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Wymagania bakteriologiczne zalłarte w
przepisach dotyczących ocelny środków spo-
żyulczych w Polsce araz nie[<tórvch innych
krajach nie pozwałają na dopuszczanie do
spożycia takich produktów, które wykaz,ują
obecność grcnl<owców,potencjalnie chorobo-
twórczych, przy czym ta potencjalrra chorobo-
twórczość mierzolrra jest zdolnością wytwarza-
nia koagulazy lub też entrotoksyny w sztucz-
nych podłozach bakteriologicznych. Z drugiej
strcny wiadomo, że grctn[<owce pote,ncjalnie
chorobotwóraze są szeroko rozpowszechnione
w przyradzie. Slpotyka się ie w stanie nosiciel-
stwa u ludzi, które przel<racza często 507o ba-
danych osobników (6, 16, 2l), a podobny pro-
cent nosicielstwa ,notowano tez u zwierząt (15).
Liczrre badania wykazały, że również produkty
zwierzęce zarvieraią często gronkowce poten-
cjalnie chorobotwórcze. Tak np. w mięsie
i produktach mięsnvch stwierdzano te bak-
terie w 300/o (zO), sało (tO), 500ń (B), 509o (9),

1000/o (11) a w mlefl<u i produ.ktach mlecznych
w 3,40h (7\, 7,20lo (,13}, 190/o (14), 1000ń (1),
1000io (5) badanvch próbek.

Z ptzytoczonych danych wynika, że stan bakterio-
logicznv niektórych środków spożywcz;,ę| w dużym
stopnilt odbiega od wymagań sanitarnych i że zgod-
nie z obowiązującymi przepisami niejednokro,t-
nie należałoby dyskwalifikować od spożycia duży
procent badanych partii takiego produktu, który
normalnie przekazywany jest do obrotu nie wywo-
łując objawów chorobowyclr u ludzi. 'W naszym
kraju notowano na tym tle pewRe trudności wystę-
pujące przy bakteriologicznej ocenie bekonów i so-
lanek bekonowych zalewowych. W związku z tym
podjętc badania własne, których celem było:

1. sprawdzenie stanu zakażenia gronkowcami po-
tencjalnie chorobotwórczymi bekonów i solanek be-
konowych zaiewowych we wszystkich bekoniar-
niach w Polsce,

2. przebadanie próbek bekonów wykazujących
obecność gronkowców potencjalnie chorobotwór-
czych, na obecność enterotoksyny gronkowcowej
oraz określenie stopnia szkodliwości tych próbek
dla ludzi, po podaniu doustnym,

3. ustalenie stopnia korelacji pomiędzy zdolnością
wytwarzania koagulazy i enterotoksyny przez szcze-py gronkowcowe wyosobnione z badanego ma-
teriału,

4. sprawdzenie przydatności. niektórych podłoży
prżez^acżonych do izolacji gronkowców chorobo-
twórczych i możliwości ich zastosowania do badania
bekonów i solanek bekonowych,

5. ustalenie i wyjaśnienie stopnia rozbieżności wy-
stępujących pomiędzy przepisami dotyczącymi bak-
teriologicznej oceny a faktycznym stanem zakaże-
nia bekonów i solanek bekonowych.

Materiał i metody
Materiał do badań stanowiły próbki pobrane we

wszystkich bekoniarniach w Polsce na przestrzeni

2 tygodni czasu (wrzesień). W każdej bekoniarni
wybrano ]osowo bezpośrednio po wyjęciu z solanki
po jednej połówce bekonu, z której pobrano następ-
nie po 3 próbki o wadze około 300 g każda (z kar-
kówki, polędwicy i szynki). Próbki solanek w ilości
250 m1 pobrano we wszystkich bekoniarniach dwu-
krotnie, tj. bezpośrednio do wyjęciu bekonów oraz
w 24 godziny p,o umieszczeniu nowych partii beko-
nów rł, basenach. wszystkie próbki dostarczono w
termosach obłożonych lodem do Instytutu Wetery-
narii w Puławach w ten sposób, aby czas pomiędzy
pobraniem materiału a rozpoczęciem badań możli-
wie nie ptzekraczał 6 godzin.

