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trucia. Między. wlzuceniem liści do klatek, a
zauwazeniem objawów choroibowych minęło
około 5 minut. Nutrie zjadły I-2 dużych liści.

Na ,mtiejs,cu st,wierdzriłem, że chorych jest 6 doro-
słych nutriń: 5 samic i 1 sarniec. Wszystkie samice
były kotne około 3 rrriesiiące. Zwierzęta były oso-
wiałe ,i u,nikały wody, poza ,samcern, który chętnie
przebywał w wodlzie. nie ,dając ,się z niej wypędzió.
Z pyska spływała zw erzętorn co krilka sekund obficie
śtrina. Oddech był szybki i narsilony. Podczas poru-
szatlia się, zwierzęta wykazywały wybitnie chwiejny
chód, a nawert padały na bok. U sztuki, która była
najbard,ziej chora, m,ożna był,o zau:ważyć zaburzenia
świa,domości; stpło,szo,na nrie mogła trafić d,o klatki,
1ecz upor,czywrie próbo,wała wejść rdo małego o.tworu,
którym spływały nieczystości z klatki, Na swój ulu-
bio,ny p,okarrn, to jest rnarchew i jęczrn,ień nie reago-
wały, Zwienzęta st"raciły agresywnrość, m,ożna je byłobez obawy brać na ręce. Przy palpacji powłok
Llrzrr,srzinych wylstępowała wyraźna reakcja bólowa.

Zwierzętorn podańo iniel<cje kofeiny otaz
próbowano wlewać mieko do pysków.

Cbjawy chorobowe p,o około jednej godzinie
zaczęły ustępować, a po Łrzech godzinach

Przyczyną zatrucia okaz.ały się łiście rodo-
dendronu. Nutrie zjadły około 2-3 g liści na
1 kg żywej wagi.

Aby sprau,dzić doświadczalnie dzi,ałanie ró-
żanec"znika, p,odano go króIil<owi i świnko,m

morskim. Nie udało się doprowadzić do cięż-
kiego zatrucia, już jednak dawkia 1 g na 1 kg
yagi ciała wywołała objawy chor,obowe.
Swinki morckie jadły liście niechętnie, nato-
miast królik w pierwszej chwili zaczął jeść
z apetytem, Iecz po chwili zaprzestał jedzenia.
Trujące działanie róż,anecznika występowało
juz po kilku minutach. Objawami zatrucia był;z
nieznaczny ślinotok, osowiałość i b,Olesność
przy Omacywaniu brzucha. Wszystkie objawy
choroby mijały w ciągu jednej godziny. Zwie-
Izęta, kŁóre uległy zatrucil) nie chciały jeść
pOlrowllig 1iści rózanecznika mimo głodzenia.

Wnioski
Z opisanego wypadku i przeprowadzonych

doświadczeń wynika, że poza przeżuwaczarni
takze i inne zwierzęta rnogą ulec zatruciu ró-
zanecznikiem. Zatrucie z reguły nie kończy s:ę
śmiertelnie, gdyż w skutek szyibkiego wchła-
niLanja trucizny, zwierzę nie jest w stanie
przyjąć dawki lelalnej, która jest dosyć wy-
soka,
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zad.ość wymaga.niom, gdy z dostatecznym praw-
dopodobieństwem pozwala wskazać błąd pro-
cesu technoLogicznego. Korelację między wyni-
liiem tego badania, a technologiczną przyczy-
ną danego obrazu czystości rnikrobiologicznej
rozkłada jących się konserw przedstawia ta-
bela 2.

Rózne od.chylenia technologiczne pIccesti
plodukcji konserw sprzyjają rozwojowi mikro-
flory resztkowej i psu_ciu się gotowego WYl,o-
hu, Wśrod nich do najważniejszych, należą:

- niedociągnięcia technologiczne przeclrołvy-
wania surowców w okresie przed rozpoczęciern_
produkcji,

- trieprawid.łowości tcclrnoIogiczne pe1<1o-
\.,lania,

H|GIENA I TECHNOLOG|A SRODKOW
SPOZYWCZYCH

Rozdęcie puszek konserwowych pochodzenia drobnouslrojcwego
ll, Następstwa i technologia zapobiegania

