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S RN e T :

IIrraTeabHOCTL PRIGHOM MYKM 3aBHCUT OT KadecTBa
CBIPbA ¥ OT MEeToxa NIponyKImHu. OOllee KOMMIECTBO
honMMeBoil KUCIOTHI BO BPEMA IPOAYKIMM ¥ CKJIAgMU-
POBaHMA MOCTOAHHO yMeHblIaercd. VIHTEeHCHMBHOE IIPO-
rpeBaHue, JOCTYM KMUCJIOPOZA M CBeTJIa BO BpeMdA IPO-
OYKIOMM BbI3BIBAIOT 3HAUMTEJNbHOE IIOHMZKEHME CcOoJep-
KAHMA (POJIMEeBOJI KHMCJIOTBI. B YCIOBAX NPOAYKIINA
PBIOHOII MYKM B ammnaparax HarpeBaeMbIX IIapoM KOcC-
BEHHBIM MeTOHOM yObITKM mocturaoT 60,0%. YObITRM
(OoMeROil KMCJOTLI IpKM HepepaboTKe ChbIpbA Pa3HbLI-
MM MeTomamMy (B TOM YIMCJE M TIJIAMEHHLIM) PaBHANIOTCA
ot 10 mo 100% a mocae crnagupoBanus oT 40 no 100%.

The nutritional value of fish meals depends on the
quality of raw materials and the methods of pro-
duction. The general content of folic vitamins in the
production process and holding gradually decreases.
The intensive heating of meals, the presence of oxygen
and light during the production causes graeat losses
in the content of folic acid, The losses of folic acid
reach up 60% at the production of fish meals in the
apparatus heated indirectly with steam. The losses of
folic acid during the production in dependence on the
used metods (including flame metod) fluctuate between
10—100% and after storage 40—100%.
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Pierwsze przypadki zatru¢ wywolywanych
u ludzi przez spozycie zywnosci zawierajacej
duze ilodci tlenowych laseczek przetrwalniku-
jacych, zostaly opisane przez Fliiggego
w 1894 r. (cyt. za 13) oraz Lubenaua w 1906 r.
(7). Zatrucia o tej samej etiologii opisali na-
stepnie: Kendal, Day i Bagg w 1916 r. oraz
Brekenfels w 1926 r. — (cyt. za 13). Ilo§¢ do-
niesien na ten temat zwiekszyta sie po II woj-
nie swiatowej, a szczegbdlnie w ostatnich latach
3, 4, 8,9, 10, 11, 12, 13, 15, 18). Dzi§ wiadomo,
ze sposrod przedstawicieli rodziny Bacillus,
zatrucia pokarmowe wywoluje niemal wylacz-
nie Bacillus cereus. Drobnoustrdj ten, podob-
nie jak i inne drobnoustroje warunkowo choro-
botworeze, wywoluje zatrucie pokarmowe do-
piero po bardzo znacznym mnamnozeniu sie
w zywno$ci. Clarenburg i Kampelmacher (3)
stwierdzili w podejrzanych produktach zyw-
no$ciowych 10° laseczek Bacillus cereus w 1 g
Hauge (4) okreslit ilo§é tych drobnoustrojow
w zywnosci, ktéra byla przyczyng zatrucia
pokarmowego mna 108, a w jednym przypadku
nawet na 10° w 1 g. Ostatnie obserwacje wy-
kazaly, ze zatrucia pokarmowe moze juz wy-
wola¢ zywnos¢ zawierajgca w 1 g od 10¢do 105
tych drobnoustrojéw. Nikodzmusz, Bojan,
Hoch, Kiss i Kiss (13) uwazaja jednak, ze za-
trucie wywoluje zywnos$¢é zawierajagca wiecej
niz 105 Bacillus cereus,

