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H|GIENA SRCDKOW SPOZYWCZYCH
ST,ANISŁAW KAFEL

Konserwy pasteryzowane produkowane są
w Polsce głównie dla celów eksportowych.
Na podstawie odnośnego zarządzenia Ministra
Rolnictwa, z dnia 10 grudnia 19óB r., każda
partia produktów mięsnych eksportorvych
podlega obowiązkowej kontroli laboratoryjnei
Korrtrola ta obejmuje badanie poszczególnycil
faz cyklu produkcyjnego oraz badanie gotclwe-
go produktu. Celen., t;lch badań jest wyklu-
cz,enie drobnoustrojów chor,obotwórczyclt oraz
drobnoustrojów, które mogłyby wywierać
tvpływ na jakośc i trwałośc gotorv,ego pro-
ciuktu.

Do badań bakteriologicznych. pobiera siq
z partii towaru wyprodukowanej w czasie
jednego dnia produkcyjnego 

- 2 puszki kon-
serw danego asortymentu o tvnr samym for-
macre.

W badaniu bakteriologicznym uwzględnia
się następujące nrlomenty:

1. Badanie szczelności opakowań (puszek).
2. Badanie trwałości produktu przy pomocy

próby terrnostatowej, którą wykonuje się
w termo§tacie o temp. 37" C ptzez 3 dni, ter-
mostatowaniu poddaje się połowę puszek po-
branych do badań.

3. Preparat bakterioskopowy wykolrany
z walstw powierzchownych i głębokich kon-
serw.

1. Posielv bezpośr,edni-odciskorvv na agarze
odzywczyrn wykonany z r,varstrv polvierzchclr,-
nych i głębokich. W przypadkach uzasadnio-
nych wykonuje się homogenizację (rozdrobnie-
nie) badanego materiału i przeprowadza sir3

bardziej szczegółowe badania ilościclwe.
5. Posiewy na podłoża wybiórcze i namna-

żające mająęe na celu stwierdzenie rodzaju
drobnoustrojów występujących w badanyrri,
produkcie. Szczególn_y nacjsk kładzie się na
wyosobnienie drobnoustrojów, których obec-
nośc w półkonserwach jest niedopuszczalna,
jak np. pałeczki grarnujemne, laseczki beztie-
n,owe (Clostridium), gronkorwce en]teT,ot,cksycz-
ne o,raz inne drobnoustroje z grupy bakterii
chorobotwórczych.

Ocena produktu
W przvpadku stlvierdzrenja w badanych kon-

serwach drobnoustrojów chorobotwórczych, ta-
kich jak np. Solmonell,a, Shigella, Cl. botulź-
num, Cl. perfrigens, gronkowce enteno,toksycz-
ne, partię towaru uznaj,e się za niezdatną do
spożycia. Przy stwierdzeniu innych niedopu-
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Bakteriologiczna ocena pasteryzowanycll konserw mięsnych
w Polsce
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szczalnyclt drobnoustrojów, iak np. pałeczek
gramujemnych cz5, beztlenowo rosnących Ia-
seczek, badana partia konserw zostaje zakwe-
stionowana. O jej ewentualnym ,"varunkowym
dopuszczeniu do spo,życia decydują dodatkowe
badania.

Przy stwierdzeniu nieszczelności lvystępują-
cych w pewnym procencie puszelk danej partii,
konserwy ocenia się jako nie nadające się do
eksportu ani też do składowania w kraju.
Dopuszcza się je tylko do natychmiastowego
lozprowadzenia na rvnku wewnętrznvm.

Do,datni wynik próby termostatowej w po-
staci bombażu lub innych zmian organolep-
tycznych dyskwalifikuie badaną partię kon-
se.rw do eksportu. Jeśli przyczyną ty,ch z,rnrian
nie b;,ły drobnoustroje chorobotwótcze, a kon-
serwy z danej partii nie poddane próbie ter-
mostatolvej wykazują prawidłowe cechy orga-
noleptyczne, ,rówczas partia może byó dopu-
szczona do natychmiastowego spożycia w kra-
ju 

- bezpośrednio lub po cdpowiednich za-
biegach termicznych.