Badania bekonów wykonywano podwójnie, doko-
nując posiewów z warstw powierzchn.iowych otaz
warstw głębszych nadesłąnych próbek (po ścięciu
i opaleniu warstw powierzchniowych). Posiewy bak-
teriologiczne wykonywano zgodnie z ogólnie przy-
jętymi zasadami, stosując dla wszystkich próbek
równocześnie podłoża agarowe: Chapmana (4), Ze-
bovitza (22) i agar Staphylococcus nr 110 z dodaŁ-
kiem żółtka jaja kurzego (4). Wyniki badań na pod-
ł:żu Chapmana i Zebovitza oCczytywano po 24 godz,
inkubacji w temp. 37o, zaś na agarze Staphylo-
coccus Nr 110, po 24 i 48 godz. Wyosobnione szcze-
py określano jako Staphulococcus aurcus zgodnie
z systematyką ba,kteriologtczną Bergey'a (2) biorąc
pcd uwagę wygląd kolonii, obraz mikroskopowy
oraz zdolność fermentowania glikozy i mannitolu
w warunkach beztlenowych. Badania wyizolowa-
nych szczepów StaphElococcus o,ureus w kierut-tku
zdoiności wytwarzania koagulazy oraz enterotok-
syrry (na kotach) oraz badania próbek bekonu,
z których wyizolowano gronkowce koagulazododat-
nie lub enterotoksyczne, na obecność enterotoksyny,
wykonywano zgodnie z metodyką podaną ptzez
Ptiszkę (1B _. odpowiednio str.: 56, 63 i 67). Ponadto,
badane próbki, po ugot,owaniu lub usmażeniu prze-
kazywano do spożycia przez ochotników ludzkich.

Wyniki
1. Częstość występowania gronkowców koagulazo-

dodatnich w warstwach powierzchniowych badanych
próbek bekonów, z uwzględnieniem poszczególnych
bekoniarni obrazuje tabela I. Należy podkreślić, że
we wszystkich próbkach, w których stwierdzono te
drobnoustroje, ich iiość nie przekraczała 100 w 1 g
produktu. Badanie głębszych warstw bekonu wyko-
nane w ten sam sp,osób jak badanie warstW po-
wierzchniowych, w żadnym przypadku nie wykaza-'
ło obecności gronkowców koagulazododatnich. W
dodatku, w odróżnieniu od wyników uzyskanych
z warstw powierzchniowych, w warstrvach głębszych
stwierdzono bardzo niewielkie ilości innych drobno-
ustrojów.

Stan. zakażenia solanek bekonowych przedstawia
tabela II. W większości badanych próbek, z któryeh,
uzyskano dodatnie wyniki, ilość gronkowaPw poten-
cjalnie chorobotwórczych nie przekraczała 100 w l
ml. Wyjątek stanowiły tylko solanki z bekoniarni
nr 13 i 16 pobrane po umieszczeniu w basenach
nowych partii bekonów. W tych solankach ilość
omawianych drobnoustrojów nie przekraczała 1000
wlml.
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2. Wyciągi uzyskane z próbek bekonów wykazu-
jących obecność gronkowców potencjaInie chorobo-
twórczych, w próbie biologicznej na kotach nie do-
prowadziły do wystąpienia objawów chorobowych.
Również badane próbki spożywane przez ludzi
w ilości po około 100 g okazały się nieszkodliwe.

3. Stopień koreiacji porniędzy zdolnością wytwa-
rzania koagulazy i enterotoksyny sprawdzono na 18

szczepach koagulazododatnich wyosobnionych z pl:o-
bek bekonów pochodząc5lch z |B różnych bekoniarni,
Zdolność wytrł,arzania enterotoksyny stwierdzono
u 11 szczepów, co stanornzi 61,1?o,

4. Spośród 3 zastosowanych podłoży ptzeznaczo-
nych do izolacji gronkowców potencjalnie chorobo-
twórczych, naJlepsze wyniki uzyskano na agalze
Staphylocobcus Nr 110 z dodatkiem żółtka. Na 60
przebadanych próbek bekonów (20 połówek X 3

próbki), na agarze Staphylococcus Nr 110, gronkow-
ce potencja]nie chorobotwórcze wyosobniono z 22
próbek, podczas gdy na podłożu Zebovitza udało się
je wyizolować z 3 próbek a na podłożu Chapmana
z 2 próbek, Z 20 próbek solanek pobranych po wy-
jęciu bekonów z basenów, na agarze Staphylococcus
Nr 110, gronkowce potencjalnie chorobotwórcze
wyosobniono z la prooek, na podłożu Zebcvitza
z 2 próbek, zaś na podłożu Chapmana z 1 próbki.
Z solanek pobranych w 24 godz. po umieszczeniu
w basenach nowych partii bekonów, dodatnie wy-
niki uzyskano na podłożu Staphylococcus Nr 110
z 16 próbek, na podłożu Zebovltza z 1 próbkl i na
podłożu Chapmana z 3 próbek.

