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Ąrrtir gtlnisl ł..c znc-. lł,łaścivzości cntet,okokórv
r^.,ohec różnych szczel]o\r/ tego sarnego gatunl{u
oraz rłrobec innych rodzaiów bakterii wykazano
ln, poprzeCnie,i pracy (6) i innvcJr o}:racor,va-
niach (2, 3, 5, B). Na szczeqóine pcr]i<reś]ellie
zasługuią wr-niki badań, łv których stwierizo-
Io antagonistyczne działanie szczepór,v Str.
|,Lecctlżs v,l stosunku do drobnortstroiów 1ermo-
opornvch, nozostających naicręś,.:iej iako miki,o-
f 1.ora resztkolva w pioduktach spoż,,,1ry,33-,ręli
poddawanych ogrzewaniu. Dotyczy ta przede
rl,szr-stkim tleno,"rr\.ch 1aseczek przetrw-aliliku-
jąc).ch, niel<tórvch beztIenowcótv przcirłvalni-
}ilr jącvch oraz samych enterokokćw. kf ór}.c;h
bakteriocvny rnogą kształtorł,ać stosunki liczbo-
rve mikrof)or_v, zv,złas7c7a w produktach spc-
z;-wczr-ch dłttgo przecltorvvłlranych (4).

Celem ninieiszej prac-/ ]-.y]9 r-,,1,kazatlit, e,),
rłrartrnki tjenorł,e i beztlenorve oraz niektol-e
substancjc doda,"v*.ne rlo przetrłror,órr,, mj.esnylh
ulpłyy,,ąją na -w.)/tIA/arzanie enteroc.vn 1trb v,,l,,-
runkuią rvrażIiv,,c:ó na nie.

Ntateriał i mctodlr

])tl doŚrviadcz,eń uż5,|6 5 szczepów enterclkoków u,y-
trł,'ir,r'zając]rch enteroc;nny, 5 szczeipórv rvrażliwych oraz
s_lczepy Bac cereus t Ba,c. subtilis, ."vyselekcjolnov/anc
1-1t,,clczas poprzednich baclań (6),

zdolność u,5rtwalzania enterocyn i rłrrażl,iwość rra
rrie bacla,nych szczepów oznaczaDo na po,dłożu agal,o-
rvym (Oxoid) z dodal.kiem peptonu i <1ekstr,ozy wg
Brandis i v-sp. (1). HoCorvlę 21 gcldzinną szczepórv en-
telc,kol<órł, 11l p3clioż.u Todd-I{erł,itta inkuborł,aną ił,
r,,:Ll-un]<ach tJcnow;zch irakraplano po 0,05 cmg na ]<rąż-

Til.1l. 1 \ĄrrirżLirł,ość enterokokólł, na enterocyn;,
rv r,r,arunkach tlenowyclr i beztłenorvych

Szczepy
eIrteroko-
ltów lvy-

trvarzające
enterocyny

Szczepy entorokoków wrażliwych

1<i J;ibrrłorve, uprzecl,nio na]ożorne na podłoże agal,owe.
IJo 4[] .s]oclzinnej inkubacj,i rv rvarunka,ch tlenor,vyclr
]ub ]leztlenol,vych rl, temp. 37oC, kiedy nastąpiło rł,y-
trl"olzenie enterocyn pod i rł,ol<ół nakroplonych krąż-
kórł, bibułrl.,łiych. płytłli zalewaino 7 cm8 podłoŻa aga-
ro\yego 0.70/0 \^rymieszaneć]o z 7 cml 24 godzinnej ho-
clorr-]i bu]ionorvej szczepu rł,rażlirvego. Po zastygnięciu
p,oclłoża pllztki inliubowano w temp. 37oC r,v ciągu 24
goclzln lt: lvarunkach tlenorł,yc,h lub beztlenołvych ce-
lem określenia lvpłylvu r,vał,u,nkórv hod,owli na rł,raż-
lirr.ość badanych szczepów. Po tym 

