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Przedstawiony przegląd badań właściwości Ia-
seczek tlenowych z rodzajw Bacillus ma na ,celu
przypornnienie i przedstawienie aktualnych da-
nych o mechanizmach procesów rozmnażania się
komorek ,weg,etetyrvnych oraz sporulacji i kieł-
kowania, zależnie od czynników wewnątlzk,o-
mórkowych oraz występujących w procesach
przetwórstwa spożywczego. Znajomość tego ro-
dzaju d,anych rna szczególne znaczenie w ocenie
higienicznej zywności oraz w ustalaniu optymal-
nych warunków w przetwórstwie i przechowal-
nictwie,dla zabezpieczenia żywności prze,d szko-
dliwym działaniem laseczek rodzaju Bacillus,
Stale unowocześniane i zmieni,ane pro,cesy prze-
twórcze żyv,lności uzasadniaj ą prowadzenie dal-
sz)łch badań tej grupy dr,obnoustrojów, zarówno
w zakresie podstawowym jak i doświadczeń pra-
ktycznych, zwłaszcza że wiele ziawisk i zależ,
ności nie zclołanrl ieszcze wyjŃnić.

Drcbnoustroje tlenowe pr.zetrwalnikuiące wy-
stępują w glebie, wodzie, powietlzu i w pro-
duktach spozywczych. W przetwór,stwie spożyw-
czym drobnoustroje te ze względu na właści-
wości pr,oteolityczne i sachaloliĘ,czne ,często po-
wodują psucie pro,duktów ,spożywczych, a nie-
które gatunki, zwłaszoza Bac. cereus mogą po-
wodorxrać zat,rucia pokarmowe u 1udzi (4, 5).
Formy wegetatywne mezofilnych drobnoustro-
jow z ro,dzaju Bctcillus giną w ciągu 10 minut
rł, temperaturze BOoC, rratomiast termofilne wy-
kazui ą znacznie wyższą ciepłooporność.

Jak wiadomo, tei-rnooporrrość jest związirna
pi,zede wszystkim z właściwością białek plazmy
komórok oraz obecnością w środowisku niektó-
rych jonów, Wykazano, ż,e jony Ca w środowisku
ogrzewania zrviększają ciepłooporność komórek
wegetaty,wnych Bac, stearotllermophżlus, two-
rząc mostki kati,onowe rrr-iędzy grupami fosfo-
rowyni fosfolipi,dów błon komórkowych (15, 1B.
23).

Zdolność wytwarzania przetlwalników, prcicz
r,cldzaju Bucżllus, posiadają także rriektór,,e tle-
nowce z l,oclzaju Spo1,osarcina i Spl,rżtluln, Cyto-
logiczny prze)rieg sporulacji zaobserwowali w
millrloskopie Young j Fitz-James u Boc, ceTeus w
1959 r. Pt,zetrwalniki są formami bar-dzo <-lptll,*

nymi na czy-nniki chemiczne J fizyczne. Prze-
trrvalniki r.od,zaju Baclllus giną rv suchyrn po-
wiett,zu w temperaturze 160oC w ,ciągu 1 g,odz,,
a w pŁlr'ze rvo,dnej w 121oC w ciągu 20 minut.
Dojlzały pl,zctl:wirlnik charirkteryzuje się wyso-
ką cieploopot,nclścią, r.efrakcyjnością i brakiem
podatności na barwniki zasladowe. Budowa doj-
rzałego przetrwalnika jest dość dokładnie poz-
nana. Przetrwa]nik stanowi część cytoplazmy o-
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toczoną kilkoma wirlstwam,i osłon. Naibaldzie,j
zewrrętlzną warstwą, stanowiącą luźną oklylvę,
wysrtępującą u niektórych gatunków rodz,aju
Bacźllus jcst egzosporium, zbudowane z lipidów,
białek, kwasu,dwuaminopimelinowego, kwasu
tejchowego, glukozaminy. Następną warstlvą,
największą ilościowo są ,osłonki (coots): zew-
nętrzn,a i wewnętrzna (17, 22). Osłonki zbudowa-
ne są z biaŁka i zależnie od gatunku lasecz,ek z
kwasu dwuanr-inopimelinowego, peptydórv, kwa-
su glutaminowego i aminokwasów (cystyny, cy-
steiny) (17).