5. Z uzyskanych wyników badań rvidać, że po-
między przepisami dotyczącymi bakteriologicznej
oceny bekonu i solanek bekonowych a stwierdzo-
nym stanem zakażenia istnieje duży stopień roz-
bieżności. Zgodnie z wymaganiami bakterioJ.ogiczny-
mi, bekon i solanki bekonowe nie powinny zswie-
rać gronkowców potencjalnie chorobotwórczych. W
badaniach własnych zaś, wyosobniono te bakterie
z próbek bekonów i solanek pochodzących z 18 na
20 bekoniarni, co stanowi 90%.

Omówienie wyników

Opisane badania ]vłaslne wykona/ne byłv ied-
norazowo w tei samei porze rolku (wrzesień),
Stwierdzenie obecności gronkowców potencja1-
nie chorobot\^/óIczycn w tak duzym procencie
badanych próbek nie wydaie się jedńak pr?y-
padkoive" z.właszcza, że badania własne wyko-
nywane w innYm czasie na próbl<ach pocho-
clzącyrh z niektórych bekoniarni wykazał.y po-
clobny stolpień zakażc,nia. Opisywane w litera-
Lu,rze ptzypadki częstego występowania gron-
l:owców potencialnie chorobotwórrczych w
rnięsie i niektorych produktach mięsnych a
także w mieku i prodtrlktach nabiałowych 1ub
rv niektórych innych środkach spożywczych,
rnołą teŻ sugel,owaĆ, że w normalnych warurr*
kaclr produkcii bekornów wyeliminowanie
tvch drobnustro,jów bvł,obv bardz,o tru,dne.
lViaclomo bcwiem, żc gronkc,wce potencjalnie
chorobotrvór,cze są szeroko rozpowszechnione
w przyrodzie, występują często w postaci nosi-
cielstwa u ludzi i zwierząt a oprócz tego mogą
o,ne wegetowaĆ lub nawet razmnażaĆ Się w
mięsie zawierającynl sole pekluiące rv ilościach
i w każdej kombinacii dopuszczalnej ,przez

przepisy (12, 19).- Ni uwagę zasługuie fakt, że w badaniach
\^,łasnych nie stwierdzono gronkowców tr}oten-
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cjalnie chorobotwórczych w warstwach głęb-
sżlnch wszystkich próbek Łekonów. Można by
więc wnios{<owac. że mimo obe,cności tych
drobnoustroiów rn, solankach oraz mimQ prze-
nik:lnia soli peklującvch do głębszych warstw
bekonów, zakazeńe gronkowcami potencjal-
.nie chcrobotwórczymi ogranicza się w czasie
peklowania do warstw powierzchniowych.

Należy podkreślić, że ilość gro,nkowców po-
tencialrrrie chorobotwór czych w badanych prób1
kach bekonów, w zadnym przypadku nie prze-
ktaczała 100 w 1 g. Podobne wyrni]ki uzyskano
przy badaniu solanek (z wyiątl<iem 2 próbek).
Przypuszczainie więc, środowisko beko,nu i wa-
runki w jakich się go produkuje, nie sprzyja-
ią obfite,mu namnożeniu tych bakt,erii.

W warunkach normalnej produkcj,i, kiedv
brak jest zastrzeżeńd,otyczących stanu,sanitar-
nego w cyklu technoiogicznym lub zastrzeżeń
organoleptycznyrch, badanie bakteriologiezne
bekonów oraz solanek bekonowych nie jest obo-
wiązujące. Badania własne wykolnywano też w
przypadkach nie budzących zastrzeżeń. Jednak
zgodnie z obcrviązuiącymi plrzelpisami, w orna-
wianych przypadkach należałoby zdyskwalifi-
kować większość wvproduko\^,anych partii be-
kolnów i soj,anek. Poniewaz jednak omawiane
badania wvkonywane byłv dla celów doświad-
czalnych a nie w ramach urzędowei kontroli,
żadna partia bekonów nie została zdyskwalifi-
kolvana a także nie kwestionowalno przydat-
ności solanek do dalszej produkcji. Wydaje się,
że ta rozbieżność pcmiędzy w;lmaganiami bak-
teriologicznymi a stwierdzonym stanem zaka-
żenia wynika stąd, że odnośne przepisy opra-
cowane były tylko na podstawie zaNożeń teo-
retvcznych. Caraz liczniejsze badania na te,n
temat cr az zastosowani e nowoczesnych podłc"z,,l
bakteriologicz,nych, umożLiwia obecnie wier-
nie.jsze rozpoznanie faktycznego stanu zakaże,
nia oraz wyciągnięcie odpowiednich wniosków
dla ba]<tericlogiczneI oceny bekonów i sołatnek
bekcncrvych.

