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BnnaRue npo![3BoAcTBeHHoTo npoqecca
H& coAep)ł(anrłe óonlreroił xltcnorrr n pgrdrroft łryxe.

Ilrrate.rrrgoctr prr6rroż MyRvI 3aBwcwT oT Kar{ecTBa
cblpbff ,{ oT MeToAa npoAyKl{r{r!. O6u]ee KoJIlT]ecTBo
So.rrrłeeoż KI4cJIoTLI Bo BpeME npoAylrlłvl4 l7 cKIIaAyI-
poBaHI{ff nocToaHuo yMeHbluaeTca. Izlrłrerrcrłanoe IIpo-
rpeBaHr{e, AocTy[ Kr{cJlopoAa il cBeTJIa Bo BpeME Epo-
AyK\vnĄ BbI3bIBaloT 3HaI]rITeJIbHoe iloH[x<eHre coAep-
)KaHŁ,fi Qonresoż KrIcJIoTbI. B ycnoeax npoAyIrI]r{J4
pu6rłorż v'yrr'rl B anfiapaTax HarpeBaeMblx flapoM Koc-
BeHHsIM MeToAoM y6srrrrł Aocrr,IraloT 60,07o. Ydlrrrrł
Sonrłeeoż Kr{cJIoTbI npu nepepadoTre cblpba pa3Hl,l-
Mlł MeToAaMr{ (n tolł ałyIcre m n,rrałreHrłsru) paBHffIoTca
ot 10 4o 1007o a [ocJle cI(JIaAIĄpoBaHI{fl or 40 4o 100%.

Witas T. - The influence of the production pfocess
on the content of folic acid in fish meals.',@4iYi-"Ęź(-.l,r$ł , ,l o"

The nutritional value of fish m,eals 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 gra,dually decr,eases.
The intensi,ure heating of meals, the presence óf oxygerr
and light during the production cause]s graeat losses
in the content of folic acid. The losses of folic acid
reach up 60% at the production of fish rneals in the
arroaratus heated indirec,tlv with steam. The losses of
folic acid during the production in dependence on the
used metods (including ilam,e metod) fluctuate between
10-100% and after storage 40-100%.
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Pierwsze przypadjki zattuć wywoływarrych
u ludzi przez sp,oży,cie żywności zaw,ie,rającej
duże ilości tlenowy,ch ],as,eczek przetrwałniku-
jących,. zostały ,opisane Wzez Fliiggego
w 1894 r. (cyt. za 13) oraz Lub,enaua w 1906 r.
(7). Zatrucia o tej samej etiologii opisali na-
stępnie: Kendal, Day i Bagg ,y7 1916 r. oraz
Brekenfels w 1926 r. - (cyt. za 73). I1ość do-
niesień ,na ten temat zwiększyła się po II woj-
nie światowej, a szczegó]nie w ostatlrrich lata,ch
(3, 4, B, 9, 10, 11, 12, 13, 15, 1B), Dziś wiadom,o,
że spośł,ód przedstawicieli rodziny Bac1,Ilus,
zattucia pokarrn,owe wywołuje niemal wyłącz-
mie Bacżllus ceTeus. Drrobnoustrój terr, podob-
n,ie jak i inrre drobrr,oushoje-warunkołwo choro-
botrvórcze, wywołuje zatlucLie p,okarrnowe do-
pier,o p,o b,a:rdzo znacznyvn rram,n,ożeniu się
w żywności, Clarerrbur§ i Kampelmacher (3)
s'twierdzi]i w piodejrzanych produktach Ąrw-
n,ościowych 106 laseczek Bacżllus ceTeu,s w 1 g
Hauge (4) ol<reślił ilość ty,ch drobnoustrojów
ryv żyw"nośc,i, która była przy,czyną zatrucia
pokarmowego na 108, a w jednym przypaCku
nawet na 109 w 1 g, O,statnie ,oibserwacje wy-

rnoże już wy-
g od 104do105
musz, B,ojan,
jeCnak, że za-

trudie wywołuje żywność zawierająca w,ię,cej
niż 105 Bacillus ceT,eus,

niając s-woje stanowisko aut,or ten poldkreśla,
że w bywności, która wywołała zatrucie p,okar-
lTlowe, zAwsze stwierdza się duże ilości laseczek,