Proces powstawania przetrwirlników (sporu-
lacja) przebiega w okreśIorryclr v,aL,unkach śr,o-
dowi,skowych, w temperaturze 30o-37oC, w o-
becności tlenu i niezbędnych m,ateriałów ener-
getycznych np. glukozy ,oraz aminokwasów bę-
dących źródłem bud,owy nowych białek. Spo,ru*
lację poprzedza tzw. faza ,eksporrencjalna, ptlcl-
czas której komórki wegetatywne wykorzystur-
ją zawarte w po,dłożu zw,iązki organiczne i nie-
organiczne. W fazie tej następuje spadek warto-
ści pH podłoża wskutek gr,omadzenia się pr,,_l-

duktórv metabolizmu, między iłrnymi kwasu oc-
towego i pirogronowego. W tym okresie komórki
wegetatywne syntetyzuią białko - 

podstawowy
skladnik osłonek przetrwalników,oraz swoisty
clla przetrwa]ników kwas DPA. Najbardziej jed-
nak charakterystyczne dla zbliżającej się spcl-
rulacji jest pojawienie się w komórce wegeta-
tywnej sulcstancji zwa,nej sporogenem (23). Jest
ona ciepJ,ostała, oporna na działanie niektórych
enzymów np. trypsyny, rybonukleazy. Dodana
po podłoza wywołuje sporulację komór,ek wegc-
tatyiłlnych,

Dzięki tecłr,nice miknoskopii elekti,onorvej lvy-
różniono siedem etapów sporulacji (17). I etap
charakteryzuie się ułozeniem,nici chrclmatyn()*
rvei wzdłuz długiei ,osi komórki wegetatywne.j.
W II etapie pow,staje przegro,da sporulacyjn,a po-
przez wklęśnięcie i przewężenie się błony plaz-
matycznej cytoplazmv wtaz z odcinkienr nici
chrtlnratynowej. Etap III tcl rrlzlost błony cytrl-
plazrnaty czne j mięclzy ścianę komórki ru tr ciei,zy -
stej a pfesporę. W etapie IV powstała plespora
staje się wicloczna w komórce macierzystcj.
W etapie V i VI powstaje warstwa kclrclwa
(cortex) oraz warstwy osłonek przetrwirlnika. U
niektórych gatunków rodzaju Bucillus wt,az z
,,var,stwą korową powstawać noze ],uźna, zewnę*
trz,łT a warstwa - egzosporium ,ol,az mogą wy-
stępować tzw. ciała przysporowe o krysbalicz-
nym char,akterze, które p,owstają w róznych eta-
pach sporulacji np. u Bac. thurżrvgensżs między
II a III etapem, a v Bac. cereus po III etapie (21).

Postępy bodoń drobnoustrojow tlenowych
przetrwolniku jgcych
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Ostatni etap - VII ttl uwaltriatric dojrzałeg,r;
pl,zetrwaltrika z komcilki macielzystej, która u-
)ega lizie.

Optynralne pIJ clla sporuJacji dlobnoustrojów
rodzaiu Bacill,us mieści się w gratnicach pH 5-7,
a optynralna wartclść aktywności wody (a*) wv-
nosi 0,33-0,94. Ploces sporultrcii uwarunkowa-
ny jest obecnclścią soli mineralnych w podłożu,
które iak się przypuszczasą,aktywatorami,sys-
temów enzymatycznych; są to: NarCOr, NaCIO,
MgSOa, jony Na, Ca, Mn, Mg, Fe, Zrl, Cu, Mo,
Ni, PO4, SOa ,oraz związki organiczne - 

gluta-
minian amonu, mleczan sodu i amonu. Dodatek
do podłoża - tiaminy, kwasu nikotynowego, ry-
boflawiny, kwasu pantotenowego, pirydoksyny,
biotyny 

- 
nie sprzvja spor-ulacji.