Kf,tcdra Tec]]nologii MięSa WSR W Poznaniu
Kierowitik: prof. dr 'W. PEZACI(I

Konserwy w rozdętych puszkach, jak rów-
niez te, które rozkład_aja się bez tego rodzaju
łatu,o d.ostrzegalnych objawów, są najczęściej
niezdatne do spozycia. Ewentuaina inna oce,ni]
ich przydatności wymaga uprzedniego badania
bakteriologicznego. Badanie to 3est ztesztą
wskazane w kazdym przypadku rozkładu kon-
serw. Jedynie ono jest bowiem w stanie wska-
zać istotną przyczynę rozkład_u, aczkolwiek su-
biektywnie stwierdzone obiawy mogą spełniac
równiez rolę czynnika orientującego. Przvkła-
dową korelację przyczyn i subiektywnych ob-
.;awów rozkładu wsadu konserwy przeristawia
tabela 1,

Wynil; rrriItrobiologicznego błdania konser-
wy ob;ętei rozkladem czyni natomiast wówczas
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Tab. 1. Przykładowa korelacja przyczyn i subiektywnych objawów rozkładu lionserlv

Rok XXIV

objaWy subiekt],wne roZkładLt Jeerl Df:._\-czyna dro]]noustroiowa

wsad bez poważniejszych odchyień, smak i Zapacrr co najwyżej
Iekko mdly, a m ięso }]eklowane nieco szare.

T}erlo\^,ce Z gL,Llpy pałeczck okIężllic},; u,tórne Zal{aźc-
n 1e.

Prz].kra lvoń, rozrzedzona galafeta.

Zapach w zilsaclzie niezmieniony lrrb - poclobnic jak Smak -- mdly
i stęchty; baIWa l(as.ałków miqsa 1;el<lou,ancgo lrierzadko bcz Zmia-
l]\, l1lb szara$a.

Tlenos,ce Z gI,tlp), odmieńca; Wtól,ne Zakażenie.

BeZt]enoWc() WZglqdne Z Hlllp], płłccZeli sielln()-ZieII-
triaczanl,ch.

DLlżo EaZów, często mniei ltlb s,ięcej spienionychl pfZykra woli;
galarcta tozrzedzonaI składniki mięsne odbarwione i rozpadające
się; ściana wew,nętrzna puszki ma rmurkowana.

BcZtlenoWce ZarOdtiikLrjące. np. cloStriditlm nLltriIi-
ctlm i clostridiun] S}roIogenes,

Tab, 2. Technologiczne pl-zyczyny rozwoju mikroflory lozl(ładu konserw

S]]laB dZian I Uuil l]i
I

I

I Zakażenie surowca przed zapusz- | l,losc na]częscle] nrewrelka lKl nre wyKrelKowai}'
I kos,aniem - ZasLrzeżenia odnoś- | lv konserwie z uwagi na wa iskowe (brak tlenu lubInie hiAien],nrodtlkc.ii. lZbyt obniżone jego ciśnienie

I,'otn]r wegetź]tye,ne 1) obló)]ka cieplna o niedosta- i ąTa"dg. wsZyStkim d."\,oinki i, u,z.ględne tlenou,ce ", Ę..,P{, Ę1,]
t lenos-ców tecznej efektywności biotogicz-'cillusr);_tlenowców bezwzględn],ch blak całkowicie lub jest ich

I alo; gdv puszka Dieszczelna, głó lrakterii Znajdują
puszka i zakażellie l ę najczęściej w obwodowych c elwy, gdy niedo-

owaniu, ] ateczna obrobka ciep]na - prze W środku pLLsZki.

l ,.^k^ż"ni" sl,rów.A ."r",] ,r.,,.z- l I]ość naicześciei niewielka iki nie wykiełkowałyZakażen|e surowca nrzed zapusz- | lloŚć najczęŚcie,i niewielka iki nie rvykiełkowałPIZetrwalniki tle-
nowco\Y

l]eztlen ot,cóW

1

Jak wyżei.

l

bloku zw),kle nało; ogólna liczba tym większa, im większe nie-
doprzanie

PrZetIs,aIniki l]eZ-
tIenowców

Najczęściej nie dużo. bo chlorek sodu i pfawdopodol]nie nie-
które imińokwasy wstlzymu ją wytwarzanie; im StaISZe rozdęcie,
tym ilość przetrwalników większ3.

