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Drobnoustroje rodzaju Clostridium, nazywa-
ne popularnie beztlenowcami, obejmuja W
systematyce mikrobiologicznej Bergey’a 93 ga-
tunki. W wiekszosci sg to bakterie saprofi-
tyczne. Ze wzgledu jednak ma swe wlasnosci
wzrostu w warunkach beztlenowych oraz ak-
tywno$¢ biochemiczng, sg drobnoustrojami
wyraznie niepozadanymi w produktach zyw-
nosciowych, a szczegblnie w konserwach.

Odnosi sie to tym bardziej do chorobotwor-
czych gatunkéw rodzaju Clostridium. Obok CL
botulinum, najpowazniejszym przedstawicie-
lem tej grupy jest Cl. perfringens. Drobno-
ustréj ten, o do$é zréznicowanym dziataniu
chorobotwoérezym, tak dla zwierzat jak i czlo-
wieka, stal sie w ostatnich latach przedmiotem
szczegbOlnego zainteresowania higieny zyw-
nosci ze wzgledu na coraz to czesciej notowa-
ne przypadki zatrué¢ pokarmowych u ludzi.
Do niedawna notowane tylko sporadycznie,
ostatnio zajmujg trzecie miejsce po salmonel-
lach i gronkowcach (64).

W ostatnich latach wielu autoréw, zaréwno
krajowych jak i zagramicznych, opisuje mia-
nowicie liczne i niekiedy masowe schorzenia
pokarmowe wywolane przez Cl. perfringens.
Szereg tego rodzaju przypadkow podanych
zostalo w polskim pismiennictwie (17, 18, 41,
42). W wiekszosci dochodzito do nich po spo-
zyciu potraw miesnych. Wg danych statys-
tycznych (9) z lat 1952—62 Cl. perfringens
byt w Polsce przyczyna 0,6—4,7% zarejestro-
wanych ognisk zatru¢ pokarmowych; stano-
wito to 16 epidemii zatrué na tle tego drobno-
ustroju, przy zachorowaniu 813 osoh. Zrodlem
tych schorzen bylo w 12 ogniskach (648 osob)
mieso i przetwory miesne a w 4 ogniskach
(165 0s6b) inne produkty spozywecze.

Masowe zatrucia pokarmowe na tle CI. perfringens
notowane byly réwniez w innych krajach, a miano-
wicie Danii (81), Finlandii (13, 38), gdzie w latach
1957—61 zatrucia pokarmowe CIl. perfringens stano-
wily 45% wszystkich zarejestrowanych, Japonii (32),
Jugostawii (19), NRF (3), Szwecji (55), Wegrzech (54),
Wielkiej Brytanii (20, 21, 30, 31, 57, 82, 83), gdzie
wg Hobbs (57) Cl. perfringens byt w 1965 r. przy-
czyng 25% oficjalnie stwierdzonych zatrué pokarmo-
wych, USA (36, 53, 80) i ZSRR (33, 60, 69).

Udzial Cl. perfringens w etiologii zatrué po-
karmowych wiaze sie zapewne w duzym stop-
niu z ubikwitarno$cia wystepowania tego
drobnoustroju w przyrodzie.

Wyrazng czesta obecno§é Cl. perfringens wykaza-
no w glebie. W Polsce stwierdzal Meisel (47) wy-

mieniony drobnoustrdj niekiedy w 100% badanych
probek ziemi. Podobne badania przeprowadzone w
innych krajach m.in. Australii (76), Cejlonie (85),
Japonii (62, 86), USA (71) i ZSRR (65, 66) wykazaty
rowniez wysoki stopien zakazenia. Wedlug Sidoren-
ki (66) stwierdzanie obecnosci Cl. perfringens w
ziemi zalezy w duzym stopniu od okresu badania,
rejonu pobrania préb, jak réwniez gatunku gleby.
W miejscach przebywania czlowieka lub zwierzat
ilo§¢ wyizolowanych szczepéw jest wyraznie wyzsza.