Mechanizm omawianych zatrué pokarmowych
u ludzi nie jest dotgd ostatecznie wyjasniony.
Niektorzy autorzy jak np. Buttiaux (2) przypu-
szezalg, ze zatrucia te wywoluja endotoksyna
uwalniajaca sie po strawieniu laseczek. Uzasad-
niajgc swoje stanowisko autor ten podkresla,
ze w zywnosci, ktéra wywolala zatrucie pokar-
mowe, zawsze stwierdza sie duze ilosci laseczek,

podczas gdy badanie katu chorych zwykle daje
wyniki negatywne lub wykazuje tylko nieliczne
laseczki Bacillus cereus (0—300 w 1 g). Wska-
zuje to nma nie infekcyjny charakter schorzenia.
Nikodemuszowi (cyt. za 16) udalo sie jednak
wyizolowaé Bacillus cereus z katu chorych przy
zastosowaniu podioza z dodatkiem alkoholu,
hamujacego wzrost innej mikroflory. Wiekszose
autoréw, a miedzy innymi Nygren (14), Schén-
berg i Konekamp (17), Nikodemusz i Csaba (cyt.
za 16), taczy chorobotwoércze dzialtgnie tego dro-
bnoustroju z wytwarzaniem lecytynazy (fosfoli-
pazy C) i enzymoéw proteolitycznych. Doswiad-
czenia Nygrena (14) przemawiaja za farmako-
dynamiczng rolg fosforylocholiny, ktéra, ze
znajdujacej sie w zywnosci lecytyny, odszczepia
lecytynaza przez Bacillus cereus. Autor ten
stwierdzit, ze fosforylocholina juz w bardzo
matych dawkach powoduje zwiekszenie perys-
taltyki jelit. Podobne dzialanie wykazywal wy-
ciag z zywnosci, ktéra byla przyczyng zatrucia.

Zatrucia pokarmowe o podobnym przebiegu
mogg jednak wywotaé rowniez laseczki z rodzi-
ny Bacillus nie wytwarzajace lecytynazy (9,
cyt. za 16). Przemawia to z kolei za znaczeniem
réowniez i innych zwigzkoéw powstajacych pra-
wdopodobnie z biatek zywmosci, pod wplywem
dzialania ma nie enzyméw proteolitycznych
wytwarzanych przez te drobnoustroje.

Z cytowanego piSmiennictwa wynika wiec,
ze poglady autorow na patogeneze zatrué po-
karmowych wywotywanych u ludzi przez Ba-
cillus cereus, znacznie sie od siebie réznig.
Przewaza jednak zdanie, ze odpowiedzialng
za powstanie tego rodzaju schorzenia jest
przede wszystkim lecytynaza (fosfolipaza C),
a wiec enzym wytwarzany przez wszystkie
szczepy Bacillus cereus.

39



Nr 1

MEDYCYNA WETERYNARYJNA

Rok XXVIL

Uwzgledniajac ten poglad, postanowiono po-
rowna¢ intensywnos¢ wytwarzania lecytynazy
przez szczepy wyizolowane z zywnosci bedace]j
przyczyna zatru¢ pokarmowych, z tg sama wia-
sciwodcig szezepdw wyizolowanych przy biezg-
cej kontroli bakteriologicznej zywnosci, ktorej
spozycie nie wywotato zadnych zmian chorobo-
wych. Spodziewano sie uzyskaé wyzszy stopieh
rozkladu lecytyny przez szezepy powodujace
zatrucia pokarmowe.

Nastepnie, biorge pad uwage mozliwosé cze-
Sclowej utraty aktywnosci enzymatycznej w
wyniku dlugiego przechowywania szczepow
na podlozach laboratoryjnych, wybrano kilka
szczepdw muzealnych 1 powtdérnie oznaczono
intensywno$¢ wytwarzania przez nie lecyty-
nazy po poprzednim poddaniu ich pasazom
przez $rodowisko z ktérego zostaly pierwotnie
wyizolowane.

Materiat i meltody

Ogoélem badaniom poddano 20 szczepéw Bacilius
cereus wyizoloewanych z produktow zywnosciowych
zaréwno pochodzenia zwierzecego jak i roslinnego *).