') ]M erw s l, w których stwier ieczyszczenia baktelyjne, g}ównymi, jeżeli nie je-
rlynymi lami Sztkowcj były przc ące baktcric tlenowc. Szczcflóll]ic ClLlżą aktywn()Śc
]]iocL]eni ją dr roclzaju Baaiuus. i F. _ Plzctrwa]nikl]jźlcc (lrobnoustIoje tlonowe
W konselwac]] mięsnych, clyscrtacja SGGW, warszawa, 1964).

- dodatck przyplaw z błędami towarowy- tywirości obróbki cieplnej bądż też ułatwiają
mi, ńtórne zal(azenie konselw po zapuszkowaniu.

- dodatek żelatyny, l<tórej czystość mikro- Obnrzeniu trwałości uzytkowei konserrłl
biologiczna nie odpowiada wymaganiom,

- użycie do produkcji puszek uszkodzonych,
zkorodowanych oraz nieszczelnych i nieprawi-
dłowo na zamykarce zamkniętych,

- zwłoka w rozpoczęciu obróki cieplnej po
zamknięciu puszek oraz przetrzmy\Manie ich ,,v

tym okresie w nieodpowiednich waTunkach
cieplnych, konserrvy. W kazdym pxzypadku jest on zarv-

niedociągnięcia technoiogiczne obrobki :1"_§: ':::T:,r^,,:'_:i::*' 
przechowywania

cieplnej konserw, 
tą LgLllllvlv.|ILzrlę bardziej sprzyjają roz\^'oiowi bakterii.

- niedociągnięcia technologiczne pierwszej , .I]"|1_1,"'dłowoŚci 
technologiczne Peklowania,

fazy poprodukcyjnego wychładzani" po"."r*, które,wP_łYwają na trwałoŚĆ l<onserw, to Prz"-
p r z e c h owyw an i e g o t o,uvvc h r. o,-,. * ui * f .Ti"J.il' H, ;ii'"'"T "§3;nd"[' ""X J"ti:YS::

magazYnach o zbvt wYsokiej temPeraturze, _ "i" 
,"i""r.i zalewowe; o #ątpliwej przydat-

- poprodukcyine obrażenia mechaniczne pu- ności użytkowej. W tyótr ot<oticżnościach, dojść
szek, moze nie tylko do namnożenia się bakterii,, ale

- ogóIne nied.ociągnięcia sanitarne w okre- również do niekorzystnej zrniany jakościowei
sie produkcji konserw. ich populacji. Wspomniane selektywne zmia-

Istota wpłyrvu wynrienionych błędów postę- ny populacji pewnJvfl,], przy_
powania w czasie produkcji korr"e.- tądZ on- najmniej sto e autoiityczny-
chodzenia się z nińi po ,ikoń"ronym procesie mi znrianami sa. W miarę icl,l
t,echnologicznyrrL sprówadza się db ,r"hvbi"ń postępu mięso staje się coraz IePszą Pozywką
cilvojakiĘo róaza ji. Wszystkic ilolviem ,,ieau- illa bakterii. Z tego rn. in, powodu na produ]r-
ciągnięcii "ą 

pr"y"ryną 'niedostatecznej efek- cię konserrn, nie nadaje się mięso z jal<inrikol-
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wiek obiarvami rozpadu autolitycznego, Oprócz
nrikroflory denitryfikacyjnej w czasie peklo-
wania takiego mięsa wzmaga się rozwój bak-
terii proteolitycznych bądź też zmieniać się
mogą niekorzystne właściwości lizjologiczne
bakterii denitryfikujących, Zbyt intensywny
rozwój mikroflory denitryfikującej może być
z,resztą niepożądany, gdyż redukując związki
azotowe, zastosowane przy peklowaniu, pod-
noszą one m. in. ciśnienie częściowe tlenu
i stwarzają warunki środowiskowe, które
sprzyjają rozrvoiowi tIenowcou,ej mikroflory
rozkładu białka.

Dodatek do konserw przypraw z błędami to-
u,arowynri, np. przypraw dłuzej bądź nieoclpo-
rviednio przechowywanych nie jest dopuszczal-
ny, gdyz na takich przvprawach z łatwością
t,ozwijają się bakterie. Dodatek pTzypra\J\] z
błędami towarowvmi obniza zatem skuteczność
obróbki cieplnei poprzez wzrost rvvjściowej
liczby drobnoustrojów.

W podobny sposob wpływa dodatek żelaty-
ny o zakażeniu drobnoustrojami, przekraczają-
cym dopuszczalne zakażenie zaróuzno w zakre-
sie ilościowym jak i jakościowvm.