Stosowanie zastępczych preparatów białko-
wych ,do różnych przetworów, zw\aszcza mięs-
nych, skłoniło Ashtona i innych (1, 2) do badań
nad wpływem wybranycle substytutów białko-
wvch na rozwói termofilnego Bac. stegrothermo-
philus. Porównui ąc rvłaścirvości inhibicyj ne ka-
zeinianu sodu oraz kilku innych białek uĘwa-
nych w przemyśle mięsnym iako substytutów
białka zwierzęceg,o, strvier,dzono, że np. kaze-
inian sodu w większym stopniu hamul'e rvzro,st
Bac. steqrotherm,ophźlrłs niż np, pr:eparaty Supro
350, Nitrisoy, Plrlmina D, LH 1013, D-10O-WA.
Hamuiące dzialanie tych preparatów zlviększało
,się rvraz ,we wzrostem stęze,nia cukru 11, podłożu
(glukozv. fruktozy, sacharozy) (13). Dodatek do
podłoza soli MgCl2 zmnieisza działanie inhibicvi-
ne kazeinianu sodu i glukozy. Działalność inhi-
bicyjna kazeinianu sodu była w znacznym stop-
niu osłabiana takze przez dodatek do podłoża
ionów Fe. Co, Mg. które były che]atowane przez
fruktozę i w mnieiszlrnr stopniu przez inne cu-
kry do stałych, trwałych związków komplekso-
wych (6. 7). Przypttszcza się, że inhibicyjny
rł,płyr,l7 cuki,<iw dodarł,anych do podłoża z kaze-
inianern soclu polega na wiązaniu kationów w
zw ią,zki kon pleksowe. Wyi aśnienie wiązania ka-
tionów prze:z cukt,y nie zostalo jednak,dostatecz-
nie udowodnione. Niektórzy urvazają, że tylko
fruktoza może tl^,lorzyc związki kompleksorve z
ionem żelaz,a. Pozostałe cukry -- glukoza i sa-
chal,oz:r nie wykazuią tych właściwości (9),

Nowo powstały przetlwalnik rozpoczyna okres
zvcia utajonego. okI,eślany lł, piśmiennictwie an-
glosaskim jako,,dormancy quiescance",,,resting
state" Iub ,,dolmiint state". Procesy przygotowu-
jące pr"zetlwa]niki do kiełkowania określa się
mianem,autoaktyrvizacji lub aktywizacji fizjo-
Iogicznei (17). Przetnvalniki będące w stanie
spoczynku charakteryzuią się duzą oporn,ością
na czynniki fizyczne i chemiczn€, co uwafun-
kowane jest prarvdopodobnie wysoką zawartoś-
cią kationów n-retali,drvuwartościowych,,obecno-
ścią w osło,nkach przetrwalników wiązań ,dwu-
siarczk,owych S-S, zawartością DPA ,iako zw,iąz-
ku kon-rpleks()weoo z Ca oraz, małą ilościt1 wody.
Włłiścil,vości tt_., a zl,ylaszcztt wysoka ciepłoopor-
ność przetrwalników mają szczegóIne znaczenie

pi,zv ustalaniu tlptyrnalnyclr procesów tei,rirLcz-
nych, nrających na ce]u utrwalanie śr,t-ldków §po:
żywczycTl. DJatego tcż bllższe poznanie wzajem-
nych zależności mię,dzy temperalurą, środłrwis-
kicm a ,clpoI,nością przctrwalników na ogrzcwil-
nie jest przctlmiotem ciągłych badań, Uwaza się,
żc ciepłoclprlrność pi,zctrwalników icst pi,zede
lł,szystkim zwlązana z zawat,iością w nich DPA
i wapnia. Wykazano, że stopień ciepłoopoi,ntlści
przetrwalników iest wprost prclporcjonalrry drl
zarvartclści w nich DPA. Wapń i DPA tw<li,ztlc
tlwały, telmostabilny kompleks z białk,ani chl,rl-
nią je przed denaturacją.