Wymienione szczepy podzielono na dwie grupy.
Do pierwszej zaliczono 13 szczepow uznanych za
czynnik etiologiczny zatru¢ pokarmowych jakie mia-
ly miejsce w latach 1965—1968. Byly to szczepy: nr
4758/65 wyizolowany z ciastka z kremem budynio-
wym, nr 670/67 i 707/67 — z sosu grzybowego przy-
gotowanego z koncentratéw, nr 2470/68 — z filetoéw
z dorsza w sosie pomidorowym, nr 2474/68 — z mle-
ka z kluskami, nr 2476/68 — z kotleta smazonego
mielonego, nr 2477/68 — z ziemniakéw gotowanych,
nr 2480/68 —z twarozku ze $mietana, nr 2481/68 i z
kawy z mlekiem, nr 2463/ — z twarogu, nr 1/65 i
2/65 z kaszanki oraz nr 53/66 — z watrobianki.

Druga grupe tworzylo 7 szczepdw wyizolowanych
przy biezgcej bakteriologicznej kontroli zywnosci, a
mianowicie: nr 4757/65 — z ciastka z kremem budy-
niowym, nr 4919/65 — z twarogu, nr 5379/65 — ze
sledzia w majonezie, nr 3901/68 — z ciastek z kre-
mem tzw. russel, nt Wr/68 z kielbasy litewskiej oraz
nr Wr/62 — z kaszanki. Szeczep nr 302/W-wa otrzy-
mano z kolekcji szezepow PZH w Warszawie.

W Dbadaniach oznaczono nastepujace wtaseiwosei
biochemiczne wyizolowanych szczepéw Bacillus ce-
reus:

1) zdolnosé fermentowania glukozy, arabinozy, ksy-
lozy i mannitolu na agarowych pdélptynnych podio-
zach syntetycznych bez dodatku peptonu (1),

2) zdolnoé¢ hydrolizy skrobi, przez posiew punkto-
wy na 2% agarze odzywczym z dodatkiem 1% skrobi
ziemniaczanej, :

3) zdolno§¢é hydrolizy kazeiny, przez posiew punk-
towy na podloze skladajgce sie z réznych iloSci 3%
agaru odzywczego i odtluszczonego mleka,

4) zdolno$é hydrolizy zelatyny, przez posiew punk-
towy na podloze Fraziera (1),

5) zdolno§é¢ redukeji azotandw na podlozu stalym
(1),

6) zdolno§é wykorzystywania cytrynianu sodu jako
jedynego zrodla wegla (na podiozu Simmonsa),

7) intensywnos$é wytwarzania lecytvnazy w plvn-
nym podtozu buforowym o pH 7,4 wg Nygrena (14)
w modyfikacji Pliszki (16).

Stopienn rozkladu lecytyny okre§lano iloSciowo
przez oznaczenie zawarto$ci fosforu lipidowego w
wyciggu alkoholowo-eterowym z hodowli badanych
szczepow na wymienionym podlozu. Fosfor onacza-
no kolorymetrycznie metodg molibdenowg wg Ho-
*) Autorzy dziekujg dr Bronistawowi Smykale z Woje-

