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moze juz czyni¢ zado§¢ wymogom kontroli po
uptywie 1 roku i nalezy to traktowaé jako
duzy sukces. I te osiggniecia powinno sie adap-
towa¢ w naszym kraju.
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Enterokoki sa drobnoustrojami wystepujacy-
mi powszechnie w $rodowisku czlowieka i zwie-
rzat a takie w zywnoéci. Wystepowanie tych
drobnoustrojéw w surowcu a nastepnie w kon-
serwach miesnych ma jednakze szczegblne zna-
czenie ze wzgledu na trwatose tych produktéw.

Grupa enterokokéw charakteryzuje sie mia-
nowicie pewnym zespolem cech, ktore pozwa-
lajg tym drobnoustrojom w wielu wypadkach
na przetrwanie tak dzialania czynnikéw kon-
serwujacych jak i warunkéw przechowywania.
Wlasnosciami tymi sg wg Shermana: wysoka
tolerancja na s6l kuchenng (6,5%), opornoéé¢ w
srodowisku alkalicznym (pH 9,6), zdolnos$¢ do
wzrostu w niskiej (+10°C) i wysokiej tempera-
turze (+45°C), zdolnos¢ redukowania btekitu
metylenowego oraz oporno$¢ na ogrzewanie w
temp. 60°C przez 30 minut (1, 3, 7).

Stosunkowo duza opornos¢ na dzialanie wy-
sokiej temperatury powoduje, ze drobnoustroje
te znajdowane sg nierzadko w konserwach pa-
steryzowanych, obnizajac ich trwato$¢ oraz po-
wodujac niekorzystne zmiany organoleptyczne.
Z tych wrzgledéw termoopornoéé enterokokdéw
stanowi dos¢ zasadniczy problem w ocenie
trwalosci konserw pasteryzowanych (2, 3, 6, 8).

Badania wlasne

Zatozeniem pracy bylo:
1) okreslenie poréwnawcze termoopornodci
enterokokow wyosobnionych z surowca migsne-

go, przeznaczonego do produkecji konserw
pasteryzowanych, oraz z tresci konserw paste-
ryzowanych,

2) okreglenie wptywu dziatania bodzcéw ter-
micznych na termoopornos¢ enterokokoéw,

3) okreslenie wplywu $rodowiska na termo-
opornoéé enterokokow.

Material i metody

Badanie przeprowadzono na 54 szczepach wyizolo-
wanych z surowca migsnego, przeznaczonego do pro-
dukcji szynek puszkowych oraz na 108 szczepach,
wyizolowanych z gotowego juz produktu (szynki
pasteryzowane). Wymienicne szczepy izolowano i
okreslano metodg hodcwlana i mikroskopowa. Jako
podiozy uzywano: bulionu z 6,5% NaCl, bulionu o pH
9,6, podioza wg Hajna i Perry, podloza z azydkiem
sodu w modyfikacji Burzynskiej oraz 3% agaru.

Do oznaczania {ermoopornosci enterokokdw uzy-
wano 24-godz. hodowli bulionowych, ustalajac gestosé
masy bakteryjne] ma ok. 300 tysiecy drobnoustrojow
w 1 ml, posiugujgc sie skala Mz Farlanda. Wymie-
niong zawiesing badanych enterokokéw napeiniano
w ilosci 1 ml ampulki szklane, ktore umieszcezano w
ultratermostacie Hépplera i poddawano dzialaniu
temperatur +60°, +65°, 4+67,5°, -F725° i +75°C przez
okres 15 i 30 minut, Po przeprowadzonym zabiegu
termicznym hodowle bulionowe oziebiano do temp.
+4-15°C i dokonywano kontroli Zzywotnoéci przez posie-
wy na plytki agarowe oraz obserwacjq¢ wzrostu.

Okreslenie wplywu bodzcdw termicznych na ter-
moopornodt enteroknkdédw przeprowadzano:

a) przez kontrole wrazliwoéei na temperature szcze-
£6w enterokokow, kiérych nie poddano dziataniu wy-
sokiej temperatury,
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oraz b) poréwnawczg kontrole termoopornosci tych
samych szczepéw enterokokéw, ktére  poddano
jednakze uprzednio dziataniu ftemp. 60°C przez 30
minut.