Wiadomo, że dla wvpro,dukowania przez
gronkow-ce enterotoksyn' w ilościach szkodli-
wych dla z|drowia, potrzebna jest odpowie,dnio
auZa itcSe tvch ł;aklerii w pro,dukcie oraz od-
powiednie warunki środowiskowe. W trakcie
badań własnych nie stwierdzono enterotoksy-
ny w probkach bekonów wykazujących obec-
nóść gionlkowców potencjalnie chorobotwór-
czych. Nie zauważono też szkodliwego oddzia-
ływania tych bekonów po spożyciu ic}l' ptzez
luO"zi. iVloŹna by więc wnioskować, że stwier-
dzane początkowe żakażenie beł<onów w iioś-
ciach nie przekraczającvch 100 łv 1 g, nie po-
winno być przy,czyną ich dys,kwalifikacii, tyrn
bardziei, że bekon od szeregu lat eksportowa-
ny za granicę lub przekazy,Ivany do spozycia_ w
tilu, ńie stąnowi problemu sanitarno-epide-
miologicznego w zakresie zatruć gronkowco-
wych. Spośród 18 szczepów koagulazododat-
nich wyosobnionych z badanego materiału, 11
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określono iako zdolne do wytwarzania erntero-
toksyny na sztuczny:m podłożu. Wydaie się
jednak, ze normalne rvarunki ,przechowywania
beko,nu a zwłaszcza niska temperatura, nie
stwarza,ią mozliwości dla wyprodukowania
enterotoksyny w tr,rm produkcie.

Osobnego omówienia wymagaią rozbieżności
w wynikach uzyskanych yrzy izolacji gron-
kowców potencjalnie chorobotwórczych na
różnych podłożach, Zdecydowanie najlepsze
wyniki uzyskano na agalze staphvlococeus No
110 z dodatkiem żółtka, Podłoże to nie było
dotychczas stosowarre w naszym kraju na
szetszą skalę a jego wprowad,zenie do badań
posiada na pewno duży wpływ na uzyskane wy-
niki i może przyczynić się do stworzenia obiek-
tywnych podstaw dla bal<teriologicznei oceny
produktów wykazuiących obecnośc gonkow-
ców.

Wnioski
1. Bekon i solanki bekonow,e w ]normalnych

warunkach prcdukcyjnych mogą wyl<azywać
obecn,ość gronkowców potencialnie chorobo-
twórczych rv ilościach do i00 w 1 g,

2. Przv stwierdzenitt w bekonie gronkowców
potencialnie chorobotwórczych w niewielkich
i]cściach, prcdukt ten nie wykazuie obecności
enterotoks_r,"ny a iego przydatność do s,pożycia
nie powinna byc kwestionowana. Również so-
lanki bekonowe zalervowe wykazujące niewiei-
kie ilości wymienionych bakterii, mogą być
użvwane do dalszei produkcji.

3. Agar Staphylococcus No 110 z dodatkiem

Tabela 1

Wynik badania warstw powierzchown},ch
próbek bekonów w kierunku gronkowÓów

pótencjalnie chorobotwóIczych
Nr

bekoniarni zględnieniem
ogólnie nych próbek

karkówka polędwica'|jszynka

+l-

+l++l+l
t l:
+i+-
+1++l+l+

żóŁtka nadaje się do badania bekonów i solanek
a iego wprowad,zenie do powyzszych badań po-
siada duży wpływ na \Ą,altość uzyslriwanych
wvników.
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Ka$ełs C. - 
IłccneAoBaHłIg rłnJlnqrłfl noTeHqraJlr-

rlo'rraro""rr"rrx cra$rłnoxoxroB Ił Bo3MożItHocTI,{ ttpo-

AyKIIIĄI{ IłMI{ gnTepoToKcrrHa s dexonax n dexogntrx
3aJII|BHI,IX PaCCOJIaX,

7Iccłe4oea.rru cTerrellF, 3apa>KeHmfl npo6 6exonon
lł oerogHsrx 3aJII{BHbIx paccoJloB noTeH!,{aJIF,Ho Iia-
,o""rr"rr"r, craQlłnor<orxaMr{ (n.il,c,), IIpo6u 6panlł
I{3 20 oeKoHHLIx 3aBoAoB B HopMaJIL,FIbTx ycJIoBT4flx