Użycie do produkcji puszek uszkodzon)zcłr,
zkorodowanyclr, nieszczelnych i nieprawiclłorvo
rra zamykarce zamknięt}.ch, ułatrvia ,uvtorną in-
fekcję w trakcie d.alszych faz produkcji oraz
podczas przechorvywania gotowego wyrobu.

Zwłoka w rozpoczęciu obrobki cieplnej po
zamknięciu puszel< pod.nosi prarvdopodobień-
stwo ba]<teryjnego rozdęcia konserw wówczas,
gdy są one przetrzymywane zbyt długo w wa-
iunkac]r temperatury, sprzyjającej rozuzojolvi
mezcfili, ti. w temperaturze wyższej od 10-12'.
Zwłoka ta obniża skuteczność obróbki cieplnęj
w wyniku wzrostu liczby drobnoustrojów.

Niedociągnięcia technoJogiczne obróbki ciepl-
nej mogą być przyczyną zarowno c].odatkowe-
Łqo namnozenia się mikroflor.y iak i niedosta-
tecznego jej unieszkodlirvienia. Do błędow w
ten sposób wpływających na trwałość konser-
vły zaliczvć trzeba w pierrvszym rzędzie nie-
równoczesne ogrzewanie wszystkich puszel<
wyjaławianych w danym warniku, zbyt powol-
lre dogrzewanie szczególnie rv zakresie tempe-
ratur nizszvch od 40o oraz zbyt niską szczyto-
w,ą temperaturę wyjała.ł,iania bądź niedopaso-
,uvanych do jej wysokości, czas oddziaływania.
Niedociągnięcia tei fazy procesu technologicz-
nego stanowią zasadniczą i podstawową przy-
czynę roz]<ładu konserw z rozdęciem i bez roz-
dęcia puszek, gdyż powodują nied_ostateczną
inaktywizację enzymów baktervjnych. Współ-
(-z€sna technologia dysponuje wielu możliwoś-
ciami podniesienia tei skuteczności nie tylkc
poprzez przedłużenie czasu lr-lb podniesienie
temperaturv pasteryzacji bądź sterylizacji. Wy-
starczv borł,iem wskazać na możliwości pod-
lriesienizr współczynnika przejmowania ciep}u
1cyrkulacja ostatniego wymiennika ciepła poza

42o

ścianą opakowania bezpośredniego1), autokla-
q,y obrotowe) czy też na uzupełnienie pastery-
zacji przez wyjaławianie promieniami jonizu-
jącymi 2).

Do najczęstszych niedociągnięć technologicz-
nych pielwszej fazy poprodukcyjnego wvchła-
dzania konserw zaliczyć trzeba zbyt powolne
]ub niedostateczne w5rchładzanie bądż użycie
wody, budzącej zastrzeżenia od.nośrrie czystości
mikrobiologicznej. W pierwszym przypadku
ułatwiony zostaje rozwoi mikroflory resztko-
lrej konserw, w drugim - stwarza się możli-
wość ich wtórnego zakażenia. W literaturze fa-
chowei nie brak doniesień, które wskazują, że
lrp. chlorowanie wody używanej do chłodzeni;l
konserw zmniejszyło nawet pięciolirotnie ilość
psujących się i rozdętych konserrv 3). Nieszczel-
ność puszek, porłrstała podczas poprodukcyjne-
go wychładzania, jest z reguły niewielka (tzw.
mikronieszczelność), nierzadko przejściowa, ale
stosuńkowo częsta. Dośrviadczalnie bolviem
stwierdzono, że B,30lo puszek iest w tym ckresie
nieszczelnych i że wraz z lvodą chłodzącą prze-
nikają do ich wnętrza d_robnoustroje 4) 

.

Konserwy są niewłaściwie przechowywane z
reguły wówczas, gdy temperatura magaz},nu
jest zbvt wysoka w stosunku do osiągniętego
skutku biologicznego obróbl<i ciepinej (pastery-
zacji, stervlizacji). Warunki te działają jako
aktywator rozwoju mi]<roflory resztkowe-i kon-
Serw.

Obrazenia mechaniczne puszek przy pako-
waniu, w czasie transportu czy w obrocie zao-
patrzeniowym otwierają drogę do wtórnego za-
],^ażenia ich zawartości.