Cl. perfringens stwierdzi¢ mozna prawie
zawsze w przewodzie pokarmowym ludzi i
zwierzat.

W Polsce Meisel i wsp. (46) wyosabniali Cl. perf-
ringens z kalu ludzi zdrowych i chorych w 93,3%
badanych probek. Roéwniez i w innych krajach ‘Cze-
chostowacji (35), Japonii (48, 49), USA (26, 27), Wiel-
kiej Brytanii (16, 28), Wloszech (4), ZSRR (68) stwier-
dzano CIl. perfringens bardzo czesto w kale ludzi,
otrzymujgc w niektorych przypadkach 95% pozytyw-
nych wynikéw.

Podobnie jak u ludzi takie i z przewodu
pokarmowego zwierzat izolowano czesto Cl.
perfringens, co wykazali w swoich badaniach:
Cygan, Wawrzkiewicz (11, 84) i Brill (5) w
Polsce, Shinjo i wsp. (61) oraz Oka (56) w Ja-
ponii, ‘Sornicel (73) we Francji i Hobbs i wsp.
(28) w Wielkiej Brytanii.

Notowane przypadki zatruc pokarmowych
oraz powszechne wystepowanie Cl. perfringens
w srodowisku zewnetrznym (ziemia, kat) skto-
nity wielu autoréw do przeprowadzenia badan
nad wystepowaniem tych bakterii w Srodkach
spozywezych, szczegblnie zwierzecego pocho-
dzenia. W badaniach bakteriologicznych po-
wierzehni tusz wieprzowych (39, 52, 70), wo-
owych (51) i baranich (40) wykazano obecnos¢
Cl. perfringens w 6,7—61,4%.

Drobnoustréj ten stwierdzano takze w znaj-
dujgcym sie w obrocie handlowym miesie
surowym; wedtug Piwowarowa (58) najbardziej
zakazong okazala sie baranina w 52,2%, nas-
tepnie wotowina w 50,5% i konina w 31,9%.
Hall i Angelotii (25) podaja o czestym izolo-
waniu CI. perfringens z cieleciny w 82%, wo-
lowiny w 70%, baraniny w 52% i wieprzowiny
w 37%. W Wielkiej Brytanii (45) w badaniach
kontrolnych produktéw spozywezych dostar-
czanych do szpitali wykazano Cl. perfringens
w miesie sieckanym w 60%, a w miesie drobiu
w 100%. Podobne oznaczenia przeprowadzili
takze inni autorzy zaréwno w kraju jaki i za
granicg (14, 29, 59, 75, 77)

Szczegdlnie czesto izolowano Cl. perfringens
z tkanki mie$niowej zwierzat poddanych ubo-
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jowi z koniecznosci (50, 63, 67, 78). Przypusz-
czalnie, na skutek obnizenia opornosci orga-
nizmu, przedostaje sie Cl. perfringens, jak i
inne drobnoustroje, z przewodu pokarmowego
do krwioobiegu.

Dane piSmiennictwa podajg rowniez o
stwierdzeniu Cl. perfringens w narzadach
zwierzat rzeznych, a szczegblnie w watrobie
(2, 8, 12, 87). Watroby badane bezposSrednio
po uboju wykazywaly zakazenie Cl. perfrin-
gens w 12%, a pochodzgce ze sprzedazy de-
talicznej nawet w 26% (8).

Wyniki badan nad czestoscia wystepowania
Cl. perfringens w wedlinach i wyrobach wed-
liniarskich (6, 7, 10, 22, 44, 79, 89) wykazaty
duzg rozbiezno$¢ w zaleznosci od rodzaju pro-
duktu jak réwniez okresu pobierania prob.