.rpołyoqrr. YcraHoerł.lrrł np,4cyTcTBJ4e 9TJ4x 6arre-
pilń Ha noBepxHocTr{ 6er<orłos ,1 B paccoJIax lłs 18

6exoHnsrx 3aBoAoB r.e. e 90?ó. B 6olree rny6or<rłx
cnogx 6exorłoB rI.il.c. He HarLIJIT4, KoJril,łec. eo n,n,c,
g 6exorłax He flpeBbllilaJlo 100 6arreprłił s 1 r, a s
paccoJlax 100 6arteprłń s 1 rrłr (sa ]4_cKJITotleH,,1eM

i- 
"póO 

p.ńJIa). B fipoBepeH}IlTx npo6ax 6exoHoe

."r"'p"ro".rua rre o6napy>XylJII|, u y jPl"1. c,EleBilL,Ix

Ór, 'arpoOa, He rła6łro4aJlT4 KaKilx-Jliloo clłNtnroMos
sa6ołeBarrrg.

Calłlrlr Jlyqrur{M NleToAoM o6napy>ł<eH,{E np,{cyT-

cTBI,{fl fl.[.c. B MaTepr4aJle oKa3aJIcE IIoceB Ha alap
Śi"pńvtÓ.o..", Ns it0 c >KeJITKoM, Cpasrrrłrenlno
MeHee xopoluIłe pe3yJIL,TaTbI [oJIyTlaJ]rł aa arapłłoił
cpeAe no 

-Chapman u Zebovitz,

Kafei S. - 
Investigations on the oceurrerrce of po-

i-*iiriv pathogenió Staphylococci and the po§sibi,

iŃ ot"the secietion of enterotoxin in bacons and

lracon curing łrrines.* 
iire autnoi tested the degree of c]ontamination with

p"i;;1;rr, patho8enic Stńhylococci of 
^samples, 

of
bacons and bacon curing brines taken from 20 lra-

"o"Ji"toń* 
during n,orńal wolking coilditirons, Tńe

;;;.;;; Ó,f th.,*,. ńior,o,o,rganisms _wa,s found on the
'rurrr." of the bacons and in the brine oi 18 bacon-
iu.tori".-tgOń. r:nu potentially pathogenic,Staphylo-
;;;;i;;.; not found^ in deepór layers,on the bacon,
ińó- n,rmU". of these ba,c,telria ńn the baoorr samples
*u. "ot 

greater than 100 i,n 1 g,, or 100 ,irn 1 ml in
tń"-ł:.lnu]łr"ths (wiih the exception of 2 brine sam-
ili..i-i"-tń" samples of tested"bacon the presence of
Ó"feioto"i" was ilot f,ound, and n,o sym,ptoms of ill-
lru.i *".. obse,rved in people who corlsumed these
samples.- 

rro't 
"u, 

investigating th,e materia,l de,scribed for
potentially patńogenic Staphylococci, the best re-
iuttu *"i" Óntain"a on agal Siaphylococcus N 1,10

ńtń tr." 
"aOition 

of egg-yoTk, in comparlson with the
aga,r Chapman and Zebovitz.

Kafe1 S. - rnvestigations sur l'apparition de staphy-
i"."s""i potentiellóment pathogórres et_la possibilitó
ł" ńoO"Ótion d'entórotoxine dans les bacons et les
§aumllres de bacons.--i'.,rt".r" 

investigea le degró d'infection par les sta-
phylocoques potenlielie,ment pathogdnes des ópreuves
łe'baoońs ef de saurrrures de bacons prólevós dans
20 fabriques de bacon des condition, ,16 ,pąles de pro-
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,Cuction. On oonstata la qrrósencę de ces mi,croo,rganis-
mes d 1a surface des bacons dans les saumures prc-
venant de 18 fabriques de bacons (900/o), Dans ieś
couches intórieures des bacons ,on ne constata pas de
staphylocoques potentieilement pathogćles, Le nornbre
cle ieŚ micro,organismes dans les óchanti1lons de bacon
ne dópassait pas 100 dans 1 g et dans,les saurnures
100 dins 1 m1 (d ]'exception de 2 óchantill,ons de
saurn,ures). Dans 1es ćpreuves ,de bacons inv,estigees
,on ne constata pas d'entórotoxine et aprós ]a co,nsorn-
rnation les persónnes qui en avaielri mangó ne dómon-
irćrent pas de ,symptornes morbides.

