie najlepsze
wyniki uzyskano na agarze Staphylococcus No
110 z dodatkiem zoltka. Podloze to nie bytlo
dotychczas stosowane w naszym kraju na
szersza skale a jego wprowadzenie do badan
posiada na pewno duzy wplyw na uzyskane wy-
niki i moze przyczyni¢ sie do stworzenia obiek-
tywnych podstaw dla bakteriologicznej oceny
produktéw wykazujacych obecnos¢é gonkow-
cow. :

Wnioski

1. Bekon i solanki bekonowe w mnormalnych
warunkach prcdukeyjnych mogg wykazywac
obecnos¢ gronkowcdéw potencjalnie chorobo-
tworczych w ilo$ciach do 100 w 1 g.

2. Przy stwierdzeniu w bekonie gronkowcow
pctencjalnie chorobotwoérczych w niewielkich
ilcdciach, prcdukt ten nie wykazuje obecnosci
enterotoksyny a jego przydatno$¢ do spozycia
nie powinna by¢ kwestionowana. Rowniez so-
lanki bekonowe zalewowe wykazujace niewiel-
kie ilosci wymienionych bakterii, mogg by¢
uzywane do dalszej produkeji.

3. Agar Staphylococcus No 110 z dodatkiem

Tabela 1
Wynik badania warstw powierzchownych
probek bekondéw w kierunku gronkowcow
potencjalnie chorobotwérczych
Nr [ 1rie
p 5 z uwzglednieniem
bekoniarni ogolnie poszczegbdlnych proébek
karkowka ipoledwicalt ’szynka
1 + | - - =
2 - | = — -
3 + o+ —~ =
4 + - - -
5 + | = + e
6 + + +
7 + . + o
8 + |+ -
9 ey | e + o
10 =P -+ = -
11 + - - +
12 + | . -
13 + + - +
14 -+ - s +
15 — | == e o
16 + o+ + +
17 -+ | = -+ |
18 + 5 + +
19 -+ — -+ od
20 + - | & +
Ogolna ilose
dodatnich 18 } 8 11
wynikéw
Procent -~ ’ )
dodatnich 90% J 407 ’ 55% 40%
wynik6w

zottka nadaje sie do badania bekondéw i solanek
a jego wprowadzenie do powyzszych badan po-

siada duzy wplyw na wartes¢ uzyskiwanych
wynikow,
Tabela 2
] Wyniki badania solanek bekonowych
i zalewowych w kierunku gronkowcow
| potencjalnie chorobotworczych
B |
z uwzglednieni
e gle niem

2 roznych faz produkcji

bekoniarni

s probki  sola- | probki 1 1<
OgOIme nek pobrane ggbrarlle \;Ozingeo—
bezposrednio |dziny po umiesz-
PO wyjeciu |[czeniu w base-
| bekonow nach nowych
I e e
1 - — -
: + + +
4 + - +
5 |+ = +
6 + - ==
7 + + L
g + i i
10 =+ — ﬂ]:
11 al. AL
12 v e ks
13 -+ - +-
N R + +
Ly g + +
A + +
17 - —— -+
18 -+ + —
s + + +
20 [ 4 - +
e T O IO i o )
Ogodlna iloseé
dodatnich | 18 11 17
geow, ,
Procent i 3 a
dodatnich 90% ’ 55% 85%
wynikow
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Kadens C. — Mccaepopanus HAINMHMA NOTEeHIINAIb~
HO MATOrEHHDBIX CTA(MMICKOKKCB ¥ BO3MOMKHOCTH MPo-
AYKUMH UMM SHTEPOTOKCHHA B feKOHaX ¥ OeKOHHBIX
3aJMBHBIX PacCONaX.

Viccaenopajy CTeleHb 3apazkKeHusd npod OeKOoHOB
U BGEKOHHBIX 3aJMBHBIX PAacCOJIOB ITOTEHHUMAJBHO IIa-
TOTEHHBIMI) CTAMUIOKOKKaMM (ILILC.). TIpobsl Opann
3 20 GEeKOHHBIX 3aBOJOB B HOPMAaJbHBIX YCJIOBUAX
OPOAYKLIMM. ¥ CTRHOBUJIM IPUCYTCTBVIE STNUX barTe-
puiz Ha MNOBEPXHOCTH GexoHOB M B paccosax m3 18
Gexoumbrx 3asozoe T.e. B 90%. B OGoiee ra1yBoRUX
cnogx BexoHOB ILILC. He Hamau. KoamdecTBo ILILC.
B Oexomax He npesbimano 100 fakTepuit B 1 1, a B
paccosax 100 Gagrepmit B 1 Mr (3a VCKJIOHEHNEM
2 1pob paccoya). B NPOBEPEHHBIX npobax OeKOHOB
SHTEPOTOKCHHA He OOHapyz Wi, a ¥ JIFOZeN CheBIIMUX
oty mpobbl He HabmoAaINA RaRmMx-ja1b0o CUMIITOMOB
3abosieBaHMA.

CaMpIM JIyYIIMM METOAOM OOHAPYKEeHNA IPUCYT-
cTBUA ILIO.C. B MaTepualie OKaszajcda II0CEB HA arap
Staphylococcus Ne 110 ¢ XEJITEOM. CpaBHUTEJIHHO
MeHee XOpOoIIMe pe3yJbTarbl IoNydasa Ha arapHOi
cpege mo Chapman u Zebovitz.

Kafel S. — Investigations on the occurrence of po-
tentially pathogenie Staphylococci and the possibi-
lity of the secretion of enterotoxin in bacons and
bacon curing brines.