Jeśli ri, .preparatach bakterioskopowych wy-
I<onanych z badanych konserw stwierdza się
powyżej 40 drobnoustrojów w 20 polach wi-
dzenia mikroskopu, tvówczas przy braku in-
nych zastrzeżeń, konselwv przeznacza się do
sprz,edazv lv kl_,aju irie dopuszczaiąc do eks-
ill rtu_.

w polsce nie .,iprorłzadzono je-szcze norm
bal<teriologicznych dot1.,cząclrch ilości drobno-
ustrcjów clopuszczalnych rv 1 gramie konserrv
pasteryzowanych. Ilościową ocenę bakteriolo-
giczną przeprowadza się zatem w większości
przypadków na podstawie orientacyjnych wy-
ników uzyskanych z posiewów bezpośrednich-
odciskowych na podłoża stałe. Na podstawie
Instrukcji Departamentu Weterynarii Mini-
sterstwa Rolnictrrla, z dnia ] 0.VII.1959 r.
plzvjrnuje si,ę, że produl<t, któt.,, ma bvc do-
puszczolly do obrotu bez zastrzężeń, w posie-
wach odciskowych na podłożach stałych nie
p,owinictr wykazywac więcej niż 2 kolonie bak-
teryjne na 1 cm' odcisku. W przypadku
st,uvicrdzenia wię}<sz,ei iIości drobnoustro jów
badar-ra partia może byc dopuszczona do sprze-

lub po przeprowacl::niu powtórnej pasteryzacii.

D;zskusja
Stw,ierdzenie drobnoustrojów chorobotwór-

czych dyskwalifikuje badalną parltię kcn,se,nw do
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spożycia. Drobnoustroje te w naszych korr-
serwach pasteryzowanych występują bardzo
rzadko i praktycznie pie stanowią problemu.
Pewną trudność w oceni,e może natomiast sta-
n-owić rstrwiendzern,ie dro,bnoustnojów z grlupy
T,rLterobq,cterżaceae, Pseudomonas, Achromo-
bucter, Flauobacter, Ich obeciność w szrczełnych
konserwach pastaryzowanych świadczy o nie-
właściwej p,asteryzacji. Wydaje się, że pr,zy
niewielkiej ilości tych drobnoustrojów, pro-
dukt można by dopuścić do pcwtórnej pasterv-
zacji i po powtórnym badaniu bakterio]ogicz-
nyłn ewentualnie rozprowadzić na rynku wew-
nętrznyrn. Podobny prdblem porł,staje przy
stwierdzeniu niewielkich ilości niechorobo-
twórczych laseczek beztlenowych, których
ewenitualne namnoże,nie w lron,sełwach p,od]czas
składowania trudne jest do plzewidzenia.

Jak juz wspomniano powyżej, w przypadklr
stwierdzenia nieszczelności puszek, badana
pantia ko,nsenw zostaje zakr,vestionowalna d,o
eksportu i może byó przekazana do natychmia-
stowej sprzedaży w kraju. Nieszczelności pu-
szek konserw pasteryzowanych w czasie badair
przeprowadzanych w Instytucie Mięsnym
w Kulmbach (NRF) występowały stosunkowo,
często (20), W puszkach konserw produkowa-
nych w Polsce stwierdza się je bardzo rzadko.
Pomimo tego, pojawiające się niekiedy mikro-
nieszczelności mogą sprawiać wieie trudności
przy ocenie partii towaru. Tak np. trudno jest
ustalić czy występująca nieszczelność w jednej
z badanych puszek j,est przypacikowa, czy też
powtarza się ona w pewnym procencie kon-
serw. Badanie zaś całej partii na szczelnośó
jest rzeczą kłopotliwą Spostrzezenia własne
przeprowadzone na róznych kotrserwach pro-
dukowanych w kraju oraz konserwach impor-
towanych wykazujących mikronieszczelności
sugerują, że w większości przypadków niei
wpływają one na trwałość produktu przecho-
wywanego w odpowiednich warunkach.