Warunki, w jakich zach<ldzi pi,()ces sporulacii
np, \M surowcach żywnościowych, mają wpływ
n-a późniejszą ciepłooporność przetL,waln,ików
podczas zobiegów termicznych. Wyższa tempe-
ratura sporulacii sprzyja wyższej ciepłoopolno-
ści przetrwalników. Br,ak Ca i cystyr'y w podło-
zu podczas sporulacji rvyulołuje zmn,iejszenie

przetrwalników. Ogrzewanic
w środorł,isku zwiększonei ilo-

ści fosfcranólv, krvasów o długich łańcuchach
węglowy kwasu EDTA (etylo-
dwuamin ardziej skulteczne niż
w obecn ilości jcinów Ca, Mn
lub kwasów tłuszczowych o kr,ótkich łańcucłrach
węglorvy,ch (kwas ,octowy, pr.opionowy i irrnc)
i ich soli. Również poziom a* warunkuje ci,epło-
oporność przetrwalnikórv (10). Przetrw,alniki lo-
dzaiu Bacż\,lus są najbar,dziej ciepłooporne ptzy
pozi.oinie a* 0,2-0,Ę a więc w śro,dowisku pra-

o, że
lźs w
ększa
e po-

ziomu anu w roztworze NaCl i glukozy w nie-
wielkim stopniu znrienia ciepłoopoL,ność. Obser-
wo.l/ano wzfost cieplooporności w 95'C w loz-
tworach NaCI i glukozy przy aw 0,7B ,dla NirC]
i a,. 0,82 dla glukozy. Ciepłooporność prz,etrwa1-
ników BcLc, stt"btl,lżs w roztworze LiCl przy pc)-
ziomie a* 0.5 zwiększa się, natłlmiast prz;, 1vy7-
szycir wai,tościach maleie (10),

Badania rvpływu niektórych związków wystę-

Uwaz,a się, że im strukturalna konfiguracia
związków kationowych (np. białek) obecnych w
śrcclorvisku jest barclzie1 złożonzl i związek tcri
iest bardziej kationowy, czas niezbęclny do znisz,
czenia przetrwatrników zwiększa się (19).

Wlażliwość przetrwaLnikólv na ogrzetł,anie rr"

tym samym środowisku moze być różna zależ-

63]



Nr 10 MEDYCYNA WETERYNARYJNA ROK XXXIII

nie od gatunku laseczek r,odzaju Bacilltts, Wy-
kazano, że ogtzewanie przetrwalników Bac. ste-
arotll,ermophżhrc w środowisku NaCl o stężeniu
od 20lo do B9o było bardziei skuteczne niż w
przypadku przetrwalników Bac. pumżlus i Bac.
subtilź s v aT. ni lJ er. Po dgrz,ewanie przetrwallrrików
niektórvch laseczek tlenowych, zwŁttszcz-a Bac.
stearothermophilus zwiększa ich późniejszą
wrażliwość nla ,clbecność NaC1 w po,dłożu, na-
tomiast zmnieisza wraż.liwość prze,trwalnil<ów
Bac. pum,żlus, Bac, subtilis var. niger (3. 8). Opor-
ność przetrwalników na niektóre śr,odki dezyn-
fekcyjne uwarul.kowana iest prawdop,o,d,obnie
obecnością rł, bi,ałku osłonek wiązań dwusiancz-
kowyeh oraz wvstępowaniem Ca i DPA. Niektó-
re związki np. NaOH i NaC1O powod,owały raż-
pad przetrwalników prz,ez o,ddzielanie się osło-
nek od war.stwy korowei. Pod wpiywem NaOIf
i NaC1O bariera nieprzepuszczalności osłonek
przetrrvalników ulega zmiszczgniu, powo,duje to
uwolnienie przecle rvszystkim DPA lraz w
nniejszvm stopniu C,a, RNA, DNA (12). Obec-
ność substancji organicz,nej np. w5lciągu mięs-
nego zmieniać może efekt działania związków
powierzchniowo-czynnych na przezywalność
przetrwalnikórł,. zwiększając ich skuteczrrość.
Przypuszcza ,się, że ,iest to spowodowane dzila-
łaniem na przetrwalniki nlaipierw irrrduktorów
kiełkowania obecnych w substancii o,rganicznej,
wskutek e,zego przetrwalniki staią sie bar.d,ziei
wrazliwe na czynniki szkodliwe np. dezynfek-
tanty (20).,Uhata,ciepłooponności przetrwalrri-
ków jest związana z zapoczątkowaniem kiełko-
wania. a więc z przejściem w stan zlviększonej
przemiany metabo]icznej, Jedno,cześnie pTze-
trwalniki tra,cą swoje rvłaściwości refrakcyjne
oraz wskutek zwiększenia przepuszczalności os-
łonek staią się p,odatne na barwniki zasadowe.

