nego od gruzlicy, kazg zwroci¢ baczniejszg uwa-
ge na zagadnienie gruzlicy owiec w aspekcie e-
pizootiologicznym zwalczania gruzlicy u bydta.
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HIGIENA | TECHNOLOGIA SRODKOW
SPOZYWCZYCH

MARCIN SZULC, HALINA MIERZEWSKA

Przechodzenie strontu 90 z koséci wolowych do otrzymywanych
produktéw spozywczych

Katedra Higieny Produktow Zwierzecych Wydzialu Weterynarii SGGW w Warszawie

Kierownik: doc.

Jednym z podstawowych, a jednoczesnie nie-
zmiernie trudnych do rozwigzania problemow
z dziedziny ochrony radiologicznej jest pro-
blem racjonalnego wykorzystania do spozycia
surowcow i produktow skazonych substancjami
promieniotworczymi. Chociaz problem ten na-
biera szczegdlnego znaczenia dla okreséw nie-
normalnych, zwiazanych z wyzszymi pozioma-
mi skazen promieniotworczych, a wiec dla wa-
runkéw awaryjnych, a zwlaszeza wojny nukle-
arnej, to jednak wydaje sie on interesujacy
réwniez w okresie pokojowym, nawet przy obec-
nych, stosunkowo nieznacznych skazeniach
zywnosci poszczegbélnymi izotopami promienio-
tworczymi. W kazdym bowiem przypadku po-
winno sie zmierza¢ do mozliwego ograniczenia
ilo$ci substancji promieniotworczych wnikajg-
cych do organizmu czlowieka. Dekontaminacja
zywno$ci jest zagadnieniem bardzo zlozonym
i bardzo trudnym i mimo wielkiej ilosci pos-
wieconych jej badan — dalekich jeszeze od roz-
wigzania. Jedynym wyjatkiem w tym zakresie
jest mozliwoéé stosunkowo latwej dekontami-
nacji przy wylgcznie powierzchownym skaze-
niu Srodkdw spozywezych substancjami pro-
mieniotwoérezymi, kiedy wystarczajagcymi oka-
zuja sie proste zabiegi zmywania powierzchni,
zdjecie opakowania bezposredniego materiatow
opakowanych czy nawet zdjecie powierzchow-
nej warstwy surowca lub produktu skazonego.
Niepordéwnywalnie bardziej trudna jest dekon-
taminacja materialow skazonych wewnetrznie,
w calej ich masie. Ten rodzej skazeni nastepuje
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wlasnie z reguly przy dostawaniu sie substan-
cji promieniotworczych do produktéw zwierze-
cych za posrednictwem zywego zwierzecia.

Stosunkowo latwiejszym zabiegiem jest de-
kontaminacja skazonych wewnetrznie substan-
cji ciektych. Oczywiscie najwiecej badan w tym
kierunku poswiecono mleku. Wydaje sie, ze
w chwili obecnej problem dekontaminacji mle-
ka mozna juz uwazal za teoretycznie rozwia-
zany.

Znane i opisywane w licznych publikacjach
metody wybidrczej radiocanalizy, polegajace
przede wszystkim na wykorzystaniu wymiany
jonowej, pozwalaja — przy uzyciu odpowied-
nich zywic jonowymiennych — na oddzielenie
z mleka nawet do 99% obecnych w nim izoto-
poéw promieniotworczych (np. °0Sr, 137Cs, 131J),
bez powazniejszego naruszenia sktadu chemicz-

nego, cech organoleptycznych oraz wartosci
spozywezej i technologicznej tego produktu
(4, 5).

Dotychezasowe poznanie mozliwosci dekon-
taminacji mleka oraz innych substancji cie-
ktych nie jest jednak rdéwnoznaczne z mozli-
woscia praktycznego wykorzystania tych pro-
cesOw w skali masowej. Odwrotnie, mozna na-
wet wyrazi¢ poglad, ze wykorzystanie tych me-
tod w praktyce, na szeroka skale, jest trudne
i nawet chyba malo realne.