wodzkiej Stacji San.-Epid. w Zielonej Goérze za udostepnie-
nie kolekcji szczepdw.
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molki (5) zmodyfikowana przez zastapienie przy spa-
laniu perhydrolu, 60% kwasem nadchlorowym —
HClO; oraz przez zagtosowanie przy wywolywaniu
barwy w miejsce eikogenu, amidolu wg Karpiaka (6).
Sposéb  wykonania oznaczenia: podloze Nygrena
rozlewano miarowo po 2 ml do préréwek i zakaza-
no przez dodanie po 0,1 ml 18-godzinnej buliono-
wej hodowli badanych szczepéw. Kazdy szczep po-
siewano do trzech prébéwek. Po 24-godzinnej inku-
bacji w temperaturze 37° zawarto$é prébéwek mie-
szano przez wytrzasanie, po czym z kazdej pobiera-
no po 0,3 ml hodowli i dodawano do 10 ml mie-
szaniny alkoholowo-eterowej. Mieszano powtdrnie
i podgrzewano na tazni wodnej do rozpoczecia wrze-
mia. Nastepnie ochiadzano i odstawiano na 30 mi-
nut. Po tym czasie dopelniano mieszaning alkoholo-
wo-eterowg do 10 ml i odwirowywano. Odwirowy-
wany wycigg w ilo§ci 5 ml wlewano do prdébowki,
odparowywano i po spaleniu 50% kwasem siarkowym
i 60% kwasem nadchlorowym, oznaczano fosfor me-
todg molibdenows. Roéwnoczeénie wykonywano prébe
kontrolng z niezakazonym podlozem Nygrena.

Wyniki i
Wiszystkie szczepy rozkladaty glukoze, =z
tym, ze 19 szczepdw wytwarzalo z niej kwas
juz po 48 godzinach inkubacji w temperaturze
30°, a jeden dopiero po 7 dniach. Zaden ze
szczepdw nie rozkladal arabinozy, ksylozy
i mannitolu. Tylko 8 szczepdédw rosto na podio-
zu Simmonsa po 7 dniowej inkubacji w tem-
peraturze 30°. Zelatyne hydrolizowaly wszyst-
kie szczepy, z tym, ze 13 intensywnie, a po-
zostale stabiej, ale wyraznie. Kazeine rozkla-
dato 14 szczepow, pozostate stabo. Azotany
redukowato 8 szczepow, slabo 3 szczepy. Po-
zostate szczepy nie rozktadaly azotandw w
cz%sie 7-dniowej inkubacji w temperaturze
30°.

Poszczegdlne szczepy, zaré6wno grupy pierw-
szej jak i drugiej, wytwarzaly rozne ilosci le-
cytynazy, przy czym intesywno$¢ rozkiadu
lecytynazy nie zawsze byla wigeksza u szcze-
péw wyizolowanych z zywnosci bedacej przy-
czyng zatrucia pokarmowego. Wykonane z
kazdym szczepem po trzy rownolegle ozna-
czenia, réznily sie nie wiecej jak o 5%. Uzy-
skane wyniki przedstawiono graficznie na
ryc. 1. Procent roztozonej lecytyny wynosit od
14,6% do 91,5%.

ROZIEAD LECYTYNY PRZEZ BADANE SZCZEPY BACILLUS CEREUS
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Ryc. 1. Szczepy wyizolowane z przypadkéw zatrué¢ pokar-
mowych przedstawiono w situpkach zakreskowanych.
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Nastepnie, uwzgledniajgc mozliwosé czescio-
wej zmiany aktywno$ci enzymatycznej] w wy-
niku dilugiego przechowywania szczepéw na
podlozach  bakteriologicznych, wybrano 6
szczepOw o roznej intensywnosci rozkladu le-
cytyny (27,6 — 31,1 — 37,9 — 62,1 — 70,7
oraz 81,1%) i omnaczano jg powtornie po wyko-
naniu pasazy przez takie same s$rodki spozyw-
cze z jakich zostaly wyizolowane. Pasaze po-
legaly na =zakazeniu tych produktéw 18-go-

potencjalng chorobotworczoscig badanych
szezepdw Bacillus cereus. Wydaje sie wiec, ze
oznaczenie tej wlasciwosci badanego szczepu
nie moze by¢ dostatecznym wskaznikiem jego
bezposrednie]j toksycznosci dla czlowieka.