p,odczas gdy badanie kału chorych zwykle daje
wynil<i negatywne Iub wykazuje tylko niel.iczne
]aseczkri Bacillus cereus (0-300 * 1 g). Wska-
zuje to na nie infekcyjnycharakter schorzenia.
Ni]<odemuszlowi (cyt. za 16) udało się jednalk
wyizolowaó Baci,llus ceTeu,s z kału chory,ch przy
zastoso,wairliu p,odłoza z dodat[<iem a,lkoholu,
hamu j ącego,wznost ilrnej mikro{lory. Większość
autionów, a między innymi Nygr,en (14), Schón-
,berg i Kónefl<amp (17), Nil<odemtlsz i Csarba (cyt.
za 16), łączy,cholrobotwórcze działąnie tego dro-
b]n oustr o j u z wy frv arr z;asni em ł ecytyrrazv (f ,osf o,lt-
pazy C) i ,enzymów proteolitycnty,ch, Doświad-
czenia NygTena (14) przemawiają za farrnako-
dynami,czną rolą fosforylocholiny, którą, ze
znajdującej się w żywności lecytyny,,odszczepia
lecytynaza przez Bacżllus cereus. Autor ten
stu/ierCził, że fosforylocholina już w bardzo
,małych dawkach powoduje zwiększenie perys-
taltyki j elit. PodoblrT e działa.nrie,wykazywał wy-
ciąg z,Ąrwrr,Ńci, która ,była przyczlną zńracia.

Zatrucia pokarmo,lre o p,odobnym przebiegu
mogą jednak wywołać również lasoc,zki zTodzi-
ny Bacillus nie \Mytwarzająlc,e lecytynazy (9,
,cyt. za 16). Przemawia to z [<o]ei za znaczenlem
również i innrych zwiąrk1w po,wstających pra-
wdopodobn^ie z białek fwności, pod wpływem
działania na nie enzymów proteolityc:.znych
wytwar,zany,ch przez te,dnobnoustrroj e.

Z cy,towanego piśmiennictwa wynika więc,
że poglądy autorów na patogerrezę zatruć p,o-
kar,mowych wywoływanyc,h u ludzi przez Ba-
cżllus ceTeus, znacznie się o,d siebie r6żnią.
Przew,aża jednak zdanie, że odlpowiedzialną
za powstanie teg,o r,o,dzaju schorzenia jesć
przede wszystki,m lec5ltynaza (fosfolipaza C),
a więc enzym w5ńwarzany przez wszystkie
szczepy Bacżllus ceTeu,s,
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Uwzględniając ten lp,ogląd, postan,owiono p,o-
równać intensywność wyiwarzania lecytynazy
pTzez szczepy wyizolowane z zywn,ości będącej
pTzyc:zyną zatruĆ pokarmro,wy,ch, z tą sarną wła-
ś ciwością szczepów wyizolowany cb, pr zy b,ieżą-
cej kontroli bakte,riologicznej ży,,l,ności, której
spożycie nie wywołało ża,dnych zrniian choloib,o-
wych. Spodzie,wano się uzyskać wyższy stopień
rozkładu iecytyny pTzez szi,czepy po,wodujące
za,trucia p,okarnrowe.

Następnie, bio:ąc p,o,d uwagę m,ożliwość czę-
ściowej utraty ak,tywności enzymatycznej w
wyniku długiego przechowywa,nia szczeplów
na podłożach laboratoryjnych, wybrano kilka
szczepórv muzealrnych i powtórn:e oz|nacz,ono
intensywnośó wytwarzania przez nie lecyty-
nazy po poprzed,nim po,ddaniu ich pasażo,m
przez środowis,ko z którego zo,stały pierwotnie
wyizolowane.

Materiał i rneltody
Ogółem badaniom poddano 20 szczepólll Bacillus

cereus wyizo]owanych z produktów żywnościorvych
zaróT,t,no pochodzenia zwierzęcego jak i roślinnego *).