Celem okraflenia wplywu Srodowiska na termo-
oporno$é enterokokéw zalezono hodowle tych samych
szczepow bakteryjnych ns trzech roznych podiozach:

— bulionie odzyweczym,

— podlozu plynnym przygotowanym z szynek pusz-
Fowych.

— syntetycznym podlozu wg Barnesa dla kontroli
zywotnosci enterokoké6w o skladzie: bulion, wyciag
miesny 1%, s6l kuchenna 3%, glukoza 0,12%, azotyn
sodu 0,01%., zelatyna 1%, calo$¢ podloza o koncowym
pH 6,0 do 6,2.

Wszystkie szczepy poddano nastepnie kontroli ter-
Moopornoscl.

Wyniki

Wyniki termoopornosci badanych szczepow
enterokokéw, wyosobnionych z surowca mies-
nego i konserw pasteryzowanych, zestawiono w
tab. 1.

Tab. 1. Wyniki termoopornosci badanych szczepéw
. Ilo§¢ szczepow wykazujgeych
Fgé; o oporno$é na temperature
N i
Materiat |3 60°c | 65°c | e1.5°C
B8z 15 | 30 | 15| 30 | 15 | 30
= 2"8‘ min.| min. | min.| min. | min. /min.
19 T 1
Surowi |
urowiec 54 35,17 | 12,9% | 1,87 0 0 ‘ 0
99 | 88 | 31 1| N
8 | . LT &
Konserwy | 108 |51 | 5147 | 28.7% | 0.09 | 0,97 °

Wyniki wpltywu bodzcow termicznych na ter-
moopornos¢ badanych szczepéw enterokokéw
zestawiono w tab. 2.

Tab. 2. Wplyw dzialania bodZcéw termicznych na
termoopornos$¢ enterokokow

Tab. 3. Wplyw Srodowiska ma termoopornosé

= ]
o Ilo§¢é szezepow wykazujacych
Kontrole _é B opornoéé na temperature
N — S -
termoopor- ,85 __60°C ‘ 65°C | 67,5°C
nosel 188 | 15 [ 30 | 15 | 30 | 15 | 30
= i min.| min. | min. | min. min. |min.
1 préba .
termoopor- 20 ‘m. | ]_93 10 1 0 0
nosci 100% | 95% 50% 5%
2 proba :
termoopor- 20 15 E—. 3 0 0 0
nosei 75% | 65% | 15%

Wyniki wplywu Srodowiska (réznych podtozy
hodowlanych) mna termoopornosé badanych
szezepow enterokokdw zestawiono w tab. 3.

Oméwienie wynikow

Przeprowadzone badania wykazaly, ze ter-
moopornos¢ enterokokéw, wyosobnionych z su-
rowca i konserw migsnych, nie jest zasadniczo
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enterokokéw
~§ | 11086 szezepéw wykazujgcych
] s
% o Hodowla oporno$¢ na temperature
RS na 60°C | 65°C 67,5°C
gg | Podiozu | 45 | 30 | 15 | 30 | 15 | 30
= E’ | min. | min. | min. | min. | min. [min.
20 bu}ion 20 19 4 | 1 0 0
odzywezy | 100% | 95% | 20% | 5%
B | . : =
| pozywka
20 | naturalna | 22 ,_1—5 Ll L, 0 0
i z szynek 95% | T6% | 65% ‘ 5%
|
podtoze |
5 synte- _14_ __3_ | 0 0 0 0
20| tyczne % | 16%
| WE Barnesa ‘ | |

zbyt wysoka i siega w sporadycznych jedynie
wypadkach +67,5°C.

W poréwnaniu termoopornosci enterokokéw
wyosobnionych z surowca miesnego oraz wyko-
nanych z niego nastepnie konserw miesnych
wykazano natomiast zasadnicze roéznice. Szcze-
py enterokokéw wyosobnione z konserw cha-
rakteryzowalty sie wyraZnie wyzsza termoopor-
noscig.