Próbę trwałości przepnowadza się w termo-
stacie o ternp,eraturze 37o C przez 3 doby.
Przyjmuje się, że produkt, który nie wykazuje
zmian po próbie termostatowej jest trwały
i może być składowany przez 6 miesięcy w wa"
runkach chłodni (18). Dla konserw pasteryzo-
wanych trudno jest jednak ustalió kryteria
korelacji pomiędzv zespołem czynników ,,czas

- temperatura" dz,iałającvch rł, trakcie krót-
kieg,o czasu termostatowania lol porównaniu z
kilkumiesięcznym składowaniem w chłoCni. Tak
np. ob,s,enwowano, że puszkc,walne sz}nki pa,ste-
Iyzowane po,chodzące z l,ych sarnych zwlerząt
(np. szynki lewe) bcmbażowały po 3-dniowej
próbie termostator,vej, podc,zas gciy inne szvnki
(prarve) ao dłuż.szym składaniu. w chłodni nie
wykazywały zmian. Pod,cjlirie vr,, badaniach włas-
nych przeprowadzonych w Instytucie Wetery-
narii oraz w Laboratorium Centralnego Inspek-
toratu Standaryzacji (1B) zauważona, że ilości
paciorkowców kałowych a takze ilości laseczek

tlen,owych
wanych z
różniły się
3-dniowei
z konserwami przechowyłvanymi prze:z 6 mie-
sięcy w chłodni (temp. ok,oło 4o C). I1ość pa-
ciorkowców kałowych była znacznie większa
w konserwach składowanych w chłodni niż
rv konserwach termostatowanych. Laseczki tle-
nowe (Bocillus) zach,owały się o,d,wrotnie.

Dotychczas podejmlowano liczne badania do-
tyczące próby trwałości konserw. Zgłaszana
też wiele propozycii obniżenia temperaturv
termostatowania do około 30-32' C przy rów-
noczesnym przedłużeniu czasu trwania próby
trwałości (24, 3l). Jednak biorąc pod uwagę
f.akt, że przyczyną psucia się konserw pastery-
zowanych są z reguły drobnoustroje mezofilne
(11, 14, 31), ocena trwałości produktu na pod-
stawie próby ternrostatowe j wykonywanej
w temp. 3?' C wydaje się uzasadniona. W PoI-
sce istnieją jednak tendencje do przedłużenia
czasu termostatowania półkonserw z trzecłt do
pięciu dni.

Wyciąganie decydujących wniosków co do
wartości produktu na podstawie ilości drobno-
r-tstr,ojów st,wierrdzanych w preparacie bakte-
rioskopowym wydaje się bardzo trudne. Tak
np. nie lnozna tu wykazać pałeczek gramujem-
r:ych, naw-et, gdyby przed plo-
duktu znajdowały się one rv ciackl.
prz), badaniu poszczrególnych oduk-
cyjnegtr półkonserw, na podłożach
nych stwi,erdzano niejedrr,okrotnie d
bairterii gramujernnych, podczas gdy
llakterioskoporve wykonywane z gotowego pro-
duktu drobnoustrojów gramujemnych nie wy-
li śtód drobnoustrojów gramdo-
d ty bakterioskopowe wykonyiva-
n kr,nselw wykazują najczęściej
r,becność ziarniaków a przede wszystkim pa-
ciorkowców kałowych. Obow!ązująca w Polsc,e
d,opuszczalna liczba 40 drobnoustrojów w 20
poiach widzenia mikroskopu wydaje się tylko
ufi)ownym or rn oceny.
Przyjęcie ścisł zwŁaszcza
w odniesieniu jduje uza-