2. Przeprowadzone badania nie wykluczaja
potencjalnej chorobotworczosci szczepdw in-
tensywnie wytwarzajgcych lecytynaze, jak
i mozliwosei powstawania zatrué pokarmo-
wych po bardzo znacznym namnozeniu sie w

Tab. 1. Rozklad lecytyny przez szczepy Bacillus cereus

Nr I = I p - Szezep muzealny Po pasazu
-0d0 ko, 7 . reg O 7o e e o e s o

szezepu | Srodowisko, z ktdérego wyizolowano szczen 300 370 300 370

. — S - S S S S S -
2480 twardg ze Smietang 21,6 37,9 19,4 26,6
2483 twarég 31,1 43,2 | 24.9 34,5
4758 | ciastka z kremem budyniowym 37,9 39,7 16,1 . 17,3
53-Wr watrobianka 62.1 67,3 52,1 ' 65,5
2477 | ziemniaki gotowane 70,7 67,3 71,7 ‘ 72,'5_
Wr-68* kielbasa litewska 81,1 74,2 82,2 82,8
Szczep wyizolowany z zywno$ci nie bedacej przyczyng zatrucia pokarmowego.,

dzinnymi hodowlami bulionowymi wybranych
szczepdw, a nastepnie ich izolowaniu z zyw-
nosci po 24-godzinnym jej przetrzymywaniu
w temperaturze 18 do 20°. Przed przystapie-
niem do oznaczania rozkladu lecytyny, inku-
bacje wyizolowanych szczepdw na podlozu
Nygrena przeprowadzano w temperaturze 30°
optymalnej dla wzrostu Bacillus cereus oraz
dla poréwnania w temperaturze 37°. Przepro-
wadzone pasaze wplynety tylko nieznacznie
na zmiane intensywnoéci wytwarzania lecyty-
nazy poza jednym szczepem (nr 4758), ktory
po pasazu rozkladal znacznie mniej lecytyna-
zy, bo az o 20%. Natomiast przy zastosowaniu
temperatury inkubacji wynoszacej 37° uzy-
skano u czterech szezepow nieco wyzsze ilo$ci
rozkladu lecytyny niz przy 30°. Roinice te
dochodzilty do okoto 13%. Wyniki tych badan
zestawiono w tab. 1.

Podsumowujge uzyskane wyniki nalezy
stwierdzié, ze stopien rozkladu lecytyny jest
tylko cechg charakterystyczng danego szcze-
pu, ale mie moze by¢ wskaznikiem jego bez-
posredniej chorobotwérczosci dla czlowieka.
Zatrucia pokarmowe mogg bowiem wywoly-
wac¢ szezepy Bacillus cereus wytwarzajace le-
cytynaze z rozna intensywnoscia, a momen-
tem decydujacym o powstaniu tego schorzenia
jest odpowiednio duza iloé¢ tych laseczek w
zywnosci. Potwierdzajg to rowniez dane epi-
demiologiczne wg ktorych zatrucia pokarmowe
wywolywala Zywno§é zawierajaca od 6X10?
do 1>X10° w 1 g laseczek Bacillus cereus.

Wnioski

1. Wykazano brak wspbélzaleznoéci miedzy
intensywnosciag wytwarzania lecytynazy a

niej nawet szczepdw wytwarzajacych mniejsze
ilosci tego enzymu.
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Orerwcku J., 3apan3gn 3., XMennoscku B, — WMHTEH-

CUMBHOCTEL NPORYKUHNM JEUMTHMHL3ILI miramMMamun Bacillus
cereus, M30NMMPOEAHHLIMUA U3 NPOIOBOJbCTEEHHEIX HPO-
IYKTOR.

