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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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oes,ophagostomum rad. larwa wyosobniona z guzka,

wielkość ]arw od ?60 do 1650 miklona,

Dane ości inwazji
uzyskano pouboiowvch,
przez stw anie ielit.

We ws acjach przeprowadzo-
nych od stwierdzono guzki w
ścianach żej ilości bvdła. Dla-
tego też przystąpiono do dokładnieiszvch ba-
dań, które wykonano w okresie od 29,VIiI-
17.IX.62. Na ogólną ilość 999 sztuk zbadane_qJ
bydła w wieku o,d 3 miesięcy wzl,vyż, zaraże-
nie tvm pasożytem stwierdzono u 762 sztuk,
przy cz:lm okazało się, że bydło dotknięte tą
inwazją po,chodzi ze wszystkich prawobrzeż-
nvch powiatów Wisły.

Guzki, o różirej treści, wielkości ziarna pro-
sa stwierdzono w jelitach cienkich i grubvch.
Z wielu guzków wvosobniono larwv pasoży-
ta. Ekstensywność inwazii bydła ilustruie na-
stępuiąca tabela.

zbadanych zat,ażonyclr ao zat aż-enia

Biorąc pod uwagę warunki atmosferyczne
w tym roku, sprzyjaiące rozwoiowi pasozvta,
wydaje się, iż nasilenie inwazii jest zupełnie
z,rozumiałe. V/ Iatach poprzeclnich str,łierclzano
także tę inwazję u bydła, a]e w znacznie
mnieiszym stopniu.

Procent zniszczenia ielit przedstawia poniż-
s:za tabela.

| .niszcz a
zbadanol- |- | ,

szt. I zuPelnie | -. | ,". Jq.
|szlll

I653 5.490, 66

Ogółem zniszczono 9.B5C m ielit, a licząc
przeciętnie po 0,80 zł za I m stla.ty wynoszą
i.880 zł.

Ilość zniszczonych ,ielit u,ystalczyłabv clo
nadziania o}<oło B,2 tony falszu, howiem na 1

tonę farszu zużywa się około 1.200 m jelit.
Dla pokrvcia tego niedoboru ,ie]it nrturalnvch
trzeba zużyć około 12.300 szt. ielit sztucznych.
Licząc po 8-27 gr zal szt. kcszt ielit sztucz-
nych wynosi 3.332 zł. Ogólna więc strata w
tym przypadku sięga |I.2l2 zł.

Biorąc pod uwage powyzsze dane, wydaie
się konieczne przeprowlclzenie na żułavlaclt
specialne,i akcii maiącej na ce]u ]ikwrd"aciq
tei niebezpiecznei inrvaz-ji.

1<ol, dI M. ślVieLliko.u,Skierlu z Zalilad11 PalaZytologii
PAN za okazaną pomoc serdecznie dziekuję.

Adres autora: dr Jutjan Ltlks, Elbląg, ul Tcze.JSka 5.

PATOLOGIA l TERAPIA
CZESŁAW KlrSZUI]KIEWICZ

Reakcja iadaptacja świn na działanie zimna lll, Termoregulacja
z Katedry Anatomii PatoloEicznej W'SR we wrocławiu

t<ieTo\,Vnik: prof, dr ALEKSANDEĘ ZAKRZE\,VSKI

przemiany materii. \M wątrobie odgrvrł,aiące.i
główną rolę w rvytwarzaniu ciep}a dochodzi
do zwiekszenia inten5.7rvności procesórv cile-
micznych, przede wsz,rrstkim r.vskutok utlenia-
nia ciał bezazotowych. Rółvnocześnie następu-
ie skurcz obwodowych nacz;,-/t krlv;cnośnych,
co zmnie,isza u.tratę ciepła. Przl,- diu_zszvrrt i
silnvm działaniu zimna nroze doiść dl prze-
kroczenia granicv w5zd"lrror"' u]<ł:i:lu neTwo-
wego i pobudzenie ustępuje mjeisca szczegól-
nemu rodzaiowi han-rowania z,!^/ancgo Iramo-
waniem pozttkl,esowlm. Ma ot1.o lycdług P0-
ll,łaąL:a znaczcn,e tlctilonne, li wg A srżtaną
także lecznicze (cvt. za 23). W fazie tei do-

Zdolność utrzymania stałei ciepłoty ciała
w warunkach niskiej temperatury zewnętrz-
nej jest ściśle związana z czynnością mecha-
nizmów termoreguIacyinvch. Złożany zespół
tvch czynności pozostaie pod konii,olą ośrod-
ków termoregulacyinvch znaidującvch się lv
okolicy podwzgórza. Czynność tych ośrodków
kierowana jest temperaturą krwi i bodźcami
neurohormonalnvmi.'zimno stanow-i dla ustro-
ju podnietę, która początkowo poł:rrdza, a na-
stępnie hamu,ie czynności układu neurohormo-
nalncgo. Reakc,ia organizmtł przebiega więc
drvuftlzowo. W fazie ptlbudzenia zwanei przez
Doglicsttiego i Ciocatto (11) fazą hipelternricz-
ną lub adrenergiczną obserwujemy wzrost
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