Wymienione szczepy podzielono na dwie grupy.
Do pierrvsze,j zaliczono 13 szczepów ltznanych za
czyntrik etiologiczny zatruć pokarmowych jakie mia-
ły miejs,ce w latach 1965-1968, Były to slzczepy: nr
4758165 wyizololvany z cia,stka z l<remem budynio-
wym, nr 670/67 i 707/67 - z sosu grzybolvego przy-
gotowanego z ko,ncentratów, nr 2470168 - z filetów
z dotsza-w sosie pomidorowym, nr 2474168 _ z mle-
ka z kluskami, nr 2476168 - z kotleta smażonego
mielonego, r-r 2477168 - z ziemniaków gotowanych,
nr 2480168 -z twatożku ze śmietaną, nr 2481168 i z
kawy z mlekiem, nr 2463l - z twarogu, nI 1/65 ii

2165 z kaszanki oraz nr 53/66 - z wąŁrobianki,
Drugą grupę tworzyło 7 szczepów wyizolowanych

trrzy 5iuru.uj b,akteriologicznej kontroli żyt,ności, a
m,ianowicie: nr 4757165 - z ciastka z kremem budy-
niolvym, nr 4919/65 - z twarogu, nr 5379/65 - ze
śledzia w majonezie, nr 3901/68 -- z ciastek z kre-
mem tztl,, russel, nr Wr/6B z kiełbasy litewskiej oraz
nr Wr/69 - z kaszanki. Szczep nt 302lW,wa otrzy-
mano z kolekcji szczepów PZH w Wa,r,szarvie.

W badaniach oznaczono następujące właściwości
biochemiczne wyizolowa,nych szczepów Bacillus ce-
reus:

1) zdolność fermentowania glukozy, arabinozy, ksy-
lozy i mannitolu na agarowych półpłynnych podło-
żach syntetycznych bez dodatku peptonu (l),

2) zdolność hydrolizy skrobi, przez posiew punkto-
lvy na 20ń agatze odżywczyrn z dodatkiem 17o skrobi
ziemniaczanej,

3) zdolność hydrolizy kazei,ny,, prze,z posiew punk-
towy na podłoże składające ,się z róźnych ilości 30/o

agaru odżywczego i odt}uszczonego mleka,
4) zdol,ność hydrolizy żelatyny, przez posiew punk-

towy na podłoże Fraziera (1),
5) zdolność redukcji azotanów na podłożu stałym

(1),
6) zdolność wykor.zystywania cytryrrialnu lsodu jako

jedynego źródła węgla (na podłożu Simrnolnsa),
7) intensvwność wytwarzania lecvtvnazy w płvn-

nym podłożu ;buforowym o pH ?,4 wg Nygrena (14)
w modyfikacji Pliszki (16).

Stopień rozkładu lecytyny okre§ano ilości,owo
przez oznaczenie zawartości fosforu lipidowego w
wyciągu a]koholowo-eterowym z hodowli badanych
szczepów na wyrnienionym podłożu. Fosfor onaeza-
no kolorymetrycznie metodą molibdenową wg Ho-

*) Autorzy dziękują dr
wódzkiej stacji San.-Epid.
nie kolekcji szczepów.

40

Bronisławowi Smykale z Wo je-
w Zielonej GóTZe za udostępnie-

molki (5) zmodyfikoweną plzez zastąpienie lprzy §pa-
laniu perhydrolu, 600/o ku,asern nadchlorowym
I{C1O3 oraz ptzez zasl|osowanie przy wywołyrvaniu
barwy w miej,sce eikogenu, amidolu wg Karpiaka (6).