"2ą5ig 
\Ą,yniki od-

czl-tyu,a o miei,ząc sżeł:okość strefy zahamou,ania
rr.zrostlt szczepll rł,rażliwogo. Oznaczając hamu jące
clzjałanie enterocvn na kiełkołł.anie przetrrł,al,ników
]aseczek tlenc.lrvych oraz form lł,ege,tatywny-ch tycl-l
clf ob,noiLlstf oi ólrl -uv lvaIunkach tlenowych, postęporł,a-
,"lo tye zasad poCanych rłzyżej, posłu§ując się 12 godzin-
llą JluJio,r.orvą hodo,wlą laseczek tlenowych inkubowaną
rv 1emp. 30cC or:rz zarł,iesi,ną samych przetrw-alnikórł,
1]1,1ygotO\\,aną rvg metody załecanej przez Miclralską
(7)

Dośrr-iadczenia z,"vyblanymi szczepami wykolnano
|lrdaiąc tł,vtlwaTzalie enterocyr i rvr:aż],iwość na n,je
tt, rł-arltnkach tlenorł.ych i beztlenow5lch aralz na Pod-
łożach agarorvych z dodatkiem: 0,20lo d,o 0,40ń NaNOł;
0.U'20ń clo 0.040ń NaNOr; 6,50ń do B,50/o NaCl; 50ń odtłusz-
czonego mleka lub z dodatlciem 3,50h, 70lo i 100ń zastęp-
czych preparatów białkołvych w mieisce suchego bu-
]ionu doclałvano do agaru. Więl<szy dodatek p,repa,ra-
1órv białkowych do podłoża agarowego był niecelowy
borł,ien' słab,a rozpuszczalmość preparatór,v rv rvodzie

l'ab. 2, W_vtrłzarzanie enterocyn rv u,alunkach
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uniernożliWiała odczytanie strefy zahamowania rvzro-
stu. Użyte pleparaty białkowe: kazeinian soclu, Supro
50, Puri,na gritis oraz sojowy grysik TNG-20-40.

Wyniki i omórvienie

Wpływ warunków tlenowych i beztlenowych
na wrażliwość enterokoków wobec enterocyn
wytworzonych przy dostępie powietrza ilustru-
je tab. 1. W większości przypadków badane
szczepy bvły mniej wrażliwe w r,ł,arunkacł,t
beztlenowych. Nie zawsze jednak roznice oka-
zvwały się wvraźne. Dotycz5r to zwłaszcza tych
wvników, w których różnice szerokości strefy
zahamowania wzrostu szczepu wrażIiwego nic
przektaczały 1 mm. Dostęp lub brak powit,f*zr
nie wpływał na wrażliwośc szczepów Nr 4, 6l}
rvobec enterocyn szczepów 18 i ?5.

Tab. 3. Wrażlirł.ość przetrwalników i fo,rm wegetatyw-
nYch Boc,'"o""'.łr.?rZi;,i3{f" na enterocYnY

wały jednakowo wzrost szcz,epv Nr 63. Być
może brak powietrza podczas wytwarzania
enterocyn nie tylko wpływa na ilość, ale także
na ich właściwości, wobec których nie zareago-
qlał szczep Nr 63. Przypadek ten wymaga jed-
nak dokładnieiszego rozpoznania.

Tab. 3 ilustruje wrażliwość przetrwalnikórv
Bac. subtilżs i Bcrc. ceTell,s na enterocyny, przy
czyirl szczególnie wrażliwe okazały się prze-
tlwalniki Bac, subtżlżs. Wyniki te potwierdza-
ią poprzednie wstępne obserwacje (6)

Dodatek do podłoża prepalatów białkowych
w ilości 100/o powodował zahamowanie wytwa-
rzania enterocyn. Kazeinian sodu już w ilości
3,50l'tl ograniczał działani,e enterocyn, podobnie
iak dodatek 5% odtłuszczonego mleka tab. 4,
natomiast 3,50/o lub 70lo pozostałych preparatów
białkowych nie miało znaczącego wpł5,wu.
Różnice szerokości stref zahamowania rvzrostu
szczepów wrazliwych na podłozu z dodan;,mi
sojowymi preparatami w porównaniu do stref
na podłożu bez dodatków, nie przekraczały
1-2 mm.