VHTeHCHMBHOCTE NPOAYKIMM  JIENUTVHA3ZEI  (M.ILJL)
onpepenuay y 13 mTaMMoB B. cereus M30JMPOBAHHBIX
U3 NPOAYKTOB OBIBIUMX IOUYMHON aNIMMEHTapHBIX MH-
TOKCHMRAUMIT JIofelt u y 7 MTAMMOB BBbIJEJEHHBIX IIpU
TeKylllell O0aKTePUOJOIMUECKOM CcansKenepTuse. yera-
HOBVJIM OTCYTCTBYME KOPeJANM MeXKAY W.ILJA. M Ia-
TOT€HHOCTBLIO JICCJICJOBAHHBIX HITAMMOB. Y CTAHOBMIM
TOXe YTO KOJMYECTBO BBIENIAEMON JIeIMTUMHA3LI Xa-
DaRTEepPHO AJA OTAEeNbHBIX ILITAMMOB HO He HABIASTCSI
VMHAMKATOPOM MX IIAaTOTEeHHOCTHM. ANMMeHTapHble IMH-
TOKCHMKAIMY MOTYT BELISBIBATH INTAMMBI C pPa3JIMUHON
VLILJ; PeIlaljiMM MOMEHTOM OJNA BOIHMKHOBEHMA 3a-
fboMeBaHMA ABJIACTCA COOTBETCTBEHHO GOJBINOE HAMHO-
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skeHre DalMiIioB B. cereus B MCCJIAELOBAHHOM IIPOAYK-
Te. IIpoBezeHHbIE MCCACHOBAHMA He MCKIIOYAT HA
TIOTEHUMAJNBHOM BO3MO3KHOCTE MATOIeHHOCTU y IITaM-
MOB B. cereus c 60JbIION WM.ILJ., HM BO3MOIKHOCTH
BBI3BIBAHUA aJAMMEHTEPHLIX MHTOKCHMKALMI IIPOAYyKTa-
MM COAep3KaIMMK OoNblIOe KOJIUYECTBO bBarunios B
cereus LITAMMOB C OTPaHMYEHHON SH3MMATHM4YECKOI aKk-
TUBHOCTLIO.

Ogielski L, Zawadzki Z., Chmielowski W. — The
intensity of lecithases production by the strains of
Bacillus cereus isolated from food. .

The authors determined the intensity of lecithases

oroduction by 13 strains of Bacillus cereus isolated
from food which caused food poisonings in men,

ERYK ADAMCZYK, KAZIMIERA SYLWESTER

and in 7 strains isolated during current bacteriological
control of foods. No correlation was shown between
the intensity of lecithases production and the patho-
genicity of the strains tested. It was found that the
amount of lecithases produced was only a characte-
ristic feature of a given strain, but it could not be the
index of its direct pathogenicity. Focd poisonings may
be caused by the strains of Bacillus cereus producing
lectihases of different intensity, but the decisive factor
of the appearing of intoxication is the considerably
high number of the bacteria in food. However, our
investigations exclude neither a potential pathogeni-
city of strains intensively producing lecithases, nor
the vossibility of food poisonnings araising a consi-
derable multinlication of the strains with even less
enzymatic activity.

Udziat wolnozyjacych ptakéw (wrobli). w zakazaniu zwierzecych
produktéw spozywczych w zaktadach miesnych

Katedra Higieny Produktow Zwierzecych Wydzialu Weterynarii WSR we Wroclawiu

Kierownik: prof. dr L.

Stan higieniczno-sanitarny produktow spo-
zywezych otrzymywanych w zaktadach mie-
snych uwarunkowany jest wieloma czynni-
kami. Ws$réd mich istotne znaczenie maja
zwierzeta wolno zyjace na terenie zakladow,
zajmujacych niekiedy obszary siegajgce kil-
kunastu hektaréw. Nalezg tu rézne gryzonie
i ptaki, ktére znajdujac o kazdej porze roku
pokarm w dostatecznej ilosci, gniezdzg sie sta-
le na terenie danego zakladu wytworczego.
W poddanych obserwacjom zakladach mie-
snych przewazaty wréble. Zaobserwowano, ze
ptaki te w poszukiwaniu zeru, szczegdlnie w
chlodniejszych porach roku, bardzo latwo
przedostaja sie do rozmaitych pomieszczen
produkeyjnych np. do hal ubojowych, maga-
zynoéw odpadéw produkeyinych, wytworni
wedlin czy wyrob6w wedliniarskich i maga-
zynéw  gotowych produktow. Wedréwka ta.
niejednokrotnie tolerowana przez personel
rzezni, powoduje mnie tylko obmnizenie stanu
higieniczno-sanitarnego catego zaktadu, ale
moze by¢ przyczyng przenoszenia czynnikéw
chorobotworczych z odpadéw zakazonych na
gotowe do spozycia produkty (3).