Przeprowadzono réwniez badania nad wys-
tepowaniem Cl. perfringens w konserwach

miesnych.
Oznaczenia mnad ksztaltowaniem sie zakaZenia w
poszczegblnych  cyklach  produkcyjnych  konserw

miesnych przeprowadzit Sluzewski (70). Badania te
potwierdzily, Ze surowiec miesny jest juz wyjSciowo
W powaznym procencie zakazony drobnoustrojami
rodzaju Clostridium w tym takie we wzglednie wy-
sokim stopniu Cl. perfringens. O ile w toku produk-
cyjnym konserw pasteryzowanych zakazenie Cl. per-
fringens wykazuje tendencje spadkows, to przy kon-
serwach sterylizowanych dochodzi w poszczegoélnych
fazach produkcji do powaznego narastania czestosci
zakazenia. Istotnym jest jednak, Ze proces wyjala-
wiania, a szczegbdlnie konserw sterylizowanych, nie
jest w stanie calkowicie zlikwidowaé¢ zakazenia Cl.
perfringens. W gotowych produktach drobnoustroje
te moga wystepowaé w konserwach sterylizowanych
od 1,1% (70) do 16,9% (23), a w konserwach paste-
ryzowanych od 3,3—4,4% (70) do 24,36% (23).

W  ksztaltowaniu sie zakazenia produktow
miesnych odgrywa pewng role réwniez srodo-
wisko produkcyjne. W badaniach Sluzewskie-
go (70) wykazano mianowicie wystepowanie
Cl. perfringens na maszynach i urzadzeniach

przetworni miesnych oraz na rekach perso-
nelu produkcyjnego. Dodatkowym zZrodiem
zakazenia sg réwniez dodawane do wyrobow
miesnych przyprawy. Niektére z nich jak np.
pieprz wykazujg zakazenie Cl. perfringens od
10% (70) do nawet 100% (72).

Z przedstawionych danych wynika, ze CL
perfringens jest drobnoustrojem wystepuja-
cym nadspodziewanie czesto w $rodkach spo-
zywezych, szczegblnie zwierzecego pochodze-
nia. Interesujgcym stad zagadnieniem jest
sprawa chorobotworczosci tego drobnoustroju,
a szezegélnie rola w powstawaniu tzw. zatrué
pokarmowych.

Cl. perfringens w klasyfikacji mikrobiolo-
gicznej nie jest gatunkiem jednolitym i1 w
jego obrebie zroznicowano szereg typdw oraz
podtypow. Podzial systematyczny opiera sie
na wytwarzanych przez ten drobnoustrdj to-
ksynach o wtlasnosciach antygenowych, kto-
rych dotychczas okreslono dwanascie. Cztery
z nich, zwane antygenami wigkszymi (major
antigens), gléwnie zwigzane z dzialaniem cho-
robotworczym, staly sie podstawsg podziatu na
pie¢ typow A, B, C, D i E. Pozostale osiem
tzw. antygeny mniejsze (minor antigens), o
niewielkim dzialaniu toksycznym i roli w pa-
togennosci drobnoustroju, pozwolily na okres-
lenie podtypéw, ktérych ilos¢ nie jest przy-
puszczalnie jeszcze zamknieta.

Klasyfikacje Cl. perfringens, z charakterys-
tykg antygenowg toksyn, wg Sterne’a i War-
rack’a (74) podano w tabeli 1.

W etiologii zatru¢ pokarmowych u ludzi,
pochodzenia zywnosciowego, odgrywajg role je-
dynie typ A, podtyp 2 i typ C, podtyp 4 i 5.
Okre$lenie szczepéw Cl. perfringens malezg-
cych do wymienionych typow i podtypow nie
jest jednak sprawg technicznie latwg i nada-
jaca sie dla biezgcej diagnostyki. Stad tez czy-