Dla wyjasnienia tego zjawiska sprawdzono
dwa czynniki, ktére ewentualnie moga mieé
wplyw na powstanie przedstawionych réznic:
dziatanie bodZcéw termicznych oraz $rodowisko
wzrostu enterokokow.

Przeprowadzone badania nad wplywem bodz-
ca termicznego wykazaly, ze dziala on ohniza-
jaco na ksztaltowanie sie termoopornosci ente-
rokokéw (tab. 2). Roéwnoczesnie w przeprowa-
dzonych nastepnie badaniach stwierdzono zna-
mienny wplyw podloza hodowlanego na ksztal-
towanie sie termoopornosci tych drobnoustro-
jow. Pozywka przygotowana na wyciggu z szy-
nek, a wiec podtozu zblizonym do naturalnego,
jakie istnieje w konserwach pasteryzowanych,
zwiekszala wyraznie w pordwnaniu z dwoma
pozostalymi podtozami termooporno$é¢ entero-
kokdéw (tab. 3).

Na podstawie przeprowadzanych badan wy-
prowadzi¢ mozna nastepujgce wnioski:

a) enterokoki wyosobnione z konserw paste-
ryzowanych charakteryzuja sie wieksza termo-
opornoscig niz enternkoki wyosobnione z wyj-
$ciowego suroweca,

b) bodziec termiczny dziata obnizajgco na
ksztaltowanie sie termoopornosei enterokokéw,

¢) najbardziej decydujacy wplyw na ksztal-
towanie sie termoopornosci enterokokéw ma
jednakze Srodowisko wzrostu tych drobuoustro-
jow. ;
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Bospcku M. MCCNEAOBAHHWE TEPMOYCTOHYHUBOCTH
SHTEPOKOKKOB, BLIU3OJUPOBAHHBLIX M3 MACHO-
ro ChiPbd M1 MACHBIX MACTEPM3OBAHHLIX KOH-
CEPB.

Hccpenorano tepmoyctoitumeocts 54 wrammos autepo-
KOKKOB, OB0COBNEHHLIX M3 MACHOFO ChHIPbA MPEAHA3HAYEH-
Horo ans npoaykuuu okopkoe v 108 wrammos, BLM3OAU-
POBAHHBIX W3 NACTEPMU3OBAHHBIX OKOPKOB. YCTAHOBREHO,
4TO TEPMOYCTOMYMBOCTL 3HTEPOKOKKOB MONYYEHHBIX M3 KOH-
CepB SBAAETCA BLHICWEH B CPABHEHWMM CO UWITAMMOMM W3
MSCHOrO Cbipbsl, NPEAHA3HAYEHHOrO ANA NPOAYKUMH Na-
CTEPU3OBAHHBLIX KOHCEPB. DHTEPOKOKKH BHIW3OAUPOBAHHbLIE
M3 mMmsAcHOro cuipes okasanuck crodikumu (8 1,8%) npu
kpaiHei temneparype - 65° L, 8 tevenne 15 munuyr, snre-
pokokkn >xe o6ocobneHHsie u3 kowceps — (8 0,9%) npu
temnepatype -+ 67,5° U & tevenue 15 munyr.

Oka3sanock, 410 TepMHYECKHiT HMMNYALC NOHMXKAET Tep-
MOYCTONYHBOCTL 3HTEPOKOKKOSB,

B nansHedwux wmccneaoeaHusx O6HAPYXKEHO, 4YTO Ha¥-
6onee pewawWHm GAKTOPOM B OTHOWEHUH TEPMOYCTOM-
YMBOCTH BHTEPOKOKKOB SBASETCA CPEeAa BbIPALMBAKKA.

Bojarski J. Experiments on the resistance to heat of
enterococci isolated from raw and pasteurized
tinned meat,

The heat resistance of 54 strains of enterococci
isolated from raw meat destined for ham production,
and of 108 strains isolated from pasteurized hams
was investigated. It was found that the heat
resistance of enterococci isolated from tinned meat
is higher than that of strains from raw meat inten-
ded for pasteurizing and tinning.

The enterococci isolated from raw meat resisted
(1.8%0) a maximum temperature of + 65° C for
15 minutes, while enterococei isolated from the
tinned meat resisted (0,9/0) a maximum temperature
of +675° C for 15 minutes, The experiments

JULIAN LUKS
Elblag

carried out on the thermic stimulus show that
heat lowers the heat resistance of enterococci.