Problemem jeszcze zracznie trudniejszym i
do chwili obecnej zupelnie nie rozwiazanym
jest dekontaminacja substancji stalych, a w
pierwszym rzedzie stalych surowcow i produk-
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tow spozywezych zaréwno roélinnego jak i
zwierzecego pochodzenia, skazonych wewnetrz-
nie radionuklidami. Jak wyzej wspomniano, ten
rodzaj skazen dotyczy z reguly miesa oraz in-
nych surowcow i produktow zwierzecych, ska-
zonych za poSrednictwem zywego zwierzecia,
Zadna z poznanych dotychczas metod analitycz-
nych nie daje mozliwosci dekontaminacji takich
materiatow,

Biorac powyzsze pod uwage, a jednoczesnie
uwzgledniajge ogromne znaczenie mozliwosci
racjonalnego wykorzystania materialow spo-
zywezych, skazonych substancjami promienio-
tworezymi, zwlaszcza w warunkach anormal-
nych tj. przy wystapieniu bardziej intensyw-
nych skazen, zachodzi potrzeba zwrocenia szcze-
golnej uwagi na mozliwosci odpowiedniego
przeznaczenia oraz odpowiedniej obrdbki tech-
nologicznej skazonych suroweéw, tak aby do
koncowego produktu przeszla mozliwie jak naj-
mniejsza ilo§¢ substancji promieniotworczych.

Poznanie tych mozliwosei tj. tzw. ,dekont-
aminacji technologiczne]” (okre$lenie M, Szul-
ca) skazonych surowcow i produktéw spoiyw-
czych posiadaloby ogromne znaczenie, przede
wszystkim praktyczne, poniewaz mogloby do-
tyczy¢ zarébwno substancji cieklych jak i sta-
tych, a jednoczesnie wykorzystanie tych mate-
rialow opieraloby sie o proste, powszechnie
stosowane zabiegi technologiczne. Mozna wiec
wyrazi¢ przekonanie, ze warto$¢ praktyczna
»dekontaminacji technologicznej” surowcéw
spozywczych, skazonych wewnetrznie substan-
cjami promieniotworczymi, bylaby niewspol-
miernie wyzsza niz wartos¢ innych metod de-
kontaminacji, opierajgcych sie na procesach
analizy chemiecznej, ktére jesli sa nawet niekie-
dy skuteczne, to jednak zawsze drogie i trudne
do masowego wykorzystania.

Reprezentujae przedstawione wyzej pogla-
dy, zapoczatkowano w Katedrze Higieny Pro-
duktéw Zwierzecych Wydziaiu Weterynaryjne-
go SGGW badania zmierzajace do poznania
mozliwesci racjonalnego wykorzystania do spo-
zycia surowcdw zwierzecych, skazonych radio-
nuklidami o szczegdlnie duzym znaczeniu z
punktu widzenia higieny zywnodci, a przede
wszystkim strontem 90 i cezem 137. Pierw-
szym etapem tych badan jest niniejsza praca,
wykonana na koéciach wolowsych.

Podstawowym celem badan bylo poznanie
mozliwoéel wykorzystania w przetworstwie spo-
zywezym surowca kostnego, skazonego stron-
tem promieniotworczym °Sr. Chociaz kaéci nie
sg tak pelnowartoSciowym surowcem spozyw-
czym jak inne materialy pochodzenia zwierze-
cego, to jednak sg one szeroko wyliorzystywane
do produkeji np. bulionéw, zup, zelatyny spo-
zywcezej. Jednoczesnie za$, kosci zastuguja na
szczegolna uwage w zakresie ochrony radio-
logicznej Zywnosci ze wzgledu na wysokg za-
wartosé izotopow promieniotwérezych, a zwa-
szeza radionuklidu #Sr. Stezenie strontu 90

w kosciach wolowych jest $rednio 300 krotnie
wyzsze niz w mleku (3, 7) oraz okolo 3000 razy
wyzsze niz w tkance miesniowe] (2).

Materiat i metody
Podstawowymi materialami do badan byly pierwsze
kregi szyine oraz lopatki wolowe, pobierane z ftusz
zwierzat zdrowych, w latach 1967—1969. Materialami
dodatkowymi byly probki zelatyny kostnej spozyw-
czej, wyprodukowanej przez Fabryke Zelatyny w Pu-
lawach, w 1968 roku. Badaniom poddano podstawowe

zabiegi technologiczne stosowane w przetwodrstwie
kosci spozywezych, a mianowicie:
1) gotowanie kofci w wodzie wodociggowej — od-

powiednik produkeji bulionu,

2) gotowanie w wodzie zakwaszone] — odpowiednik
produkeji zup zakwaszonych,

3) cykl zabiegéw stosowanych przy produkeji zela-
tyny spozywegej z surowca kostnego.