7ab 1. Klasyfikaga (L perfringens wg Sterne & Warrack (1964)
Antygeny weeksze Antygeny mniejsze
( Major antécgens) (Minor antigens)
3 : < [ple [c|er|d]|n 6] « R s v
R
§; E & [09 SRS alfa |seta ilon| jota delta| eta |Meta| kappa |ltaméda | rme ne
MR ([n (n | dn|in| ¢ Lh | L | At |kolage-|prolel- \hialuro- ‘f;;gﬁff.’
lecytymand raza | paza |pdaza 9000 5
A 7| Zgorzel gazowa w ludze ( zmereqt |+ (o] (7] 0 0 0| + |+ H 0 Py Y
2 | Zatrucia pokarmowe w Ludzc +H 0o 4 o = o | — |+ 1 0 + oy
|7 | 2geenteria jagniqt. Enterotoksemia zrebiat] +4- | #¢ |#+ | 0 | #+ | O — | M+ 12 rm - YR
8 2 | Enterofoksemea omeec ¢ koz A || O - - — || M 0 0 +
1| £nterotoksema omec e # |0 O |+ |+ | - | M| A 0 0 Mo
2| Enterotoksemia ceelat jagmat 1 # | 0 o |~ o | - || H /] 0 ++
3| Enterotoksemia prosiqt Lias #|0|o|—|O0| = |# | # 0 + +
4 Zmartweayqee ragateme jelid e tudlze - v
o Virczep niemeecks ,G’dﬁﬂg’jf?p F f #10 o |# (0 0 0 0 0
Imartmasgee zapalente jelit « ludz it B B
5 (szczep Papua -Kew Gulnea) #t #| 0 2] 0 +H Feat 0 +
Enteroloksemia omec, jogriql. koz 1 I "
2 bydta (ewventualnce (udzi) + 0 |#t+ |0 0 He| # s +
E Walpliwa chorobofaorcrose dia owiecibydll aglo |#H|— |0 - || +f 1 +r
{=azeatane lelalne; n=dzcalanie nekrotyzuiace; h =driatanie hemolizujgcee, tzwrazliwy na élen
= wytwarza wiekszosc szczepow ; + = wytwarza/q niektore szczepy, + = wytwarzajg nieliczne szczepy,
0 = nie wytwarza iaden szczep; — = nie badano.
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nione sa préby w kierunku szybkiego rozpoz-
nawania podejrzanych o wywolanie zatrucia
szczepdw. Stwierdzono, ze drobnoustroje te ce-
chujg sie, w przeciwienstwie do pozostalych
typow i podtypéw, wyrazna termoopornoscia,
przezywania w temp. 100°C przez okres 1—5
godzin (28). Wlasnosé ta ma byé charakterys-
tyczna dla typu A, podtyp 2 oraz typu C, pod-
typ 4, przy czym nie jest zawsze regula. Cech
termooporno$ci nie wykazuje natomiast pod-
typ 5, typu C, ktéory zreszta w Europie nie
zostal dotad wyizolowany z przypadkow za-
trué pokarmowych u ludzi.

Hobbs i wsp. (28, 31) uzyskali z licznyck
szczepoéw Cl. perfringens typu A, podtyp 2,
wyosobnionych z przypadkéw epidemii po-
karmowych u ludzi w Anglii, 13 surowic aglu-
tynacyjnych, pozwalajgcych na szybkie rozpoz-
nanie podejrzanych o wywolanie schorzenia
drobnoustrojéow. Metodg ta mozna okredlic
okolo 70% szczepow Cl. perfringens typ A be-
dacych czynnikiem etiologicznym zatru¢ po-
karmowych. Szczepy powyzsze charakteryzo-
waé sie maja ponadto dodatnig reakcjg Nag-
lera oraz brakiem hemolizy beta na agarze z
krwig konska.

Reasumujac, nalezy stwierdzi¢, ze sprawa
szybkiego 1 pewnego rozpoznania szczepow
Cl. perfringens bedacych czynnikiem -etiolo-
logicznym zatrué pokarmowych, nie jest wia-
Sciwie dotad rozwigzana. Ma to o tyle szcze-
gblne znaczenie, ze Cl. perfringens wystepuje
dos¢ powszechnie w przyrodzie a stosunkowo
czesto w $rodkach spozywcezych zwierzecego
pochodzenia i okreSlenie szczepéw potencjal-
ne- chorobotwoérczych napotyka tym samym
na powazne trudnodci.