Sposób wyko,nania oznaczenia: podłoże Nygrena
rozlewano miarowo po 2 ml do plól,ówek i zak_aża-
rLo ptzez dodanie po 0,1 ml l8-go,dzinnej buliono-
wej ho,dowli badanych szczepów. Każdy szczep po-
siewano do trzech próbówek. Po Z4-godztnnej inku-
bacji w temperaturze 37o za,wartość próbówek mie-
tszano prz:ez wyłrz,ąsanie, po czym z kaŻdej pobiera-
no po 0,3 ml hodorvli i dodawano do 10 ml mie-
szaniny alkoholowo-eterowej. Mieszano powtórnie
i podgrzewano na łaźni wodnej do rozpoczęcia wtze-
nia. Następnie ochładzano i od,stawiano na 30 rni-
nut, Po tym cza,sie dopełniano mieszaniną alkoholo-
wo-eterową do 10 m] i odwirowywano, Odwirowy_
wan}, wyciąg w ilości 5 ml wlewano do próbówki,
odparowywano i po spaleniu 500/o kwasern siarkowym
i 60% kwasem nadchloro,wym, oznaczano fosfor me-
to,dą rnolibdeno,rvą, Równocześnie wykonywano próbę
kontro ną z nj,ezakażonym podłożem Nygrena.

.Wyniki i omówienie
lWszystkie szczepy rozkładały glukozę, z

ty,m, że 79 szczepó1,1 wytwarzało z ,niej kwas
już po 48 godzinach inkubacji w temperaturze
30o, a jeden dopiero po 7 dniach. Żaden ze
szczepów nie rozlkładał arabinozy, ksylozy
i mannitolu. Tylko B szcze,pów rosło na po,dło-
żru Sirnmo,nsa po 7 dniowe,j inkubacji w tem-
peraturze 30" . Żelaitynę hydrolizowały wszyst-
kie szczepy, z tym, że 73 intensywnie, a po-
zostałe słabiej, ale wyraźnie. Kazeinę rozkła-
dało 14 szczepów, pozostałe słabo. Azotany
redukowało B szczepów-, słabo 3 szczepy. Po-
zostałe szczepy nie rozkładały azotanów vr'
czasie ?-dniowej inkubacji ,w temperaturze
30o.

Pos,zczególne szczepy, zarówno grupy pierw-
szej jak i drugiej, wytwarzały różne ilości le-
cytynazy, przy czym intesywność rozkładu
lecytynazy nie zawsze była łviększa ! szcze-
pów wyizolowanych z żywności będącej ptzy-
czyną zatrucia pokarmowego. Wykonane Z
każdym szczepem po trzy równoległe ozna-
czeTlia, różŃły się ,nie więcej jak o 50lo. Uzy-
skane wyniki przedstawio,no graficznie na
ryc. 1. hocent roz\ńonej lecytyny wynosił od
14,67o do 97,5010,

RozńtAD IECYTYNY PRZEZ DADANf 5ZczEPY BAclLLus c€REus

Ryc. 1, Szczepy wyizolowane
mowych przedstawiono w

z przypadków zatruć pokar-
słupkach zakreskowanych.
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Następnie, uwzględniając możliwość częścio-
wej zmiany aktywności enzymatycznej w wy-
niku długiego przechorvywania szczeylów na
podłozach bakteriologicznych, v,rybrano 6
szczep1w o różnej intensywności rozkładu le-
cytyny (27,6 - 31,1 - 37,9 - 62,7 - 70,7
oraz 81,10ń) i oznaczanojąpowtórnie po wyko-
naniu pasaży przez takie same środki spożyw-
cze z jakich zostały wyizolowane. Pasaze po-
legały na zakażeniu tych produktów 18-go-

p,otencjalną choro,botwórczością badanych
szczepów Bacillus ceTeus. Wvdaje się więc, że
oznaczenie tej właściwości badanego szczepu
nie może bvć dostatecznym wskaźnikiem jego
bezpośredniej toksyczności dla człowieka.

2. Przeprowadzo,ne badania nie wykluczają
potencjal,nej chorobotwórczości szczepów in-
tensywnie wytwarzających lecytynazę', jak
i mozliwości powŃawania zatruć pokarmo-
1.,rych po bardzo znacznym namnożeniu się w

Tab. 1. Rozkład lecvtyny przez szczepy Bacillus cereus

Nr
szcZepu Sr,cdowislro, z tr<tórego wyizołowano szc:eno

I Sr.r.p muzealny l ao pasażu

l- 30" ]- ,r" -l *- 3?"

