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może już czynić zadośó wymogorn kontroli po
upływie 1 roku i należy to traktować jako
duży sukces. I te osiągnięcia powinno siq adap-
tować w naszym kraju.
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Badan a

JAN BOJARSKI

Enterokoki są drobnoustrojami występujący-
mi powszechnie w środ,owisku człowieka i zwie-
rząt a takze w żywno-ści. Występo.vanie tych
drobnoustr,ojów w sulowcu a następnie w kon-
serwach mięsnyclr ma jednakze szczególne zla-
czenie ze względu na trwałośc tych produktów.

Grupa enterokoków charakte:yzuie się mia-
n,owicie p,ewnym zespołem cech, które pczwa-
laią tvm drobnoustrojom w wielu wypadkach
na plzetrwanie tak działania czynników kon-
serwujących iak i warunkó.ł plzechowywania.
Własno.ściami tymi są wg Shernl,ana: wys,oka
tolerancja na sól kuchenną (6,50/0), oporność w
środowisku alkalicznym (pH 9,6), zd,olność do
wzrostu ,,ł niskiej (+10"C) i rvysokiej tempera-
turze (ł45oC), zdolność redukowania błękitu
metylcnowego ,oraz opornośó na ogTzewanie w
temp. 60"C przez 30 minut (1, 3, 7).

Sto-stlnkowo duża opolnośó na działanie 1ł,y-
sokiei temperatury powoduie, że dr,obnoustroje
te znaidcrłrane są nierzadko w k,onserwach pa-
steryz,owanych, obniżając ich trwałość oraz po-
wodując niekorzystne zmiany organołeptycz,ne.
Z, tych względów termoopo,rność enter,okoków
.stancwi dośó zasadniczy problem w ocenie
trwałości konserw pasteryzorł,anych (2, 3, 6, B).

Badania własne
Założenj,em pracy bvło,:
1) określenie po,równawcze termooporncści

enterokoków wyosobnionych z surowca mięsne-
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i pasteryzowa nych konserw m ięsnych
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80, przeznaczonego do produkcji konserw
pasteryz,owan)Ich, o,ra-z z treści kcnserrv paste-
ryzowanych,

2) określenie wpływu działanta bodźców ter-
micznych na termooporność enteroł<okorv,

3) określenie wpływu śr,odowiska na telmo-
oporność enterokcków.

Materiał i metody
Badanie przeprowadzono na 54 szcz,epach vłyizolo-

wanych z surowca mięsnego, trtzezrflaczone.go do pro-
dukcji szynek puszkowych oraz na 10B szczepach,
wyizo1o,wanych z gotowego jl:ż produktu (szynki
pasteryzowane), Wymienicne szczepy izolowano i
określano metoJą hol olvlarrą i mikroskopową. Jako
pcdłoży używano: bulionu z 6,50lo NaCl, bulionu o pH
9,6, podłoża wg Hajna i Perry, podłoża z azydkiem
soCu w modyfikacji tsurzyńskiej ora,z :]|i0 agalu.

Do oznaczania'Lermo,opoł:ności entelokokóvl,, uży-
wano 24-.9.odz. hodo,,łrli bulionowych, ustalirjąc qęstcść
masy baktcryjrrej ,na ok. 300 tysięcy dro,biro,ustrojów
W 1 ml, posługując się skalą Mc Far]anda. Wymie-
nioną zawiesiną badanych enterokoil<ów napełrriano
w ilości 1 m1 ampułki szklane, które umieszczano w
ultratermostacie Hópplera i poddawano dzjałaniu
temperatur +60", +650, +67,50, ,i72,5" i ł75"C przez
okre,s ] 5 i 30 minlut, Po przeprowadzo|nym ,zabiegu
teł:micznynr hodowle bu]iono.we oziębiano do temp.
-,]-15'C i doko,ny-wano kontroii żywotności przez posie-
wy na płytki agarowe oraz obserwację wzrostu.

Określenie wpływll boCźców termicz,nych na ter-
mcopornośi: enterokoków prze,prowadzano:

a) ptzez ko,ntrolę wrażliwości na temperatuTę szcze-
pów enterokoków, k,l.órych nie poddano działaniu rł,y-
sokiej temperatttry.
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oraz b) porównawczą kontrolę termooporności tych
samych szczepów entero,koków, które poddano
jednakże uprzednio działaniu temp. 60oC przez 30
minui.

Celem określenia wpłyrvu środowiskl na termo-
oportność enterokoków założo,urllo hociowle tych samych
szczopów bakte-ryjnych nc trzectr różnych podłożach:

- bulionie odżywczyrn,

- podłożu p}ynnym przygotowanym z szynek pusz-
1,owych.

- syntetycznym podłożu lwg Barnesa dla ko,ntroli
żywotn,ości enterokoków o składzie: bulion, wyciąg
mięs|ny 10/o, sóI kuchenna 30/o, glukoza 0,I2nlo, azotyn
sodiu 0,010/o, żelatyna 10/o, całość podłoża o końcowym
pH 6,0 do 6,2,'wszystkie szczepy polddano następ,nie kontroli ter-
inoopornoscr.