The author tested the degree of contamination with
potentially pathogenic Staphylococci of samples of
bacons and bacon curing brines taken from 20 ba-
con-factories during normal working conditions. The
presence of these microorganisms was found on the
surface of the bacons and in the brine of 18 bacon-
factories (90%). The potentially pathogenic Staphylo-
cocci were not found in deeper layers on the bacon.
The number of these bacteria in the bacon samples
was not greater than 100 in 1 g., or 100 in 1 ml in
the brine-baths (with the exception of 2 brine sam-
ples). In the samples of tested bacon the presence of
enterotoxin was not found, and no symptoms of ill-
ness were observed in people who consumed these
samples.

When investigating the material described for
potentially pathogenic Staphylococci, the best re-
sults were obtained on agar Staphylococcus N 110
with the addition of egg-yolk, in comparison with the
agar Chapman and Zebovitz.

Kafel S. — Investigations sur 'apparition de staphy-
locogues potentiellement pzthogénes et la possibilité
de production d’entérotoxine dans les bacons et les
saumures de bacons.

I auteur investigea le degré d’infection par les sta-
phylocoques potentieliement pathogénes des épreuves
de bacons et de saumures de bacons prélevés dans
20 fabriques de bacon des conditions normales de pro-
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duction. On constata la présence de ces microorganis-
mes a la surface des bacons dans les saumures pPro-
venant de 18 fabriques de bacons (90%). Dans les
couches intérieures des bacons on ne constata pas de
staphylocoques potentiellement pathogénes. Le nombre
de ces microorganismes dans les échantillons de bacon
ne dépassait pas 100 dans 1 g et dans les saumures
100 dans 1 ml (2 Pexception de 2 échantillons de
saumures). Dans les épreuves de bacons investigees
on ne constata pas d’entérotoxine et aprés la consom-
mation les personnes qui en avaieni mangé ne démon-
trérent pas de symptomes morbides.

Pendant linvestigation du matériel sur la présence
des staphylocoques potentiellement pathogenes on ob-
tint les meilleurs résultats sur I'agar Staphylococcus
No 110 avec addition de jaune d’oeuf en comparaison
avec l'agar de Champan et Zebowitz.

Kafel S. — TUntersuchungen iiber Aufireten der po-
tentiell pathogenen Staphylokokken sowie iiber
Moglichkeit der Erzeugung von Enterctoxine in Ba-
conen und Baconsalzlacken.

Zur Untersuchung iiber den Grad der Infizierung
mit potentiell pathogenen Staphylokokken der Ba-
cone und Baconsalzlacken, gelangten aus 20 Bacon-
fabriken in normalen Produktionsbedingungen ent-
nommene Proben. Die Anwesenheit der genannten
Mikroorganismem wurde festgestellt auf der Ober-
fliche der Bacone sowie in den Salzlaken der 18 Ba-
confabriken, was 90% ausmacht. In den trieferen
Schichten der Bacone wurden keine potentiell patho-
sene Staphylokokken gefunden. Bakterienzahl in den
Baconproben iiberstieg nicht 100 in 1 g, in den Salz-
lacken — 100 in 1 ml (mit Ausnahme von 2 Proben der
Salzlacke). In den untersuchten Baconproben ist keine
Enterotoxine nachgewiesen worden und nach der
Verzehrung der Proben durch Menschen, bemerkte
man keinerlei krankhafte Symptome. Bei der Unter-
suchung des besprochenen Materials in Beziehung auf
potentiell pathogene Staphylokokken lieferte die Dbe-
sten Ergebnisse Ager Staphylokokkus N° 110 mit
7usatz von Eigelb im Vergleich mit Agar von
Chapman und Zebovitz,

GORET P., PILET Ch., FONTAINE J.: Preparation
chez le bovin et titrage d’un serum costre la ma-
ladie de Carré. Etude comparée de son pouveir pro-
tecteur. (Przygotowania surowicy przeciwnosowko-
wej na bydle i mianowanie. Badanie porownawcze
wlasnoéei ochronnych). Bull. de TAcad. Vet. de

France 1963, 36, 41—45. Publications ILF.F.A. Lyon

1963—1964, 159—163.

Autorzy uodpornili 2 jalowki wirusem nosowki ze
¢ledzion fretek zabitych w czasie agonii oraz wirusem
liofilizowanym z tego samego szczepu (4 iniekcje pod-
skérne w odstepach co ok. 2 tyg. po 150—200 ml 20°/o
wyciagu).

Miano otrzymanej surowicy przy seroneutralizacii
na zarodkach kurzych wyniosto 1037 lub 1028
3./0.2 ml (w stosunku do 100 IDso wirusa). Miano suro-
wicy konskiej wynosito 10262 j./0.2 ml. Badania po-
réwnawecze na fretkach wykazaly co nastepuje:

— surowica przeciwnoséwkowa psia daia pewny wy-
nik ochronny w dawce 8 ml (przezylo 2/;), W dawce
9 ml zabezpieczyla wszystkie fretki (2/2).

— surowica przeciwnoséwkowa konhska wykazata wy-
nik ochronny w dawce 8 ml u 1 fretki na 3 zakazo-
ne, a w dawece 9 ml u 2 na 3 zakazone.

__ surowica przeciwnoséwkowa bydleca w dawce 6,8
i 9 ml uchronila od $mierci wszystkie fretki za-
kazone.

Przy dawce 7 ml jedna sztuka padia na drugi dzien.

Powyisze dane wskazuia na mozliwosé produkeii
skutecznej surowicy przeciwnosoéwkowej na bydle.

T, Jastrzebski