2,180

475B

53-Wr
2477

Wr-68*

27,6

31,1

37,9

62.1

70,7

81,1

37,9

43,2

39,7

67,3

U rJ,)

74,2

19,4

24,,9

16,1

52,7

7I:7

26,6

.34,5

I7,3

65,5
źn R

82,8

twaróg ze śmietaną
twaróg
ciastka z kremem budyni,owym
wątrobianka
ziemniaki gotowane

ł<iełbasa litewska

Szczep W],izolowany Z ż],wności nie będącej przyczy ną zatf ucla pokarmowego.

dzi,nnymi hodowlami bulionowymi wybranych
szczeylów, a następnie ich izolowaniu z żyw-
ności po Z4-godztnnym jęj przetrzymywaniu
w ternperaturze 18 do 20'. Przed przystąpie-
niem do ,oznaczania. r,ozkładu lecytyny, inku,-
bację wyizolowanych szczepów na podłożu
Nygrena przeprowadzalno w tempera,turze 30o
optymalnej dla wzrostu Bacillus ceTeus oraz
dla porównania rłz tom,pera,turze 37o, Przepro-
wadzone pasaze wpłynęłv tylko nieznacznie
na zmianę intensywności wytwarzania lecyty-
nazy poza jednym szczepem (nr 4758), który

rozkładał znacznie mniej lecytyna-
o 200ń. Nato,miast przy zas,tosowaniu
ry inkubacji wynoszącej 37o uzy-

skano u czterech szczepów nieco wyższe ilości
rozkładu łecytyny ,niż przv 30o. Róznice te
dochodziły do ,około 130/o. lWyniki tych badań
zestawiono w tab. 1.

Podsumowując uzyskane wyniki należy
stwierdzió, że stopień ro,zkła,du lecytyny jest
,tylko cechą charakterys:tyczną danego szcze-
pu, ale rrie moze być wskaźnikiem jego bez-
pośredniej chorobotwórczości dla człowieka.
Zatrucia rpokarmowe lmo§Q bowie,m wywoły-
wać szczepy Bacillus ceTeus wytwarzające le-
cytynazę z rożną intens;rwn6§gją, a rncmen-
te,m decydującym o po,wstaniu tego schorzenia
jest odpowiednio duza ilość t5zch laseczek w
żywno,ści, Potwierdzają to również dane epi-
demiologicz,ne wg których zatrucla pokarmowe
wywo,ływała żywność zawierająca od 6X104
do 1)(109 w 1 g laseczek BacżIlus cereus.

Wnioski
1. Wykazano brak współzależności między

intensywnością wytwarzania lecytynazy a

niej nawet szczepów wytwarzających mniejsze
ilości tego enzymu.
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Orerr-cr<n JI.. 3a,naAsxr{ 3,, XMeILoBcxr B, - trzlrłtelr-
cuBrlocTb llpołyrcrtrr4lr JIeI{rrTrltt&36I ulTauMałrrr Bacillus
fi ef eus, !{3oJtl{poE],IdHsllurl x43 npoAoBoJIEcTBeHHbIx IIpo-
EyK!,oE.