Dotychczasowe obserwacje szeregu autoréow
wskazujg, ze zatrucia pokarmowe wystepuja
prawie wylacznie po spozyciu okreslonych
produktéw, przewaznie miesnych, w ktérych
doszto do powaznego wazrostu iloSciowego CI.
perfringens. Pozostaje to oczywiscie w zwigz-
ku z warunkami $rodowiskowymi, umozliwia-
jacymi namnozenie tych bakterii.

Optymalng temperaturg wzrostu Cl. per-
fringens jest 43—47°C, przy minimum w ca
15°C i maksimum w ca 50°C. Drobnoustroj
przetrzymuje temperature mrozni, jak stwier-
dzono to doswiadczalnie —5°C i —20°C (1).

Wzrost bakterii zalezny jest réwniez od pH,
potencjatu oksydoredukcyjnego oraz obecnosci
soli peklujacych w produkecie. Optymalnym
pH dla rozmnazania i kietkowania zarodnikéw
jest 7,2 (31); wzrost ulega zahamowaniu wraz
z obnizeniem pH przy czym u 20—30% szcze-
pow stwierdzono go jeszcze przy pH = 4,3
(70). Niski potencjal oksydo-redukeyjny sprzy-
ja wyraznie wzrostowi, ktdrego intensywnosé
zmniejsza sie przy obnizeniu potencjatu a ule-
ga calkowitemu zahamowaniu przy -+250
mV (34).

Cl. perfringens wykazuje roéowniez wrazli-

wos$¢ na obecnosé soli peklujgcych (24, 31, 37,
43, 46, 70), przy czym wyraznym inhibitorem
maja byé¢ azotyny. W solankach drobnoustrdj
moze przezywaé¢ jedynie krotki okres czasu
i stosunkowo szybko ginie.

Najbardziej istotnym czynnikiem w etiologii
zatrué¢ pokarmowych jest jednak termoopor-
nos¢. W poréwnaniu do innych gatunkéw ro-
dzaju Clostridium zarodniki Cl. perfringens
nie wykazujg szczegdlnej opornosci na dzia-
lanie wysokiej temperatury. Tylko niektére
szczepy sa zdolne do przezycia termicznych
proceséw kulinarnych. Stad tez, mimo czes-
tego wystepowania tego drobnoustroju w su-
rowcach spozyweczych, zatrucia pokarmowe na
tle Cl. perfringens mie zdarzajg sie wecale tak
czesto. Jest szczegélnie interesujgcym, ze za-
trucia pokarmowe na tle Cl. perfringens maja
miejsce prawie wylgcznie po spozyciu potraw
glownie miesnych, ktére po kulinarnych za-
biegach termicznych przetrzymywane byty
przez pewien czas w warunkach niechlodzo-
nych lub tez podgrzewanych w niezbyt wyso-
kiej cieplocie. Byly to najczeSciej pieczenie,
pasztety, rolady oraz miesa siekane i mielo~
ne, przyrzadzone w wiekszych blokach o wa-
dze okoto 3 kg. Nalezy sadzié, ze surowiec byt
juz wyjsciowo zakazony Cl. perfringens. Pro-
ces termiczny powodowal odtlenienie produk-
tu z wytworzeniem warunkéw beztlenowych
i obnizeniem tym samym potencjalu oksydo-
redukcyjnego. Zabicie towarzyszgcej mikro-
flory wegetatywnej, ktéra mogla ewentual-
nie dziataé hamujgco, stwarzalo warunki do
wzrostu termoopornych zarodnikéw Cl. per-
fringens. Roéwnocze$nie tzw. szok termiczny
ma byé czynnikiem wyraznie stymulujgcym
kietkowanie zarodnikéw i nastepnie szybkie
namnozenie bakterii. Odgrywa w tym istotng
role takze temperatura, ktéra wewnatrz pro-
duktu w czasie jego powolnego ostygania oscy-
luje w granicach optymalnych dla Cl. perfrin-
gens. Stwierdzono, ze w tych warunkach juz
po 1,5 godzinie dochodzi do takiego namno-
zenia iloSciowego Cl. perfringens, ktéore wywo-
taé moze =zatrucie pokarmowe. Z podanych
wzledo6w majg one miejsce gléwnie w =zaklta-
dach zbiorowego zywienia (stotowki, kanty-
ny, restauracje) a stosunkowo rzadko w gos-
podarstwach domowych przygotowujgcych po-
sitki w niewielkich ilosciach i zwykle natych-
miast po ugotowaniu spozywanych.