Ogólne niedociągnięcia sanitarne ze strony
pracowników, pomieszczeń i wtządzeń produk.-
cyjnych w czasie zanim nastąpi hermetyczne
zamknięcie puszek obniżają biologiczny skutek
obróbki cieplnej, Na obniżenie tej efektywności
wpływa dod.atkowe zakażenie (wzrost ilościo-
wy lub zrniana iakościor,va populacii) bądź też
stworzenie ogólnych lub lokalnych warunków
bardziej sprzvjających rozrvoiorvi bakterii.

W przypadku produkcji parówek lub innych
kiełbasek w puszkach ich psuciu sprzyja po-
nadto; użycie osłonek naturalnych niedostatecz-
nie rł,yjałowionych; paró,*4<i puszl<owane bez
osłonek są z tego powodu konserwą potencjal-
nie trwalszQ, niedornzędzenie stykowe na koń-
cach batonów, jak równiez ogólne ich niedo-
wędzenie, za]anie parówek lub kiełbasek nie-
dostateczną ilością solanki na skutek czego
końce batonów wystają ponad iei zwierciadło.

Przyczyną wskazanego niedoboru solanki
może być żamykanie puszek na obracającej się
qłowicy w wyniku czego część so]anki wylewa
się z puszki pod wpł5;wem siły odśrodkowei.

]) Glerum J. A. - Hcat penetration in canne(l hams, Ann,
illst. Pastcur, Lille, i957, 7, 20.

2) Radiation preservation of cLlred meat, Meat ProgresS,
1964,4,2.

3) Patrz odsylacz 7 części I publikacji pocl tyn] samym ty-
tLlłem, Mc(lycyna Wet.24,6, ]9s8

1) Majewska D - Szczeluość konserw i metody jej l]adil-
nia, Medycyna wet. 24, 403J 1965.
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W okresie zauwaz,enia wzdęcia puszek pocho-
dzenia bakteryjnego konserwa jest już z regv-
ły rozłożona w takim stopniu, że z natury rze-
czy nie nadaje się ona do spożycia. Inna decy-
zja rnoże byó rozważaną tylko w bardzo wczes-
nych okresach tego rozkładu. W tym przy-
padku ocenę przydatności spożywczej konser-
,wy trzeba oprzeć na wyniku badania mikrobio-
logicznego.

Kontrola przebiegu procesu produlicji kon-
serw, mająca na uwadze m. in. również prze-
ciwdziałanie rvszystkim omórx,ionym, niepożą-
clanym odchyleniom technologicznyrrr, jest
oczvwiście zaTazern najlepszą ich ochroną przed
rozkładem, a szczególnie przed rozdęciem pu-
szek pochodzenia bakteryinego.

Adres autora: prof , clr Wincenty Pezacki, Poznań, ul. Ma-
zowiecka 48

Badania koreIacii pomiędzy trwałością wędlin, a zawartością soli
w ich {azie wodnej, w roznych warunkach i okresach składowania

ED\MARD STRZELECKI, TERESA WIDEŃSKA, BLANDYNA CADER-STRZELECKA

zaktad Higieny Produktów zwierzęcych Instytutu wcterynalii W PułaWach
Kierownik: prof. dr z. GAUGUSCH

Na trwałość wędlin i wyrobów wędliniar-
skich może mieć wpływ między innymi ilość
i jakość mikroflory w nich wvstępującej (3,

4,5,7,12, 13). W produktach mięsnych znajo-
mość stanu bakteriologicznego może dawać cen-
ne informacje odnośnie ich świeżości i trwa-
łości.

W solonych lub konserwowanych chemicznie pro-
duktach mięsnych sól i chemiczne związki konser-
wu jące utrudnia ją rozwó j proc gicz-
nych (?). Proporcja soli (oraz che-
micznych konserwujących) do w jest
zasadniczym czynnikiem, który decydu je o aktyw-
ności biologiczn i do
wody rvyraŻany któ-
ry rvynika z ok dnej
i obliczany jest

tprocent so]i_; 100)