W
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l,ożach bakteryj,nych dają w rvyniku niewiel-
kie ,ilośrci bakterrii a niekiedy nawe,t n,ie zawie-
1,ają żywych drobnoustrojów. Równocześnie
przy badaniu organoleptycznym produktu nie
stwierdza się zmian świadczących o d_ziałalnoś-
ci drobnoustrojów. Czasem bywa i tak, że pre-
paraty bakterioskopowe wykonane z konserw
zakażonych dużą ilością żywyc
jów, nie wykazują proporcjonal
komór,ek bakieryjnych. Wydaje
nie ścisłych granic ilościowych dla drobno-
u.strojów występujących w prep,aratach bakte-
lioskopowych wykonywanych z konserw paste-

27j
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r:yzowanych wykazujących prawidłowe cechy
organoieptyczne nie posiada pełnego uzasadnie-
nia. Preparat bakterioskopoury porł,inien być
tylko momentem pomocniczym nie mającym
decydując,ego wpływu na ocenę produktu,
który nie wykazuje innych zastrzeżeń.

Jak iu" wspom.niano por,vyżej, w naszym
kraju nie wprowadzono jeszcze norm bakterio-
logicznycir dotyczących ilości żywych drobno-
ustrojorv występującyclr w 1 gra,mie konserw
pasteryzowanych. W praktyce przyjmuje się
.1ednak, że konserwy przeznaczorLe l1a eksport,
w badaniach rutynowych nie p,owinny rvyka-
zywać rvięcej niz 2 kolonii bakteryjnych na
1 cmj posiewu odcriskowego na podłozach sta-
łych (Instrukcja Lepartamentu Vvel"erynarii
N],inisterstwa Rolnictwa, z dnia 10.VILi959).
Partie produktu wykazujące większe zakażenie
inogą być dopuszczone do spożycia w kraju.

Z,asadniczy probiem przy o,cenie konserw
mięsnych pasteryzowanych stanowią w całym
świecie paciorkowce kałowe. vVyprodukowanie
konserw nie zawierających żywych paciorkow-
ców kało-wych ;est Tzeczą trudną o tyie, że
st,osowany proces technołogiczny daje sio-
sunkowo dużą szansę cio rozlvoju i przetrlvania
tych drobnoustrojów v,r po,równaniu z irrn;-rni
bakteriami (2I, 23, 27). Ternperatuly pastery-
za,cji konserw strosowa,ne w Polsce prldo,bnie jak
i w wiełu innych krra,jach są bardz;o często,
nie wystarczające do zntszczenia ivch dro,bno-
ustrojów (3, 21). Zaś podwyższenie telmpera-
tury pasteryzacji pociąga za s,obą obnizenie
wartości organołeptycznych produktu. Obec-
ność pacrorKowcow kałowych w połkonser-
wacil, z punktu widze ria wartości sanitar:rrej,
odżyw,cze1 oTaz orgariolepi,ycznej jest jeszcze
pto,blemerl ,o,twarty,rn. Tak rłp. nie wiadorno
jeszcze jaki poie,ncjał pato,gelnny posia ają te
dr,obnousiroje dla człowieka. D,otychczas w za-
sadzie nie notolvlano zatrruć ]ub złrkażeń po-
karmowych wywołalrrych pl)zez pacio,Ikcwc,e
kałowe po spożyciu konsel,w pasteryzowany-ch
zakaŻanych tyrrr,i drobrrou,stroj ami. D,ot ychcza_
sowe badania oraz o,bserwacje dotyczą,cę pą-
togennych moz]iwości tych bakterii były !rze-
prowadzane przy uźyciu kuitur namnoz,ony,ch
w innych ś1,odkach spożywczy,c}l, jak np.
mleka, i.o,d5y7, sera, kremów, nrięsa (16, 25, 30)
a jeśli nawet niektóre typy (Str. taecalis, Str.
l,żquefacźens,) wywoływ-ały pewne objałvy cho-
tobowe, jak np. lekka biegunka, t,o w,ni,oski
wysnute z tych badań nie prz,emawiają jesz-
cze za szkodliwościią konserrv pasteryzowa-
nych wykazujących bakterrie należące do gru-
py paciorkowców- ka_łowvch.