tr4Hreł:cmgHocrl npoAyKl{lr{ JIeI_uĄTr4I{a3E1 (z.n,.rr.)
onpeAeJIrrJII4 y 13 rrrralłrnrog B. cereus Z3oJIJ4poBaHHLIx
]43 [poAylrToe 6srgruzx norł.łrłrroft aJIrMeHTapHbIx I{Ti-
ror<crłxar4rłż nro4eż r y 7 u:ralłmoB BbIAeJTeHHbIx IIpI4
rexyrqeft 6artepzonorm,łecxoit caFl3KcflepTIłse. Vcra-
}JoBIĄilW oTcyTcTBr{e KopeJlEq].frt Mex<Ay ,I.TI.JI. m lla-
ToreHHocTblo rlCcJIeAoBaHHsIx IIITaMMos. VcTaI.1oer,rfilr
Tox<e qTo KoJIl4qecTBo er,r4enaelrolż JIeI]TIT!{Ila3L,I xa-
paKTeplro Anfl oTAe,]IbHbIx tuTaMMoB Ho He ,EBJI.fieTc"l1
,{HAr{KaTopoM I4x naToIeHHoctrł. A,xrueHTapI-IT,Ie uH-.IoKcrlKa\wu lłoFyT BLI3biBa.Tb Ir;TaMMrr c pa:.rrlrsnorż
I4,rI.JI; pelxarcrirf\T },[oMeHToM AJIfi Bo3l-trlKllo3eHlĄfl 3a-
6o;resarłirn fIBJIfi eTcr{ cooTBeTcTBeTłrro 6onr,ruoe IIaI\IHo-
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>KeHle 6aqr;r,los B, cel:eus B ]4ccJIeAoBaHHoM npoAyK-
re. flpone4eHHble llccJIeAoBaHI4.a He ,{cKJIIoqaIoT Ha
noTeHIłr{fJIbHoż gogvlo>KlIocTh [aToreHHocT],{ y IIITaM-
lroe B. cereus c 6o,rrsuroż ulI.JL, :uI4 Bo3Mo)ł(HocTŁ
BbI3bIBaHIla aJIŁMeHTapIlbIx rlnToKcl,lKaqlrił npo4yxra-
Mr{ coAep)Karqlrlłr do.nsruoe lloJlrzqecTao daql.rnnoe B
cereus IIITaMMoB c orpaHw,łellloit gH3rIMaTrrqecKor"l alt-
TDfBHocTt Io-

Ogielski L., Zawadzki Z., Chmielolvski W. 
- 

TIrc
intensity of lecithases production by the strains trf
Bacillus cereus isolated from food,

The authors ,determined the intensity of łecithases
oroduction by 13 strains of Bacillus cereus isolated
from food which caused food poisonings in men,

and in 7 strains isolated drrring current bacteriological
control of foods. No correlation was shown between
the intensity of lecithases production and the patho-
genicity of the strains tested. Tt was found that th,.-
amount of lecithases produced was onłv a characte-
ristic feature of a given strain, but it could not be the
index of its direct patlrogenicity. Foo,d poisoning5 may
be caused !y the strains of Bacillus cereus produ,cing
lectihases of different intensit;,, but the decisive factor
of the appearing of intoxication is the considerabl}-
high number of the bacteria in food. ITowever, our
investigations exclude neither a potential pathogeni-
city of strains intensivelv producing lecithases, nor
the possibilitv of food noisonnings araising a consi-
derab]e multinlication of the strains with even less
enzymatic activity.

ERYK ADAMCZYK, KAZIMIERA SYLWESTER

Udział wolnozyjących ptaków (wrobli), w zakazaniu zwlerzących
produktów spozywc zych w zakładach mięsnych

}<atedra Higieny Produktów zwierzęcycl7 'lĄryclziału Wetefynarii wSR we 'wroclawiu
Kierownik: prof, dr L. oGIELSKI

Stan higie,niczno-sanjtarny,produktów spo-
żywc,zych otrzymywanych w zakładach mię-
snych uwarunkowany jest wieloma czy:nr'i-
lkami. wśród lnich istotne znaczenie mają
zwierzĘla woilno żyjące na terernie zakładów,
zaljm,ujących,njdkieldy obszar"r, sięgające ki1-
kulnastu hEktarów. Należą tu różne gryzonie
i p,tał<i, które znajdując o każdej T]orze roku
porkarm w do,statecznei ilości, g,nieżdżą się sta-
]e na terenie danego zak}adu_ wytwórczego.
W poddanych obserwacjorm zakładach mię-
snych przeważały wróble. Zaobserwowano, że
ptakii te w poszukiwa,niu że,ru, szcze$ólnie u;
chłoldniejszych porach lo[<u, ba,r,dzo łatwo
przed,ostaią się do rozmaitych pomieszczeń
prddukcyjnych rrp. do hal ubojo,,łlrch, ,maga-
zynów odpadów prodtrkcyjrnych, wytwórni
wędlin ,czy wyrobów wedliniarskich i rnaEa-
z'vrrow goto\^/ych produktów. Wędrówka ta.
nieiednokro,tnie tolerowana przez persone1
rzeżn| po\Moduie ,nie tylko o,b,nizenie stanu
higieni,czno-sanitarnego całe,qo zakładu, ale
imoże być przyczyną przenoszenia czynników
chor,o,botwórczych z o,dpadów zakażonych na
goto,we do spożycia produkty (3).