procent wody-- : wsPolczynnrlt

Rozróżnia się trzy grupy produktórrr mięsnych, któ-
rych wielkośó tego współczynnika rvynosi: 1) ponad
20, 2) pomiędzy 70 a 20 i 3) poniżej 10 (7). W pier,"v-
szej grupie produktów istnieje mała możlirvość roz,
mnażania się bakterii lub występowania ich mikro-
biologiczno-enzymatycznych czynności. Bakterie, cho-
ciaż żyją, są nieczynne i ich ilość maleje podczas
składowania. Dlatego początkorva wysoka iiośó bak-
terii nie zawsze odpowiada stanowi świeżości i trwa-
łości produktu. W drugiej grupie produktów mogą
się roz.ł,ijać tylko niektóre drobnoustroje tolerancyj-
ne na działanie soli. Zwykle iego rodzaju drobno-
ustroje są enzymatycznie nieczynne w stosunl<u do
białek i innych składników mięsa. Z reguły aktyw-
ność tych enzymólv jest hamowana przez wysokie stę-
żenie soli i innych chemicznych środków konserwu-
jących, W efekcie ilość bakterii nie pozostaje w ko-
reiacji ze stanem śrł,ieżości i trwałości produktu. W
trzeciej grupie prodlrktó,,v może rozwijać się rvięcej
rodzajów drobnoustrojów, jak np.: Micrococcus, Ente,
rococcus, Achrolnobacter, PToteus i Pseudomonos, 4a-
tomiast przy lvspółczynniku poniżej od 5-6 mogą być
również znalezione Clostridia. W produktach o współ-
czynniku poniżej 10, czynności enzymatyczne są mniej
hamowane i przebieg reakcji rozkładu jest podobny
jak w niesolonych produktach mięsnych. W konsek-
wencji prz;, orzekaniu stanu świeżości i trwałości
mało solonych produktó,"v mięsnych ilośó bakterii
może być rvażna. W surowych produktach mięsnych,
wolnych od chemicznych środków hamujących ale za-
wierających dostateczną ilość wody, granica pomiędzy

50 a 100 mln drobnoustrojów na 1 g produktu pokry-
wa się z wystąpieniem organoleptycznych objalvów
zepsucia (7),

W wędlinach i w r,vyrobach wędliniarskich, przewi-
dzianych normami do produkcji w kraju, tylko 40lo

posiada współczynniki zawartości soli rv fazie wodnej
ponad 10. Współczynniki pozostałych przetworów
kształtują się poniżej l0, z czego bezwzględna więk-
szośó tych produktów charakteryzuje się współczyn-
nikami poniżej 5 (14). Dla przetworów posiadających
tak niskie współczynniki ilość flory bakteryjnej ma
duże znaczenie.

Do oceny świezości i trrvałości tego rodzaju
produktów nie rvllsfąlg2y jednak znaiomość
rłzyłącznie stanu bakteriologicznego, Niezbęd-
na jest równiez znajomość innych czynników.
Z dotychczasowych dostępnych doniesień wy-
nika, że czynniki takie są oznaczane najczęś-
ciej niezależnie od siebie. Próbę znalezienia ko-
relacji pomiędzy niektór;,mi z tych czynników,
a w szczególnoŚci pomiędzy zawartością soli w
fazie łvodnej oraz czynnikami organoleptycz-
nymi, mikrobiologicznymi i chemicznymi, ma-
iącymi wpływ na stan świeżości i trwałości
produktów, podięto w tej pracv,

Materiał i metody
Materiał do badań stanowiły próbki: kiełbasy zwy-

czajnej składowanej rv magazynie chłodzonym (+6cC)
i niechłodzonym ( 1 18'C) w ciągu 35 dni. Wszystkie
próbki rórvnocześnie poddawano badaniom organolep-
tycznym i chemicznym. ogółem wykonano 416 badań
i oznaczeń w trzech kolejnych seriach,

Badania or8anoleptyczne wykonano przy użyciu 5-
punktolvej oceny organoleptycznej rvędlin (1, 8, r1).

Z badań bakteriologicznych wykonano badania ja-
kościowe i ilościot,e, z czego w badaniach ilościowych
ozDaczano ilość bakterii tlenowych i ilość bakterii
proteolitycznych. Do badań jakościowych pobierano z
próbki materiał, którym wykonywano bezpośredni od-
cisk na stałe podłoże agarowe, podłoże Mc Conkey'a
i na szkiełko podstawowe. Następnie wykonywano po-
siewy na podłoża płynne: bulion odżywczy, bu]ion z
żółcią, podłoże Champana oraz podłoże z azydkiem
sodu w modyfikacji Burzyńskiej. Po posiewie podłoża
te inkubowano ptz.ez 24-48 Eod,zin w 'temperaturze
30oC. Następnie przesiewano,. z bulionu odżywczego
na agar zwykły, z bulionu z żółcią na podłoże Mc
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