Wyniki
Wyniki termooporności badanych szczepów

enterokoków, wyosobnionych z s,ulo\,vca mięs-
nego i konserw ,pasteryzowanych, zestawiono w
tab. 1.

Tab. 1. 'Wyniki termo,oporności badanych szczepów

Tab. 3. Wpływ śr,odowiska tna teirmooporność

Hodowla
na

podłożu

bulion
odżywczy

zbyt wysoka i sięga w sporadycznych jedynie
wypadkach +67,5'C.

W porównaniu termooporności e,nterokoków
wyosobnionych Z surowca mięSnego oTaZ wyko-
nanych Z niego następnie k,onserw mięsnych
wykazano natomiast zasadnicze różnice. Sz;cze-
py enterokoków wyosobnione z konserw cha-
rakteryzowały się wyraźnie wyższą termo,opor-
noŚcią.

Dla wyjaśnienia tego ziarł,iska sprawdzono
dwa czynniki, które ewentualnie mogą mieć
wpływ na powstanie przedstawionych różnic:
działanie bodźców termicznych oraz środorvisko
WZTostu entelokolków.

Przeprowadzone badania nad wpływem bodź-
ca termicznego wyk.lzaly, że dziala on obniża-
jąco na kształtowanie się term,ooporności ente-
rokoków (tab. 2). Równocześnie w przepr,owa-
dzonych następnie badaniach strvierdzono zna-
mienny wpływ podłoża hodo,"vlanego na kształ-
towanie się termo,op,orrr,ości tych drobnoustro-
jów. Pożywka przygotowana na wvciągu z s,zy-
nek, a więc podłożu zblizonym do naturalnego,
jakie istnieje w konserwach pasteryzo]^7anych,
zwiększała wyraźnie w porównanju z dwoma
pozostałymi podłożami term,c1,opolność entel,o-
koków (tab. 3).

Na podstawie przeprorvadzanych badań wy-
prowadzić można następujące wnioski:

a) enterokoki wyosobnione z konserw pa,ste-
ryzowanych charakteryzują się większą termo-
opcrnością niż enterol<oki wyosobnione z wyi-
ŚCi,owego surowca,

b) bodziec termiczny działa obniżająco na
kształtowanie się term,oop,orirości enterokoków,

c) naibardziej decyduiący wpływ na kształ-
towanie się termo,oIc,rności enterokoków ma
iednakże środowisko wzrostu t5lch drobuoustr,o-
jów.
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Tab, 2. Wpływ działania bo,dźców termicznych na
termooporność enterokoków

Wyniki wpływu środowiska (różnych podłoży
hodowlanych) na termooporność badanych
szczepów enterol<oków zestawiono w tab. 3.

Omówienie wyników
Przeplowadzone badania wykazały, że ter-
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rowca i ko,nserrv mięsnych, nie jest zasadniczo
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Eonpcxlł A, ZICC/]IEAOBAHhE TEPMOYCTOńYUSOCIU
3HTEPoKoKKoB, Bbll43orlHPoBAHHblX H3 MflcHo-
ro cblPbfl 1,1 MRcHblx nACTEPH3oBAHHblx KoH-
CEPB.

HccAeAoeoxo repnłoycrofirneocrg 54 uToMMoB 3HTepo-
KoKKoB, oóocoólexxslx H3 MrcHoro cblpb, npe4Ho3HoqeH-
Horo An, npoAyKltHH oKopKoB n 108 ulronłnłoBt BblH3ortt4-
poBoHHblx H3 nocTepł30BoHHblx oKopKoB. Ycroxoelexo,
9To TepMoycToń,łłsocrs 3HTepoKoKKoB nonyqeHHblx H3 KoH-
cepB ,B.Ę9eTci gslcuJeń B cpoBHeHHH co llJToMMoMtl H3
M9cHoro cblpbr, npeAHo3HoleHHoro Aff npoAyKr|,xx no-
cTep}130BoHHblx KoHcepB. JHTepoKoKKH BblH3ortHpoBoHHHe
H3 MlcHoro cblpbi oKo3onxch ctofirrnnx (a 1,8fu) npu
r<pońłeń TeMnepoType+ó5'U B TeqeHHe 15 młllyr, axre-
poKoKKH xe odocoóleHHble H3 KoHcepB - (a 0,9%) npłł
TeMnepoType + ó7,5" l-| e rerexle 15 nnxlyr.

Orosolocr, qTo TepMHqecrlfi łnnnyasc noHłxoeT Tep-
uoycroństł eocTb 3HTepoKoKKoB.

B aolsxeńulłx HccleAoBoxxnx o6xopyxexo, tro xoX-
Óonee peuooultłvl ooKTopoM B olHouleHH}l repuoycroX-
qHBocTH 3HTepoKoKKoB FBIgeTc-n cpeAo Bblpol]łHBoHHr.

Bojarski J. Experiments on the resistance to heat of
enterococci iso|atetl from raw and pasteurrized
tinned meat.