Mimo istotnego stwierdzenia, ze dla wywo-
Tania zatrucia pokarmowego na tle Cl. perfrin-
gens mieodzowna jest duza ilos¢ bakterii,
okre$lona dla jednego osobnika na kilkaset
milionéw (34), nie zostalo dotgd wyjasnione
jaki jest wlasciwie mechanizm samego scho-
rzenia. Powszechnym jest poglad, ze bezpo-
srednim czynnikiem przyczynowym jest kto-
ra$ z toksyn wytwarzanych przez Cl. perfrin-
gens w zywnosci jeszcze przed jej spozyciem.
Roéwnoczesnie jednak w szeregu doswiadcze-
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niach, tak na ludziach-ochotnikach jak i na
zwierzetach do$wiadczalnych, ktérym podawa-
no per os kultury bakteryjne lub tez filtraty
Cl. perfringens, wyosobnionych z przypadkow
zatru¢, nie zdolano wywola¢ typowych obja-
wow  chorobowych. Do zatrué pokarmowych
dochodzito jedynie wowcezas kiedy ochotnicy
spozywali potrawy miesne w ktéorych mialt
miejsce aktywny wzrost Cl. perfringens.

W tej chwili jedyng do przyjecia interpre-
tacjg mechanizmu zatrué¢ podat Nygren (55).
Wedlug niej obecna w zywnosci lecytyna
ulega hydrolizie pod wplywem fosfolipazy C
(lecytynazy) z wytworzeniem jako produktu
fosforylcholiny. Substancja ta jest w stanie,
jak to potwierdzono w dos$wiadczeniach na
zwierzetach laboratoryjnych, wywola¢ w 8—12
godzin po podaniu per os biegunki oraz zespot
charakterystycznych objawoéw chorobowych.
Produkowana przez Cl. perfringens toksyna
alfa jest chemicznie lecytynazg (fosfolipaza C),
ktéorag wytwarza m. in. takze i Bac. cereus.

Kliniczne objawy zatrucia pokarmowego na
tle Cl. perfringens wystepuja z reguly po 8—
24 godz. i charakteryzuja sie zwykle biegunks,
bélami brzucha i nudnosciami. Stwierdzono
pewne roznice w obrazie klinicznym w zalez-
noSci od typu drobnoustroju. Zatrucia wy-
wolane przez typ A, podtyp 2 przebiegajg na
og6él lagodniej, bez wymiotéw, podwyzszone]
temperatury i bolow glowy, wygasaja po 24
godz., a zejscia S$miertelne sg bardzo rzadko
notowane i dotycza jedynie 0s6b starych lub
wyniszczonych. Obserwacja (15) epidemii za-
trucia wywolanego przez wymieniony typ u
110 studentow wykazaly nastepujace objawy
kliniczne: biegunka — 90 oséb, bdle brzucha

CELESTYN SZCZUCKI
£odz

— 83, bole glowy — 44, nudnosci — 36, go-
rgczka — 9, kal z domieszkg krwi — 8, wy-
mioty — 7.