Ad 1. Pojedyncze probki do badan stanowily pierw-
sze kregi szyjne. Po dokladnym oczyszczeniu pobra-
nego kregu =z pozostalosci tkanki mieéniowej roz-
drabniane go na kawalki wielko$ci orzecha lasko-
wego. Rozdrobaiony material mieszano, a nastepnie
odwazano z niego 2 réwne — 100 gramowe probki.

Prébke pierwszg — kontrolng — poddawano spo-
pieleniu w piecu muflowym, w temp. ok. 500°C.
Otrzymany popidél po oznaczeniu jego masy, podda-
wano radioanalizie wg F. Bryant’a, A. Morgan'a
i G. Spicer’a dla oznaczenia zawarto$ci radionuklidu
0Sr (1). Pomiar aktywnosci 99Sr przeprowadzcno po-
$rednio, przez pomiar aktywno$ci 99Y, po ustaleniu sie
rownowagi promieniotworezej miedzy tymi nuklida-
mi, tj. po 21 dniach.

Wszystkie pomiary wykonywane byly przy uzyciu
ukladu antykoincydencyjnego, obnizajgcego tlo po-
miarowe do 1,8—2,0 imp./min. Wyniki pomiaréw wy-
razano w postaci aktywnoSci 93r przypadajacej na
1 g popiolu (pCi/g popiotu) oraz 1 g tkanki kostnej
{(pCi/g kosci).

Prébke druga (z tego samego kregu) zalewano 300
ml wody wodociggowej i gotowano nad malym plo-
mieniem, pod przykryciem, przez okres 3 godzin. Po
zakoficzeniu gotowania, odcedzone kawalki kregu
przeptukiwano ciepla woda, a nastepnie poddawano
spepieleniu - w piecu muflowym. Analize oraz po-
miar aktywnosci 98r wykonywano wg wyzej opisancj
metodyki. Przechodzenie strontu 90 z ko$ci do wy-
waru wyliczano z réznicy aktywno$ci tege nuklidu
w materjale surowym (probka kontrolna) orsz ma-
teriale wygotowanym.

Ad 2. Analogicznie jak wyzej, oczyszczony kreg roz-
drabniano, a nastepnie odwazano z niego dwie 100
gramowe probki. Probke pierwsza — kontrolng —
spopielano i poddawano pomiaroiwi aktywnosci 20Sr.

Probke druga zalewano 300 ml wody zakwaszonej
kwasem mlekowym do pH=3,5 i gotowano jak w pkt.
1 przez 3 godziny. Pomiary aktywnoéci strontu 90
oraz wyliczanie wartoéci przechodzenia tego nuklidu
z kosei do wywaru przeprowadzano réwniez wg me-
todyki opisanej wyzej, w pkt. 1. L

Ad 3. Pojedyricza prébke do badan stanowita topat-
ka, ktéra po uwolnieniu od otaczajacych tkanek roz-
drabniano na tzw. ,§rut”’, o kawatkach wielkoéci
orzecha laskowego. Po wymieszaniu rozdrobnionego
materiahi odwazano z niego, analogicznie jak wyzei
dwie 100 gramowe probki. Probke pierwszg — kon-
trolng — spopielano i poddawano pomiarowi aktyw-
nodci 2Sr.

Prébke druga poddawano obrdbce stosowanej przy
produkeji zelatyny, zgodnie z normami technologicz-
nymi dla produkceji zelatyny spozywezej z surowea
kostnego (6).

Pomiarom akitywnoSci 9Sr poddawano roztwory
uzyskane przy odtluszezaniu i demineralizacii kosci
oraz otrzymana Zzelatyne wg metfodyki opisanej w
pkt. 1.

347



Nr 6

MEDYCYNA WETERYNARYJINA

Rok XXVII

Ponlewaz, zgodnie z przewidywaniem, probki zela-
tyny otrzymane w do$wiadczeniach wykazywaly
catkowitg aktywno$é strontu 90 ponizej progu mie-
rzalno$ci réwnolegle =z opisanymi doswiadczeniami
przeprowadzono pomiary aktywnosci °Sr w zelatynie
spozywezej, wyprodukowanej z surowca kostnego
przez Fabryke Zelatyny w Putawach.