In further experiments it was found that the
factor with the most marked influence upon the
heat resistance of enterococci' is the environment of
their growth.

Bojarski J, Investigations de la thermorésistance
de entérocoques isolés de la matiere premiere et des
conserves de viande pasteurisées,

L’auteur examina la thermorésistance de 54 souches
d’entérocogues isolés de la matidre premiére de
viande, destinée & la production de jambons et 108
souches, isolées de jambons pasteurisés. On constata
que la thermorésistance des entérocoques, isolés des
conserves est plus grande que celle des souches,
provenant de la matiére premiére de viande,
destinée 4 la production des conserves. Les entéro-
cogues, isolés de la matiére premiére résistaient
(en 1,8%0) a une température de + 65° C pendant
15 minutes, tandis que les entérocoques, isolés des
conserves supportaient (en 0,9%) une température
de 67,5° C pendant 15 minutes. Ies investigations,
concernant linfluence du stimulant thermique
démontrérent qu’il amoindrit la thermorésistance des
entérocoques. Dans les investigations ultérieures on
constata, que le milieu de croissance est le facteur
le plus important pour la thermorésistance des
entérocoques.

Bojarski J. Untersuchungen iiber Thermoresistenz
der aus Frischfleisch und pasteurisierien Fleisch-
kounserven isolierten Enlerokokken.

Die Untersuchungen betreffen 54 Enterokokken-
stimme, welche aus dem zur Schinkenproduktion
bestimmten Frischfleisch sowie 108 Stdmme, die aus
den pasteurisierten Schinken isoliert wurden. Es ist
festgestellt worden, «dass die Thermoresistenz der
aus den Konserven isolierten Enterokokken sich
hoher gestaltet als dieselbe aus dem zur Produktion
von pasteurisierten Konserven verwendeten Frisch-
fleisch, Die aus dem Frischfleisch isolierten Entero-
kokken {iberstanden in 1.8% «die Grenztemperatur
von + 65° C durch 15 Minuten, die aus den Fleisch-
konserven in 0.9% die Temperatur von + 67.5° C
auch durch 15 Minuten. Die Untersuchungen tiber
den thermischen Faktor haben erwiesen, dass dersel-
be die Thermoresistenz der Enterokokken herabsetzt.
In weiteren Untersuchungen ist wahrgenommen
worden, dass grundsitzlich {iber die Thermoresistenz
der Enterokckken ihr Wachstummilieu entscheidet.

Wystepowanie Qesophagostomum u bydlta rzeznego na Zutawach

Wystepowanie nicieni z rodzaju Oesophago-
stomum u zwierzat nie nalezy do rzadkosci. W
stadium larwalnym nicienie te wywotuja
tzw. ,guzkowe zapalenie jelit”, powodujac
przez to duze straty gospodarcze, wynikajace
z koniecznosci niszczenia tych jelit.

U wielu autoréw przewaza poglad, iz paso-
zyty te wystepuja najczesciej u swin oraz
owiec i u tych zwierzat powoduja wieksze stra-
ty niz u bydla.

O stopniu zarazenia §win Oesophagostomum
dentatum podaja Zarnowski i Wertejuk, kto-
rych badania przeprowadzone na 993 sztukach
swin wykazaly obecno§¢ tego pasoziyta w

87,8% Wystepowanie nicieni tego rodzaju u
$wih, a takze u owiec na naszym terenie ob-
serwowano bardzo rzadko.

Niniejsze spostrzezenia dotyczg wystepowa-
nja nicieni z rodzaju Oesophagostomum u by-
dia. Obserwacje przeprowadzone w rzezni w
Elblaggu mialy ma celu stwierdzenie stopnia
zarazenia bydla tymi nicieniami, ustalenie te-
renu z ktérego pochodzily zwierzeta i w kon-
cu uchwycenie strat spowodowanych przez te
pasozyty.

Pochodzenie bydla stwierdzano na podsta-
wie kolezykéw wg ktoérych ustalano miejsco-
wosci, z ktorych pochodzily zwierzeta.
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