Paciorkowce kałowe uw-ażano niejednokrot-
mie za i.vskaźnik zakażemia kałowe,gc ludzkiego
lub z,llnerzęceg,o (2, 9, 12, 13, 22). Jednak
liczne badania przepro,wadzarle na ten temat
wskazują, że drobnoustiroje te są szerok,c r,oz-
przestrzenione również poza ustl,ojt^m ludz-
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kirn i zwierzęcym (1, 6, 19) i ze względu na
ich ubiklvita,rny charakter nie zawsze mo,gą
byc łvskaźnrkiem bezpośrednich zaniac-zysz-
czeń kało,wych.

Wpływ paciorkowcow kał,owych na ob-
niżenie cech organoleptycznych konservz pa-
,steryz,owany,ch (zapach ku,aśny 1ub,,set,owaty",
nietrwałośc barwy; był przedmiotem wielu
badan i obserwacji (11, 12, 16, 2!i, 31). Wy-
daje się jednak, że zmiarny ongan,ołeptyczne
kcnserw paste,ryzowany,ch sp,owodowane,obec-

Cużej ilości paciorkowców kałrolvych
ują tylko rv pewrrych warrunkalch. I tak

np. zaklvas zenie związarrre j eęt prawdop,odoilonie
z ,określonyrn p,oziormem cukru w konserwa,ch.
Wiadomo jednak, żc pozlom ten zależy zarówno
od ilości początkowej cul<ru dodawanego do
solanek pel(luJących, iai< r od innych czyrl-
nikow pTlocesu produkcyjnego. W półkoln;ser-
r,vach produkowanych w naszym kraju, za-
kwaszenia porwodowane działalnością dnob,no-
ustrojów spo,tykane są rza,dko. Piodobrrie rzadko
spotyka się ież tzw.,,ogniska rozmiękania"
wywoływale przęz pac,iorkowce kałowe pro-
teolityczne. Występ,owar:rie,,serowatego" za-

że poclobny zapacb, spotykano również w }ron-
serwach il,,ykazujących mirrimalne ilości ży-
wych drobnoustrojów. Na podstawie spo-
stizeżeń poc,zynionych w ostatni,ch lata,ch na
półkons,e,rwacir przepak,owy-uvanych a przy-
puszczać, ż,e produkt zakaż,o,ny ilością
paci,orkowcow kaŁowy,ch wykazuje p,o peu,nyrn
Ózasie nietrwałość barwy. W piśmie,nnictwie
d,ot5,c2ą.o- tego zaga,dnienia spotyka się jesz-
cze iuki i dlate,go wydaje się, że temat ten

wy r,,zykazujące bardzo duże ilości żywych
bakterii (głóivnie paciolkcłvcow kałowych),
bez śladólv z7T LIai\ orgarr,cle,otycznlch i sma-
kowych. _r.cnselwy lai<le nie wykazywały
row-nież zmian po próbie ter,mosta'uowej i oka-
zały się trrvałe iv trakcie kilkumiesięcznego
składowania w chłodni. Badany produkt w
takich p,rzypadkach przekazyu,a,n,o do slprze-
daży w kraju. Z drugiej strony sp,Jltykano
k,onserwy wykazuji.:e mniejsze ilcści d,rdbno-
ustrojów, ktorych ceclry organo,Ieptyczne bu-
dz|ly por,łzażne zasi,rzezenia, I.Tajeżało by też
wspołnn,ie,Ć, Że w czasie przeprowadzarrej ko,n-
tr,o]i bakteri,o1,og,icznej po,szczególnych faz cykli
produkcyjnycłl kons,erw pasteryzowanych
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w naszych zakładach m,ięsnych stlviercizar_-,o
najczęściej zadowalający stan sarritarny, pod-
czas gdy gotowy produkt po,chodzącv z tycll
samvch dat produkcji wykazyv:ał niekiedy
bard.r-o obfite zakażenie.