Pojedyncza probke stanowila odwazka zelatyny o
masie 2000 g. Po spopieleniu prébki poddawano ig
radioanalizie oraz pomiarowi aktywnosci 9°Sr, zgodnie
7z przyjeta i opisana wyzej metodyka. Stopien prze-
chodzenia strontu 90 do zelatyny wyliczano przez
poréwnanie aktywno$ci tego nuklidu w produkcie
oraz w surowcu kostnym, z uwzglednieniem techno-
logicznej wydajnos$ci zelatyny.

Wyniki i wnioski

Z wynikéw otrzymanych dla pojedynhczych
probek wyliczano Srednie arytmetyczne dla ko-
Sci surowych — tj. dla prébek kontrolnych w
poszczegdlnych doswiadczeniach oraz dla pro-
duktoéw otrzymywanych po zastosowaniu omo-
wionych zabiegow technologicznych. Opracowa-
ne wyniki przedstawiono w tab. 11i 2,

3. Do zelatyny spozyweczej przechodza jedy-
nie §lady strontu 90 zawartego w surowcu kost-
nym — ponizej 0,001%. Stront, podobnie jak
inne skladriki mineralne kosci, pozostaje w ose-
inie kostnej jedynie w iloSciach s$ladowych.
Zostaje on wydzieleny z koSci w czasie obrobki
technologicznej, przy odtluszczaniu surowca
kostnego oraz jego demineralizacji. Z przepro-
wadzonych badan wynika, ze w czasie odtlusz-
czania S$rutu kostnego do wywaru przechodzi
ok. 18%, a przy demineralizacji — do roztwo-
ru pomaceracyjnego — ok. 78% strontu za-
wartego w surowcu kostnym.

4. Przedstawione wyniki pozwalajg na wy-
ciggniecie wniosku, ze kosci silniej skazone
strontem 90 nie moglyby by¢ wykorzystywane
ani do produkcji bulionéw ani tym bardziej do
procdukeji zup zakwaszonych.

Wydaje sie natomiast, ze mogtyby one by¢
zuzytkowane jako surowiec do produkcji Ze-
latyny spozyweczej. X

Tab. 1. Wstepne wyniki badan
Wydajnos¢ popiolu, Aktywnos$é 9Sr
. % w popiele, pCi/g
il Rodzaj obrobki Materiat Liczba =
dosw.| prokek | prapki Probki | Probki Prébki
; kontr, dosw. | konlr, dosw.
| | T |
1. Gotowanie w wodzie | 1 kreg szyjny 12 35.1 33,8 18,2 16,3
wodociggowe]
2. Gotowanie w wodzle 1 kreg szyjny 10 34,4 32,5 17,5 15,0
‘ zakwaszonej
3. Produkcja zelatyny Lopatka | 8 34,8 — 12,9 ==
| |
Tab. 2. Przechodzenie "Sr z kosci wotowych do wywaréw i do zelatyny
| Aktywnose Sr Przejscie St
. 3 - w pCi/g kodei do wywaru (zelatyny)
N,l Rodzaj obrobki L}'?zbfl — = A ——— =
dcéw. prébek ) . | .
surowej |po obrobee pCi/g %
| |
| O | — B I
1. . Gotowanie w wodzie wodociggowe] | 12 6,24 5,50 0,74 11,9
2. Gotowanie w wodzie zakwaszonej 10 6,00 5,14 0,85 14,3
3. Produkecja zelatyny | 4,50 — 0,00031 * 0,0006 *

* Wyniki dotycza pomiarsw probek zelatyny kostnej z Fabryki w Pulawach.
Granice wzglednych bledow statystycznych dla wynikow pomiaréw pojedynczych probek wynosza 2,3—5,4%.

Z przeprowadzonych badan wynikajg naste-
pujace spostrzezenia i wnicski:

1. Trzygodzinne gotowenie w wodzie wodo-
ciggowej kosci wolowych, skazonych in wvivo
strontem 90, powoduje przejscie do wywaru
$rednio 11,9% nuklidu °0Sr zawartego w tym
SUrowceu.

2. Analogiczne gotowanie takich samych kosci
w wodzie zzkwaszencj kwasem mlekowym do
pH=3,5, powoduje przejscie do wywaru wiek-
szej ilosci, bo Srednio 14,3% strontu 90 zawar-
tego w. surowecu.
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Olyner; M., MexeBcka X, — Ilepexonm Sr mn3 RocTeii
KPYIIHOr0 pOraToro CKOTa B JIPDUTOTOBJIEHHBIE IIKIIE-
BbIE NMPOAYKTHI.