h"zejście przetrwal,nika s,ooczynkoweg,o w
postać c ną oclb5rwa się t, kilku etapach: aktv-
wacji, zapoczątkowania kiełkowania,or,az \\,y-
rastałria.

Aktywacja jest procesem odwracalnvm m,aią-
cym na celu przygotolvanie przetrwalników do
szvbkiego kiełkowania i polega na czę-
ściowym odblokowaniu układów enzymatycz-
nych, zmnieiszaiących nieprzepusz,czalność,osło-
nek (16, 17). Czvnnikami sprzyjającymi akty-
wacji przetrwal,ników są przede wszystkim: cie-
plo, niektóre związki re,dukuiące (ti,oglikolan,
merkapt,oetanol) oraz pH 4,5-8,5. Działanie tych
czyrrników polega na re,dukcji wiązań S-S bia-
łek osłonek, które jak się przypuszcza są odp,o-
wiedzialne za stan spoczynkowy przetr\Malników.
Aktyivuiąe,e działanie mogą mieć również związ-
ki powierzchniowo-czynne, których działarrie
polega na rozpuszczaniu lipidów, wiązaniu się z
grupami ,o pr:zeciwnym ładunł<u i zwilżaniu
po,wierzchni przetrwalników (9). Wartość ciepła
niezbę,drra dla aktywacji mierzona naiwvższą
ilością kiełkujących przetrwalników jest różna,
np. dla Bac. tnegaterium wynosi 64o - 68oC w
czasie 5 minut (14). Podczas aktywacji z prze-
trwa]ników do podŁoża przecho,dzą między in-
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n;ltni DPA i Ca, będąee ieclnocześnie inclukt,ora-
mi kiełkowania. DPA i Ca w stosunkr,r molclwym
1:1 1ub 1:2 wprowadzone do p,odłoza powoduiĘ
kiełkowanie przetrwaIników, Przetrwalniki
aktywołvane ww. czynnikami nie znaidując od-
powiednich warunków clo kiełkowania powl,a-
caią do stałr_u sp,oczynkowego 

- 
jest lo clcza-

ktvwacia.
Badając śr,od,owisko i rvar.unki sprzyiiliące

ki,ełkowaniu stwierdzoncl, że nrięso po uboju
w ciągu pierwszych ,dwtich ,dni sprzy,ja przechrl-
dzeniu przetrwalników Boc. subtżLis w i,tan ,a-
początkowani,a kiełkowania. Jednak większość z
nich nie ulega dalszemu fozwojowi. Przetrwal-
niki spoczynkowe wprorvadz,one ,do mięsa na
trzeci 1ub ,czw,arty dzień p,o uboju rvykazuią
mrriei szą aktywność.W v,arunkach sprzyi ai ących
dalszemu rozwoiowi ur:uchomiony zo,staje we,w-
nątrzkomórkowlr 9ęlu6 lityczny, znoszący nie-
przepusz,czalność ,osłonek, w wvniku czego z
przetrwalnikórv uwalniają,się subsl;ancje rldpłl-
wie,dzialne za stan,spoczy|nkowv.