Dotychczas w różInych krajach czvnione
bYły r,vysiłki mają,ce na ,celu ustarr,c.ł,ierrie
ilości,olvych norm bakt,e,rioloeicznych dla pół-
konserw inięsnych. W pr,ojektach tych norm
stawiano rożne glanice, dla ilości żvwych
drobnou.strojórv w 1 gra,rnie pr"odukiu. Tak np.
GoIde nber{ł i wspópra_col,,nicy (1ż) u1ł ażall,,
że połkcnseirvy odp,oił,iadające ił,ymaganiom
stanCardu baktelic,ioqicznegc po.,ł,inn.z zal,,,,ie-
rać mniej niż 10 żvwy,cll drobn,oustrojó,w lv 1_

gramie. Według Flobb.s (13) szynki pasterl,zo-
vrane bez zastrzeżeń p,o.,łzinny zawierać rnniej
niz 100C lasecze-k zarodnikujących .v 1 grarnie,
nie r.vykazu j ąc drobn,o rrs,t,ro j ó.ł we.g c t atvr,vn v ch.
Ingrant (14) podaje, że s,v Anglii przyjęŁo licz-
bę 100 z5,ipy6h dr,obnousticjów rł, ]. qlemit
szynek past,e::yzowanych. But,t.iaua: (.(,), Inglranl ,

Cheftel, Clcl.renburq, Lerche, Buttiuur i Mos-
sel (15) oraz Jepsen (17) dopuszc,lalą 10 000
żvrł,vch bakterii a według opinii kelcha i co-
rettiegc, (20. 10) vłz dzisiejszwn stanie wiedzy
brak jest podstarv do d;,,sk,walifikal,ji konserw
pasteryzolvanvch zakazcnvch łr-r.r,zrii1,Ii drobrro-
ustrojami ),ecz wykazujących plarrzidlowe cechy
,OrganrIerpty,czne po przejściu prob;; trwał,ości
i nie zarvie rające dnobrnoustrojóu, chron:ob,o-
trvórczvch ani tez toksvncgennvch.

.Tedn-vm z najważniejszych czynnikóu, de-
cl,dującvch o stanie zakażenia konserw paste-
rvzo\t;an},ch, obok innvch rvarunkó-.ł, pr,odirkcji
i rodza,iu suTo,wca je5t temperaóula pastery-
zacii. Wyprcdukowani,e konserrv wvkazujących
wysoki standard organoleptyczny wymaga j,ed-
nak stcsunkowo niskich temperatur past,ery-
zacji a w takim przypadku trudno jest strvo-
rzyć ścisłe normy bakteriol,ogiczne określające
d,c,pusz,czalną ilość zywl,ch drobnoustrojów vu
p,ncdukcie. Wydaje się osrtatecznie, że dla or:e,ny
kc,nser.,v pasteryzowenych v;ażne iest by nie
wvkazyrł,ały one zmian organołeptyczn5zch po
przejściu próby trwałości, aby rrie r,vykazywały
drobnoustrojórv c}rorobltr,"łóIczych i toksyno-
.qennych oraz dr,obnoustnojów naieżącvch do
takich grup jak En,terobacteriaceae, Achroma-
bacter, Fiauoblcter, P seudomonas.

piśmiennictwo
1. BarneS E. M., Ingram M. (1955). - The identity

and origin of faecal streptococci in canned tlams. Ann.
Tnst. Pasteur Lille, vII, 115.