1lenbio McCIeTOBaHMA NPOBENEHHBLIX B 1967-—1969 r.
OB1JI0O yCTAaHOBIIEHUE BO3MOIKHOCTM MCIOJB30BaHMA B
IIMIIEE0M ITPOMBIIIIEHHOCTM KOCTHOYO ChIPbA 3apazeH-
HOTO PaAMOM3TONOM CcTpoHTMA 9Sr, MWccaenoBaHMAM
TOABEPTIM INO3BOHKM M JIOMATKM KPYMHOTLO pPOTATOTO
ckoTa oToOpaHHBIE U3 TyUI 3A0POBBIX IKUBOTHBIX BO
BpeMsa CAeAYIOLMX TJaBHBIX TEXHOJOTMUYECKMX Olle-
panuit TpMMEeHAEeMbIX IPU IepepaboTKe NMIIEeBbIX KO-
CTet B MMEHHO: 1) BapkKa B BOAE€ U3 BOJOIIPOBOJAA —
9KBUBAJIEHT IHpoAyRKIuu OyaboHa, 2) BapKa B KUC-
JIOII BOJe — 9KBMBAJEHT MNPORAYKLMM KUCJABIX CYIOB,
3) o6paboTKa KOCTEM ¢ LIeNbI IIOJYyYeHUs IKeJaTHHA,
Copnep:xanne 9%Sr omnpefendanm II0 MeTOAYy paguoaHa-
nmm3a F. Bryant, A. Morgan, G. Spicer a moroM us-
MepAdA PafMOaKTUBHYIO AKTMBHOCTH IIPM IIOMOLIM CU-
cTeMa aHTMKOMHIOUACHIMM, Y CTAHOBMIM YTO U3 KOCTEN
KPYIHOTO POTaTOro CKOTa 3apask€HHOrO NPUKM3HEHHO
YSr B noaydeHHBIE IIPOAYKTHI IIPOXOAAT B CPETHEM

ciaenyionpie KOJAMYEeCcTBa 9TOTO HYKJIMAA: — B OTBaD
Ipu Bapke B BOJAe un3 Bojomnposofa — 11,9%; — B
OTBAp IpM BapKe B Kucjaoil sojge — 14,3% — B Ke-

natue — oK. 0,0006%.

IlpencraBieHHBIE pPE3YJLTATBI IIO3BAJAIOT CHENATb
BBIBOJ HYTO KOCTHM CUJIBbHee 3apaKeHHble 9Sr KUBOT-
HbIX He MOTYT OBITb MCIIOJNB30BaHbLI K II€pepaloTRe HA
OysnBOH, a TeMOOoJblue Ha KMUCJIbIE CyIbl. AETOPBI I10-
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JIOTAIOT YTO OHM MOTYT OBITH MCIIOJNBL30BaHBI TOJBKO
KaK chIpbe A NOPOAYKINMM IKeJaTMUHA.

Szule M., Mierzewska H. — The passage of 90 Sr
from bovine bones to received food products.

The basic purpose of the investligations performed
in 1967—69 was to establish if raw bone material
contaminated with radioactive strontium may be used
in food processing. The investigations were carried
out wilth bovine cervical vertebra and shoulders deri-
ved from normal animal carcasses. There were exa-
mined basic technological processes commonly used in
processing of alimentary bones, e.g. 1. boiling in tape
water-equivalent of broth production, 2. boiling in
acidified water-equivalent of acidified soup pro-
duction, 3. bone dressin in the course of gelatin pro-
analysis method of F. Bryant, A, Morgan and G. Spi-
cer, and then on the basis of measurement of radio-
activity by the use of antycoincidential system. It
was found that in the examined processes of bovine
bone dressing-bovine bones, supravital contaminated
with 90Sr, the average 11.9%, 14.3% of 90Sr were
ifound in brewes, and about 0.0006% in- gelatin. The
obtained results indicate that bovine bones heavily
contaminated with 90Sr cannot be used neither for
broth nor for production of acidified soups; but it
seems that they can be used as a raw material for
gelatine production.