W celu wyjasnienia roli wroébli, przyjeto;
ze lancuch zakaZny stanowig odpady produk-
cyjne lub zakazony surowiec (4) — wrdbel —
poélprodukt i gotowy produkt spozywezy. W
zwigzku z tym przebadano bakteriologicznie
tre$¢ przewodu pokarmowego ptakow odto-
wionych w halach produkeyjnych. Wyniki po-
réownano z wynikami badan mniektérych su-
roweow, poélproduktéw i wyrobow wedliniar-
skich, uzyskanych przez laboratorium mieso-
znawceze WIS danego zaktadu.

Baodanie bakteriologiczne przeprowadzono me-
todami rutynowo stosowanymi w laboratoriach mie-
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soznawczych (1). Przebadano 100 wymazdéw z kloaki
ptakéw i stwierdzono: 75 razy ziarniaki w tym:
31 gronkoweéw, 11 paciorkowcedw, 9 enterokokow,
1 pekietowca, 23 razy ziarniaki niezidentyfikowane.
Sposrod  gronkowcow stwierdzono: 12 razy szczepy
gronkowca katzlazo i hemolizc dodatniego, manni-
tolo-ujemnego, oraz 19 razy katalazo, hemolizo i
mannitolo-dodatniego.

Laseczki stwierdzono 85 razy, sposrod ktérych

82 razy katalazo dodatnie, w tym 13 razy Bac. cereus,

15 razy Baec. subtilis 1 34 razy laseczki katalazo do-
datnie blizej niezidentyfikowane.

Spoérdd laseczek katalazo ujemnych stwierdzono:
16 razy CI. sporogemes 1 7 katalszo ujemnych bli-
zej nieokreslonych szczepdéw. Z innvch drobnoustro-
jéw stwierdzono: Proteus 65 razy, E. coli — 61. Pa-
teczki z grupy Salmonella biochemicznie stwierdzono
4 razy, w tym z surowica HM aglutynowat tylko
jeden szczep. Précz tego stwierdzono 14 razy pleénie
blizej nieoznaczona.

Badania  bakteriologiczne  surswcow  miesnych
i gotowych produktdéw, przeprowadzone w tym cza-
sie, wykazaly, ze na 22 probki szynek surowych
17 razy stwierdzono ziarniaki, 11 razy laski tlenowe,
2 razy Proteus i enterokoki. Na 16 probek miesa
mielonego wieprzowo-wolowego stwierdzono: 16razy
ziarniaki i laski tlenowe, 10 razy E. coli i 1 raz
Clostridium sporogenes i enterokoki. W innvch wy-
robach garmoazeryjnych jak hemburgerv stwierdzono
na 39 prébek — zawsze ziarniaki i laski tlenowe,
21 razy E. coli, 2 razy Cl. sporomenes, enterokoki i
Proteus, oraz 1 raz Bac. cereus. Podobnie przedsta-
wialy sie wyniki b-dan ha=kteriologicznych mniekto-
rych wyrobow wedlinisrskich takich j=k: salcesony,
kaszanki, kielbasv pasztetowe, w ktoérych mimo pod-
dania tych wyrobéw dwukrotnej obrdébee termicznei.
stwierdzono wzrost lasek tlenowych 1 ziarniakéw.

Konfrontacja wynikéw tych badan wskazu-
ie identyczna flore bakterving svotykana w
kloace wrobli, jak tez w podlproduktach i pro-
duktach miesnych. Stwierdzenie obecnosci
drobnoustrojéw z grupy zatruwaczy miesa
wskazuie tez na mozliwosé wystapienia za-
tru¢ pokarmowych u konsumenta, w wyniku
spozycia wtornie zakazonego produktu mie-