2 BaTneS E, NI., Ingram M., Ingram G. c (1956).

- The distribution and significance of different species
cf faecal stleptoco,cci in bacon factorieS Jotlr Appl.
Ract,, l9 (2), 204.

3. Brown lii. L.. Vinton c. A, GIoSS c E (1960) -Heat resis]ance and EłloWth characteIistics of micro-
crganis]nS iSolated from Semiperishe.ble cannecl hams_
Food ReS.2J (li),345

4. BI,oWn w. L, vinton c, GIoSS c. E. (1960)- -Raciation resistance of the nąiulal bacteIial flora of
cufed Łrgm FocCl Technol . xI\; (12). 6!2

5 I]Llttiaux R (l95J). _- The bacteliological e\ajtriJra-
lioll ol canncd jlżl]l]. PaitS 1 and 2. i-()cl(l ]'ilantrf , 28.
1 1! nll rl ,] ,95

Rok XVIII

6. Buttiaux R, MosSe] D A Ą. (1957) , L'allalyse
bactdIiolo3ique des produits aliinentaireS peIiSsableS et
corrsetvćs. Technio,ueS - inielprćtation dć{initiol d'une
qualite hygienique, Ann. InSt. Pasteur T-ilie, Ix. 138.

7. BL1 ttiaux R. (1956). - LeS toxj_infections alimentair,es
i]IovoqUćeS pa,r leS,,SLaphylocoCci".,.StreDto]oCci" et
,Bacillus'. Pathol. Bi01., 34 (i1-12), 911.

i, Buttiaux R. (1958). - Les stl.eptocoques lecaux dans
i.s eaux Ci'alilnelrtation. Recherche. Espćces fenconIrćes
Si,t]nification., Ann. InS. PasieuI,95, 142.

9. Buitiaux R'. (19;9). The value of th3 association
Escheficlri€ac-gloup D. streptoco.ci in t}re diagnosis of
cCntanriilation in foocls. Jour, Apljl i3a.t. 22 (1), l53,

10, ccIetti K. (]961). - Na podsta$,ie kontakttl korespon-
c€ncyjlrcgo

]-1. E v a n s J, B. (1959). -, Bacielial s,poilage of cannecl
haiils Amef NTeat InSt. Found., cjrc. No.54, December.

12. G(rldenberg l{M N., Sheppey c. G., Robson
N .i (195;). _ Sone tentative bacteriological Standard§
for canned hanls. Ann. InsI PasteUI L,ille, VII, 240

13 il o b b s B c. (l0J5). The labclato|y itlvestigatio,n of
i!oj:-steii]e canned llalns. Ą]ln. illst PaSteLlr Lil]e.
ViI 1,-r0.

1.1 Il]eitrl)] il1 , IiobbS B C. (1954). - The bac:el.iolo8y
cl ..1]iiSiCLlriZCd" ci]]liled h.|lns Royai seint. InSt. Jour.,
74 i j2). 'i l5l

].5 In8Iam },I", chef '|ei i"T Ii,, ciarenbLl Ig vL 
^,,LeIclre \{, ButtiaLrx R, MoSSei D A. A,

(1955). - Suggestions legalding bactej,ic,iogical nCIfis fol,
ncE-Sterile h&n)S p|eselved in cans, Ann. Inst Pasteu!
Lille. VII, 2i4.

16 in§Iam M., BarneS E M. (]955). - Streptococci
in paSteLr_fized canneai hans. Ann. InSl". Pasteur Lille.
VII, icl.

17. JepSen A. (1959). - 1lygien_i,c_Bacteriologica1 l)xalTli-
nation of, Prepaled !'oods. PrincipleS and Techlriclues.
xVI Iniefn. Vet Cor)gfess, Madfid. III. c.2.3?5,

1i Kafe1 S., 1!1 Bje,§ska D. (19tj1).
StLldies Cn 'Lhe €iicct 01 incubation
tesi) and Stofage of pasteurized hams o
Iogical condition of these products, Bull. of Vet, Insi,
at Puławy, 1, 6,

19. Kelch F-, stehl E. (1960). _ The significance offaecal stleptocoeci isol.iLed flom meat and meat pro-
ducts. Fleischwirtschaft 2, 92.