Patogeneza zatrué pokarmowych wywolywanych v ludzi
przez Bacillus cereus

Katedra Higieny Produktow Zwierzecych Wydzialu Weterynarii WSR w Olsztynie
Kierownik: doc. dr habil. Z. ZAWADZKI

Wprawdzie juz na przelomie XIX i XX wie-
ku Flugge (cyt. za 14) oraz Lubenau (8) uznali
tlenowe laseczki przetrwalnikujgce za czynnik
etiologiczny zatru¢ pokarmowych u ludzi, to
jednak dopiero po II wojnie swiatowej, a szcze-
golnie w ostatnich latach obserwacje tych ba-
daczy zostaly odpowiednio udokumentowane w
licznych doniesieniach (1, 2, 3, 4, 5, 6, 10, 11,
12, 13, 14, 18, 20, 22, 23, 24, 25, 26, 27). Obecnie
wiemy réwniez, ze sposréd przedstawicieli ro-
dzaju Bacillus, zatrucia pokarmowe wywoluje
zdecydowanie najcze$ciej Bacillus cereus, ale
tylko wtedy, gdy ilos¢ jego komodrek wegeta-
tywnych w zywnos$ci przekroczy 10%/g (13). Na-
wigzujgc w ten sposoéb do naszej pracy (28) po-
Swieconej znaczeniu tego drobnoustroju w etio-
logii zatru¢ pokarmowych u ludzi przedsta-
wiamy z kolel poglady na inne istotne zagad-
nienie, a mianowicie patogeneze omawianego
schorzenia. Dokonany przez nas przeglad pis-
miennictwa pozwala stwierdzi¢, Ze mechanizm
powstawania procesu chorobowego w przebiegu
zatrucia nie zostat dotad ostatecznie wyjasnio-
ny, gdyz powstalo kilka przeczgcych sobie hi-
potez.

Jedna z nich reprezentuje Buttiaux (cyt. za 20) kto-

ry przypuszcza, ze zatrucia wywoluje endotoksyna u-
walniana w przewodzie pokarmowym po strawieniu

laseczek. Stanowisko swoje autor uzasadnia stalym

stwierdzaniem bardzo duzej liczby laseczek w podej-

rzanej zywnos$ci, przy ujemnych wynikach badania

kalu chorych lub stwierdzaniu w nim tylko bardzo

nielicznych laseczek Bacillus cereus (do 300 w 1 g).

Wskazuje na to nie infekcyjny charakter schorzenia.
Hipotezie Buttiaux przecza jednak wyniki uzyskane

przez Nikodemusza i Gonde (15), ktérym wudalo sig

wyosobni¢ Bacillus cereus réwniez i z kaiu chorych

po zastosowaniu podloza jajowego z 8% dodatkiem
alkoholu, hamujacego wzrost innej mikroflory. Réow-

niez wyniki uzyskane przez innych autoréw przema-

wiaja przeciwko hipotezie Buttiaux. Wigkszo$¢ auto-

réw laczy bowiem chorobotworcze dzialanie tego drob-

noustroju z wytwarzaniem fosfolipazy C.

Chu (cyt. za T), poréwnujac aktywnod§é przesgczoéow
hodowli Bacillus cereus z aktywnoscig alfa-toksyny
Clostridium perfringens doszed! do wniosku, ze w
obu przypadkach fosfolipaza jest toksyng letalns.
McGaughey i Chu (cyt. za 7) sugerujg ponadto, zZe
wszystkie trzy wla$ciwosci (hemolityczne i letalne oraz
hydrolizy lecytyny) przesaczu hodowli Bacillus cereus
wynikaja z dzialalno$ci fosfolipazy C. Z pogladem
tym nie zgadzajg sie Ottolenghi i wsp. (cyt. za 7), gdyz
stwierdzili oni, Ze znajdujace sie w przesgczu hodowli
Bacillus cereus: hemolizyna i fosfolipaza C — wyka-
zuja rézng wrazliwo$¢ na ogrzewanie. Uwazajg wiec,
ze sg to dwa roézne czynniki. Do takich samych wnios-
kow doszli Fossum oraz Slein i Logan (cyt. za 7) na
podstawie rozdzialu przesgczu na te same czynniki
droga saczenia molekularnego. Inne badania przepro-
wadzitla Molnar (9) i wykazala, Ze wytwarzane przez
Bacillus cereus, toksyna i fosfolipaza nie sg substan-
cjami identycznymi. Szczegdlowe badania przesgczu
hodowli Bacillus cereus przeprowadzili réwniez John-
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