W celu wyjaśnienia rołi wróbli, przyjęto;
że łańcuch zakaź,ny stano,wią odpady produk-
cyjne lub zakażomy surowiec (4) 

- wróbeI -półproldtłkt i gotowy produkt spożywczy. lw
związku,,z tym p,rzebadarro bakteri,ołogicznie
treść przewodu pokanmowego ptaków odło-
wio,n}rch w halach produkcyjnych. W)łniki] po-
równa,no z wynikami badań niektórych su-
ro,wców, półproduktów i wyrobów wędliniar-
skich, uzyskanych przez laboratorium mięso-
Znawcze IWIS danego zakładu.

Ba,danie bakteriologiczne przeprowadzono me-
todarni rutynowo sto,sowanymi w laboratoriach mię-
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soznawczych (1). Przebadano 100 wymazów z kloaki
ptaków i stw,ierdzono: 75 razy ziarniaki w tym:
31 gro,nkowców, 11 pa,ciorkoryv:có\^7, 9 enterokoków,
1 pakietowca, 23 tazy ziarniaki niezidentyfilrowane,
Spośró,d gronkorvcó,"v stwierdzono: 72 tazy szczepy
gronko,wca katalazo i hemolizo dodatniego, manni-
tolo-ujenrnego, oraz 19 Tazy katalazo. hemolizo i
mannitolo- dod atniego.

Laseczki strł,ierdzono 85 Tazy, spośród których
,62 razy katalazo dodatnie, r,v t),rn 73 razy Bac. cereus,
75 razy Bac. subtilis i 34 razy laseczki katalazo do-
datnie bliżej niezidentyfiko."vane.

Spośród 1aseczek katalazo u jemnych stwierdzono:
76 razy CL sporogenes i 7 katalazo ujemnych bli-
żej nieokreślonych szczepów. z jnnych drobnoustro-
iótł, stwierdzono: Proteus 65 razy, E. colź - 61. Pa-
łeczki z grupy Solmorrella, biochemicznie strł,ierdzono
4 rzzy, ,w tym z suroticą HN{ aglutynował tylko
ieden szczep, Prócz tego stt,ierdzono 14 razy pleśnie
bliżej nieozna.czone.

Ba,dania bakteriologiczne surcwców mięsnych
i gotowych produktów, przeprowadzone w tym cza-
sie, wykazały, że na 22 próbki szynek sutowych
!7 tazy stwierdzono ziarnialki, 11 tazy las,ki tlenowe,
2 tazy Proteus i enterokoki. Na 16 próbek miesa
mielonego wieprzowo-wołowego lst,wierdzono: 16razy
ziarniaki i laski tlenowe, 70 razy E. co|ż i 7 raz
Clostrźdźum sporogenes i enterokoki. W innvc}r wy-
roba,ch garmażeryjnych jak fi2yp|ll1gęlv stwiąrdzono
na 39 próbek - zawsze zia-rniaki i laski tlenowe,
31 razy E. coli,, 2 tazy Cl, s11ororlenes, enterokoki i
Proteus, or,,az I taz Bac. ceTeus. Podobnie przedsta-
wiały się r,vyniki h.dań bekteriologicznych niektó-
rych wyrobów łvędlini"rskich takich j"k: salcesony,
kaszanki, kiełbasv pasztetowe, vz których mimo pod-
dania tych wyrobólv c]yllklotnej obrółrce termicznej.
stwierdzono wzlost lasek tleno,wych :1 ziarniakólv.

Kornfrontacja wyników tych badań wśkazu-
ie identyczną flolę bakteryjną spo,tykana vr
kloace ,wróbli, jak też w półproduktach i pro-
cluktach miesnyeh. stwierdzenie obecności
,dr,o]onoustrojów z gru.n.,I za.truwac:zv rnięsa
wskazu,ie też ną możliwość wystąpien,ia za-
truć pol<armowych u_ ko,nsumet,lta, w r,vyniku
5polycia wtórnie zakażonego produktu mię-