Pendant I'investigation du matóriel sur la prósence
Ces staphyloooques potentieliem,ent pathogónes on o,b-

tint leJ meilleurs rósultats sur l'agar Staphylococcus
No 110 avec addition de jaune d'oeuf en comparaison
avec l'agar de Champan et Zebowitz.

Kafel S, - Untersuchungen iiber Auftreten der po-
tentiell paćhogenen §taphylokokken sowie iiber
Miiglichkeit der Erzeugung von Enterotoxine in Ba-
conen und Baconsalzlacken.

Zur Untersuchung ijber den Grad der Infizierung
mit potentiell patńogenen Staphylokokken der Ba-
cone und Baconsalzlacken, gelanĘterr aus 20 Bacon-
fabriken in normalen Produktionsbedingungen ent-
nomrnene Pr,oben. Die Anwesenheit der genannten
Mikroorganismem wurde festgestellt auf der Ober-
fliłche der Bacone sowie in den Salzlaken der 18 Ba-
ccnfabriken, was 9096 ausmacht. In den trieferen
Schic}rten der Bacone wurden keine potentiell patho-
gene Staphylokokken gefunden. Rakterienzahl in den
ijacontpro]:"n i.iberstieg- nicht 100 in 1 g. in den Sa]z-
1ackeń- 100 in 1 mi (mit Ausnahme von 2 roben der
Salzlacke). In den untersuchten i3aconproben ist keine
Enterotoxine nachgewiesen worden und nach der
Verzehrung der Próben durch l/Ienschen, bemerkte
rnan keinłlei krankhafte Symptome. Bei der Unter,-
,".ńr"i dós besprochenen Materials in Beziehung auf
potentie'il pathog-ene Staphylokoklren }ieferte die be-
sten Ergebnisse Agar -Staphylokokkus N" 110 mit
Zusatz 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 Carrć. Etude comparBe de son pouvoir pro-
tecteur. (Przygotowania surowicy przeciwnosówko-
wej na byłtle i mianowanie. Badanie porównawcze
włisności ochronnych). Bull, de l'Acad, Vet, de
France 1963, 36, 41-45. Publioations I.F.F,A. Lyorl
1963-1964, 159-163.

Autorzy uodpornili 2 jałówki wirusem nosówki ze

śledzion iretek-zabityc} vtr czasie agonii oraz wirusem
iiofili"o*r.rym z Łego samego,szczepu (4,iniekcje pod-
.t O*" w oóstępacir co ok. 2 tyg. po 150-200 mI 200/o

wyciągu).
Miano otrzymane j srrrowicy przy seroneutralizac ji

na zarodkacir kurzych wyniosło 103,7 lub 102,88

j.i0.2 ml (rv stosunku do 100 IDso wirusa), Miano suro-
ivicy końskiei wynosiło 1gz,az j.la.2 ml. Badania po-
równawcze ni fretkach wykazały co następuje:

- surowica przeciwnosówkowa psia dała pewny wy-
nik ochronny w dav/ce B ml (przeżyło z7,), w dawce
9 ml zabezpieczyła wszystkie fretki (2/2),

- ,lriowicu §rzeciwnosówkowa końska wykazała wy-

"ir.-n.ńro""v 
w dawce B ml u 1 fretki na 3 zakażo-

ne, a w dawce 9 m1 u 2 na 3 zakażone,

- .u"*"i"" przecirvnosówkowa b;ydlęca rv dawce 6,8

i 9 ;1 uchroniła orl śmierci wszystkie fretki za-
każone.

Pr"v Ja*." ? ml jedna sztuka padła na_drugi dzień
Powyższe dane wskazują na, możliwość produkcłi

.t"t".i.Ó: surowicy przeciwnosówkowej na bydle,'- T, Jastrzębski