Zatrucia pokarmowe wywolane przez typ C,
podtyp 4 charakteryzuja sie o wiele bardziej
ostrymi objawami. Schorzenie rozpoczyna sie
gwaltownymi boélami brzucha i wymiotami a
nastepnie dochodzi do silnej biegunki z pod-
wyzszeniem temperatury. Zejscia $miertelne
sg duzo czestsze i wg Zeisslera i Rassfeld-
Sternberga (88) ksztaltuja sie mawet w grani-
cach 33% przypadkéw.

Stosunkowo dlugi okres inkubacji zatrucia
na tle Cl. perfringens sugeruje dzialanie czyn-
nika chorobowego na jelita grube, w ktérych
stwierdza sie przede wszystkim zmiany cho-
robowe.

Przedstawione dane ma temat mechanizmu
oraz przebiegu zatru¢ pokarmowych wywo-
lanych przez Cl. perfringens zawierajag jeszcze
szereg niejasnosci. Pozwalajg one jednak na
stwierdzenie, ze dla wystgpienia schorzenia
istotng role odgrywa mnie sama tylko obecno$é
Cl. perfringens w srodku spozywczym ale jego
powazne namnozenie iloSciowe. Istotnym jest
rowniez, ze tego rodzaju wzrost ilosciowy CI.
perfringens mozliwy jest jedynie w nasteps-
twie zabiegéow termicznych. W surowych prc-
duktach, przypuszczalnie ze wzgledu na anta-
gonizm mikroflory towarzyszacej, nie docho-
dzi nigdy do tak powaznego wazrostu iloscio-
wego, mimo czestego wystepowania Cl. per-
fringens w zywnosci.

’Piémiennictwo, obejmujace 89 pozycji, znajduje sie u auto-
row. Ny

Adres autordow: Lublin, ul. Akademicka 11.

Nowa ,bibutowa" metoda mikrobiologicznych badan ilosciowych
migsa i przetwordw migsnych

Podstawg kwalifikowania jako$ci mikrobio-

logicznej miesa i przetworow sg wyniki badan
zaréwno jakosciowych jak 1 iloSciowych.
Szczegoélnie te ostatnie winny odgrywaé w
ocenie zasadniczg role, bowiem poza bardzo
nielicznymi przypadkami wystepowania mi-
kroflory chorobotworczej, we wszystkich po-
zostalych podstawg wnioskowania 1 decyzji
moze byé¢ nie sam fakt obecnosci mikroflory
saprofitycznej czy mnawet warunkowo-cho-
robotworczej, a stopien zakazenia produktu tg
mikroflors.

Ogélny stan sanitarny, Swiezo$é, potencjalne
zagrozenie trwatosci czy nawet zdrowotnoSci
jest funkcja sumy przemian metabolicznych,
ktorych praktycznym wyrazem jest liczebno$é
mikroflory. W takiej sytuacji zakres i czesto-
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tliwos¢ a wiec operatywnos¢ kontroli rutyno-
wej prowadzonej przez laboratoria WIS, prze-
mystowe czy stuzby San.-Epid. zalezy od pro-
stoty 1 przystepnosci obowigzujgcej metodyki,
a podstawnos¢ lub rzeczowo$é interpretacji
— od dokladnosci i precyzji stosowanych
metod.

W tym zakresie obserwuje sie od szeregu
lat stagnacje jesli nie wyrazny impas koncep-
cyjny. Wyrazem tego jest np. obowigzujgca
metodyka *), ktora obok pracochtonnej homo-
genizacji mechanicznej materialu i posiewu
plytkowego z licznych rozcienczen, dopuszcza
jako ,orientacyjng” metode posiewu odcisko-
wego. Jest ona wprawdzie kapitalnie prosta,

* (PN —66/A — 82054 — Mieso 1 przetwory migsne. Badania
bakteriologiczne).