Czyrrnikami warunkuiącymi proces kiełkowa-
nia są takze: pH, wartość a*, 0,96-0.9B, tenrpe-
ratura, obecność substancl'i o,dzywcz;zch a zlvłasz-
cza amirrokwasów (L-alarrinv, tyrozynv. L-aspa-
raginy) i cukrów plostych (21) Kiclkoivanirl
sprzyja obecn,ość w podłożu substancii chelatu-
jących (kwas EDTA i DPA) ot,az zw'Lązków po-
wierzchni,owo-czynnych,(ani,onowych i kation,o-
wych). Obecność np. ionu POo w środowisku
ułatwi a kiełkowani e p opT ze:z rozb j cie ko nrplekslt
Ca - DPA,

Zależność kiełkowania od tempertut,v i pH
została ylykazana na przvkładzie Bac. subtilis.
Optymalne rlH kielk,owania rv temperatlłrze
37oC rł,yn,osiło 7,4, a w temperaturze 10oC 

-pH 5,4. Wr,az ze spa,dkiem tempenatury inkubacii
przetrwalników optvmaln,e wartości pH kiełko-
wania zn-rnieiszały się (11). Przypuszcza się, ze
mechanizm o dp o urie,dzi alny za ki ełkowanie pl,z e-
trwalników w temperatunach 25"-3?oC -iest in-
ny anizeli w temperaturach ponizei 20oC.

Podczas kiełkowania przetrrł,alnikórv I faza
tzw. zap,oczątkowanie kiełkowania lub pobudze -
nie kiełkowania tnwa kilka mirrut, W okresie tym
przetrwalnil<i wydzielaią do podłoża związek
kompleksowy Ca - DPA odpowiedzialny za
stan spoczynkowv oraz aminokwasy, aminocu-
kry, kwas o, e, dwuaminopimelinowv. II taza,
wyr,a s tani e prz e trwalników j e st,znacznie dtruższ a
niż I, w okresie tynr przetrwalniki nabrzmiewa-
ją i wvdłużaią się - powstają nowe konrórki
wege,tatywne (74, I1).

P,r6cz czynników sprzyjaiącvch kiełkou,anirt
istnieje wiele innych o działaniu hamuiącym, s4
to np. oksyna (B-hydroksycholina) 2,3 dwuti,cl-
pr,opanol (BAL), 59o HgC19, inhibitory aktvwno-
ści L-alaniny:,d-alanina, glicyna, Dl-metionina,
Dl-walina, Dl-cysteiina (17). Hamujący wpłvw
no kiełkowanie wykazują jony HCO3 i CC" (17).
Uwaza się, że arrtybiotyki nie wykazują żadne-
go rrupływu na przetrwalniki spoczynko,"ve. Só1
kuchenna w stęzeniu powyżĆj 60/o hamuje kieł-
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krlrł,anie 1,1l,zetrtł,aIników, natoiliarst w stężcniu
<r1 l,] cirl 60/o umoz]iwia w tviększości kielłkowanic,
alc lranru.je podział ktimtjrck wegetatywnych.
Działarrie NaCl i j,nliyclr soli polega głórvnie na
<lbniżeniu a. śi,odorviska o|az ochronie przed
czyrrnikanri induku.jącyrlii kiełkorvanie. Całktl-
wite zahamclwanie pobudzeni
powodują 10Vo NaC1, BVo K2HP
NaNO, 1v stęzeniu do 20/u nie
kiełko,r,vanie i rvlT .astanie. Ntrtrlmiast NaNO9 icst
inh ibi tol,enr \Ą,zllostu ktlnrórek wcg etaty wny clr,
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przelwórstwo mięsnego