The heat resistance of 54 strains of enterccocci
isolated from raw meat destined for ham production,
an,d of l0B strains isolateC from pasteurized hams
l^,as investigate,d. It was fou,rr,d that the heat
resistance of entenococci isolated from tinned meat
is higher than that of strains frorn raw rneat inten-
ded for pasteurizing and tiinning,

The enterococci isolatod from raw meat resis,ted
(1.80/o) a maximum temperature of * 650 C for
15 minutes, while enterococci isolated frorn the
tinne,d meat resisted (0,9o/o) a maxi,mum ternper,ature
of + 67,50 C for 15 rninutes, The experiil,ne,nts

carri,erd out on the thermic stimulus show that
heat lowers the heat resi,stance of enterococci.

In f urther experirnents it was found that the
factor with the most marked influence upon the
heat resistance of enterococcl is the environ,ment of
their growth,

Bojar,ski J. rnvestigations de la thermor6sistance
de entćrocoques isolós tle la matidre premióre et ales
oons€rves de viantle pasteurisćes,

L'auteur examiina la thermo,rósistance de 54 so,uches
d'eńórocoques lsol6s de la matióre pr,emióre de
viande, destinóe A la production de jambons et 10B
souches, isolóes ,de jambon,s pasteurisós. On cons,tata
que la thermorósistance des entóroeoques, isolóls des
conserves est plus gra,n,de que e€]le ,de,s souches,
prov€nant ,de la matióre premićre de viarr,de,
destinóe ó la production ,des corlrs€fv€s. Les e,ntóro-
co,qu,es, isolós de la matióre premiór,e rósistaient
(en 1,80/o) ó un,e tempórature de + 650 C perr,dant
15 minutes, tan,dis que 1es entóroc,oques, is,olÓs ,des
conserves supportaient (en 0,90/o) une tempóra,ture
de 67,50 C pen,dant 15 mirnutes. Les investigation,s,
ooncernant I'influence du stimulant thermique
dómontrórent qu'il amoirr,drit la therrnorósistanee des
ent6rocoqu,es, Da:ns les investigations ultórieures oit]

cnonstata, que le milieu de croissance ,est le facteur
le plus important pour la thermo,rósistance des
entónocoques.

Bojarskli J. Untersuchungen iiber Thermoreslstenz
der aus Frischfleisch und pasteurisierten Fleisch-
konserverr isolierten Enlerokokken.

Die Untersuchungen betreffen 54 Enterokokken-
stAmme, rł,elohe a,u,s ,dern zur Schi,nkenplod,uktion
bestimmten Frischfleisch sowle 10B St5mme, die aus
deLn pasteurisierten Sch,ink,en isolier,t wurden. Es ist
festgestellt worden, ,dass ,die Thermoresistenz der
aus den konserven isolilerten Enterokokken sich
hóher gestaltet als dieselbe aus dem zur Pro,Cuktion
von pasteurisierten Kotrserven verwen,deten Frisch-
fleisch, Die aus ,dem Frischfleisch iso]ierten Entero-
kokken ijberstanden in l,B0/o ,die Grenzt,emperatur
rron ł 650 C durch 15 Minuten, ,die aus ,den Fleisch-
konserven in 0,90/o die Temperatur von ł 67.50 C
auch durch 15 Minuten. Die Untersuchungen iiber
den therrnischen Faktor haben erwiesen, dass ,dersel-
be ,die Therrnoresistenz ,der Enterokolkken herabsetzt.
In weitere,n untersuchungen ist wahrgeno,mmen
worden,,dass grunrds5tzlioh i.iber,die Thermoresistenz
der Enterokokken ihr wachstummilieu entscheidet,

JULIAN LUKS
Elblqg

Występowanie
Występowanie nicieni z rodzaju, Oesophago-

stomunl u zwierząt nie należv do rzadkości, W
stadium larwałnym nicienie te wywołują
tzw. ,,guzkowe zapalenie jelit", powoduiąc
pTzez to duże straty gospodarcze, wYnikaiące
z koniecznośc,i niszczenia tych je'lit.

U wielu autorów przeważa pogląd, iż paso-
żyty te występują najczęściej u świń oraz
ow-iec i u tych zwierząt powodują większe stra-
tv niż u bydła.

O stopniu zarażenia świń Oesophagostomum
den,tq"tum podają Żarnouski i Wertejuk któ-
rych badenia przeprowadzone na 993 sztukach
świń wykazały obecność tego pasożyta w

Oesophagostomum u bydła rzeźnego na Zuławach
B?,80/o Występowanie nicieni tego rodzaiu u
świń, a tzkże u owiec na naszym terenie ob-
serwowano bardzo rzadko.

Ninieisze spostrzeżenia dotvczą występowa-
nia nicieni z rodzaju Oesophagostomum u by-
dła. Obserwacje przeprowadzone w rzeżni w
Elblągu miały na celu stwierdzenie stopnia
zarazenia by,dła t.ymi nlcieniami, ustalenie te-
l,enu z którego pochodziły zwierzęta i w koń-
cu uchwvcenie strat spowodowanvch przez te
paSoŻyty.

Pochodzenie bydła stwierdza,no na podsta-
wie kolczyków wg których ustalano miejsctl-
wości, z którvch pochodziły zwierzęta.
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