20. Kelch F. (1960). - Die bakteriologische lrntersuchung
von FleiScl]- und FiSc}rkonserven (voll- unat Halbkon-
ser\/en). FleischwiTtSchaft 5, 354,

21, llirSten Warnoel 1fansen N. H. (]960). _ The
IVIiCIofloIa Hal]1 Treated with combinationS of Heat

and lrTacliation. Risó Report, 16, 47.
22. d e r J. (1960)l - Enteric sireptococci as

f f aecal contamination of Wa ter. Acta Pathol.
et ]LliCIob. Scand . stlpDl 136, vol 43.

!3. lta]eSzewśki J, (]961). - Stale podłoże do o7-na-
c7,a]lia Dacicfkotvc(lw kilłO\\,),ch \r., produktach ż},wno-
a].jCWych. RoCZD PZ1l, r 1,2, nr 2, 177.

24 ]\toSSel D A. A, v3n Diepen H. M, J. (1956). -Tite sUjtabilily of the l.atlge 30-32.\c as the single in-
cLib3tion teilpelatufe in the bacie|iolOgica1 examina-
tiCi} 11 1! J.ls l^rnn, InS Pastcur Ljlle. VIII. 132,

25 ilI 1]SSel i] A. A., Z t,alt }I. (1!ó9) - Die quantita_
ti\c balrtefirjskopjsche Beu,ertung vco Gemi,':se/Fleisch-
kcnSeIvcrl. Arch LebenS])riitelŁry€|. 10.

26. N j v e n c. F. Jr.. (1-655) - significance of Streptococcijil canned ha]l]S. -,\,Irn InSt PaSteuI Lille, vlr, ]20.
27 Rienann H. (1959). - Tlle survival of Some Group

f) Stfep:ococci in Ham culing BI,-ineS. Ptlbl, no 8
Dal)i\Il Meat InSt., 263

28. F,iemanl1 H (1960). - Some aspects of the bactelio-
1oi.;ica1 contIo1 of cann€d nreats. soc. Che. Ind. MonogT.
:,trO s, Pubi no 16 I)anish r}{eat rnst, 78.

29. Skc\,8aaf d N. (1159) - Bacteliology ol: canned
I,Ie3tS xVI Intel,n \,'et. CongIeSs, Madtid,

30 TanneI F V/., Tanner L_ P. (1953), - Food-Borne
Infections and 1ntoxicaiions. champaign,, Illinois.

:1 The Science of Meat anil Meat Producis. Amer. Meat
JnS,.. Found., San Elancisco and LoncloĄ, 1960,

Adles au1oIa: d:,Statris]aw Kafel, Puławy, InStytut we-
te],ynafii.

VALETTE H.: Występowanie salmoneli w odplywach
i u klinicznie zdrowych świń obszaru miasta Genewy
(Recherches des Salnłonelles dans les eaux usees et
chez porcs cliniquenent sains a Geneve). Dys. dokt.
Bern, 1961, ref. Schlacht u. Viehhof-Ztg. 3h962.

}Ia 32 próbki odpłyivów miejskich stwierdzono w 18
przvpadkach (56,30/o) występowanie salmoneli, nale-
żących do 13 serotypó-w. Do typów dotychczas w
Szrvajcarii nie notowanych należały: S. reading, S.
miarni, S. binza i S. calroga. - Równocześnie prze-
baiano w kierunku salmoneli kał oraz krezkowe
l,vęzi1- chłonne klinicznie zrlrorvych śvl,iń rzeźnyctr.
Na 1.1:10 św-iri stwierdzono 30,'u nosicieli i 1.50,'rl siew--
ców. Najczęściej występo,wała S, newington. e, ,p.
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