Jcdllynr z zacLad rveLe:rynitl,5,jrrr:.i inspekcii sa-
nitarnei jest naclzór nad proclukcją rv zakładaclr
łv;rtw,a.rzając;ich środk,i spoży-wcze pochodzenia
zwierzęcego. Celem nadzoru jest zapewnienie
rvłaściwych warunków produkcji rv aspekcie o-
chrony zdrołvia człorvieka. W tynr celu doko-
nuje się oklesorvych kontroli tych zakładów,
S tlvierclzcni e rł. wyniku o ględzin rrieprawidłowtl-
ści higierricznych. technicznych i organizacyi-
nych lstanor,vi poCstawę d<_l po,dejmrlwania odpo-
wjednich przeciwdziałań. Kontrole takie si}

względnie obiel<f5.1yn,ę, gdyż ,zależą od. sub:iek-
tvwne,i ocenv strvietdz,onego stirntt, Dla pełni,ej-
szci, biildziej obiektywnej oceny wa|unkó\Ą/ pl,o-
dukcji niezbędne jest przeprowadząnie <lkreso-
wych badań mikrobiologicznych wymazórv po-
bieriinych ze sprzętu produkcvj,nego.

W lvoj. słupskim w ciągu 13 nriesięcy (IX.75-
X,76) badania takie przeprowaclzono m.in wc
rv szystk,ich naclzolow,anych zakładach przetlvót,-
sŁwa ,mięsnego (w niektóryclr kilkakrotnie). Ba-
dania przepl,owadzono 64-krotnie, a d,o ba,dań
prlbr"lano 1059 wymazow (przeciętnie 17 wyma-
z<lw z 1-go zakładu). Celem badań byłcl spraw-
<lzenie statnu sern,itar:,nego na podstawie okneśle-
niar miana CoIż i enterokoków jako głównych
rvskaźników sanitarnych. Jeclno cześnie przepro-
rvadzono badania w kier.unku stwierdzenia pa-
łcczek Salmonella i gronkowców koagulazodo-
datnich. Bada,nia i,nicjowane były przez wete-
rynaryjnych inspektorów sanitarny,ch, a próby
pobierarre były przez personel laboratorium ży-
wnclściowego WIS w Słupsku,

Po dostarczenitr prób do la]lolatorium pltlbóu,ki z
rł,a c i l<ilmi za l e\\rano pł},llcm Rlingella i pl,zygoto \,vy\\'iln ()

lrlzciericzenia rv celu oznaczania rniana coli i erlIeloko-

lłr]rv. Miarrrl Crlll rllrL,cślilrt,,l nit 1l}ylrlryn p,odlc:żtt z żól-
cJi1 i zielerrią llryl:łntllrr-ir, ii ttriano ente1,ol<okór.r, na płyn-
nvrrr podłcżu Burzyńskiej z azydl<iem soclu Nannaża-
trie rv ]tielttnku salnoneli odbywało się na podłożtr
Miiller,-Kar-rfiTlana. po cz),- Ooran,,u\\,ano pl zesiert'u na
zieIcri. Do ozi-tilczania gi onlrou,córv stoso,\\,żlno podłclżcl
Chapnrana We rr.szi-st]<i.5 gl5rpacll<tlclr posietiy inliu-
botlano rl tet-ltp i}iaC przez 2ł,-,łii goclz.

Wyrriki i rltrtt)w ienie

W tab. 1 rvykazancl wyniki z 11 wyblanyclr
plzcdnriotów^ Zawyżc,ne initlno Colż Q:1000 hrb
rvyższ,e) strvieldz,ono y,zyrirźnie częściej niz nr,ia-
ntl entertlkoków. Naisilniejsze zttni,eczyszczenia
płłeczkami okręznicv,strł.ierdzclno w wymazach
z dlpnl pracolvnikó,"v, zc stcl]t-t pod nadziewiarką,
z clesek stołu rozlriof0\\,ego i z kloca, Natomiast
najsiliriejsze zaŃeczyszczenie enterokokami
stwierdzono w \\/vmazach z deski stołu rozbio-
ro\Mcgo, Zakażente stosunkow,o niewie]kie za-
notowano w oł:u wlrpadkach z wyrnaizów z kutra
i 1lrljcrrrników po umyciu.

'1'el1_1. l, Wynilii oznaczeti lnianł coli i enterokokórv
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