W obecności 6,50/o NaCl, azotynu do 0,029Ó,
azotanu do 0,20lo nie zauważono zmian \^7 1v},-
twarzaniu enterocyn i wrażliwości badanych
szczepów w warunkach tlenowych i beztleno-
wych. Dopiero dwukrotne zu,iększenie stężeń
azotynów lub azotanów hanrowało wytwarza-
nie enterocyn bez zahamowanta wzrostu. Do-
datek większych ilości soli kuchennej 80/o, 109łl
porł,odował jednocześnie zahamowanie wzrostu
i wytwarzanie enterocyn.

Wykonanie doświadczenie, pomimo że nie
znajduje bezpośredniego zastosowania w mikro-
biologicznych ba,daniach środkórv spoży w czy ch,
wyjaśnia_ niektóre zależności, jakie mogą mieć
miejsce w środowisku żywności zanieczyszczo-
nei mikroflorą, wśród której znajduią się ente-
rokoki posiadające zdolności wytwarzania ente-
rocyn.

Szczepy
enteroko-
ków wy-
twatzają-
cych ente-

rocyny

I

Bac, subtźIis l Bac. cereus

nou-o*o" ] .o,,^,- n-łr" I n""-
Itrwar. ] :Tr\^,aL

szero,kość strefy zahamowania
wzrostu w mm

Nr, 2
Nr ltl
Nr 30

Warunki beztlenowe okazały się mniej ko-
rzystne dla wytwarzania enterocyn przez
większość badanych szczepów, co ilustruje
tab. 2. IrTajmniejsze różnice w wytwarzaniu
enterocyn w warunkach tlenowych i beztleno-
wych wykazywał szczep Nr 18. Trudny jest
natomiast do wytłumaczenia wynik dotyczący
szczepu Nr 75, którego enterocyny wytworzone
w warunkach tlenor,vych i beztlenowych hamo-
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5

6
5
7

10
B
7

drobnoustrojów wrażliwych

ll]
-_ l I Bac. subtilis l]uc. cereus

75 i I 
i

Tab, 4. Wplyw dodatku 5% rnleka do podłoźa na wytwa.rzanie enteroc5ln
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1
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Wnioski

1. Antagorristyczne właściwości enterokoków
walunkowane są \Ą/ tł,iqkszości przypadków do-
stępem tlenu.

2. Badane substancie i związki chemiczrre
stosowane jako dodatki w przetwórstwie spo-
żlrwczym mogą, za|eżnie od ich stopnia stęże-
nia, hamorvać lub ograniczać wytrł,arzanie
cnterocyn.
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i\Ia;reurescxrż IO. - ldcclegonarrr,rg uo o6pagorauulo I
aKTrlBHocTrl 6axreprłoqrłxoB sIITepoKoIiItoB B npoAo-
BoJIbcTBeHHEIx IIpo AyKTax.

l.4ccne4onarocb BJlŁfiH],{e coeBbIx c1,6cułryron 6ełra,
Ka3eIłHaTa Harpr{fl, o6para, Hr{TpaToB, Hr{TpIłToB ,1 no-
l;aperłrłoż coJIrł Ha cnoco6rłocrr, o6pa:oearrrłs 6ar<re-

LEONARD IVIDERA, JERZY MADLER, JERZY ZALIIWSKI
Gdynia

pr{oq!{HoB 3llTepoKoKKaur. Onpc4ennJlocb TaKx<e BJI14-
nHre ana9po6rłrrx ycnoerż Ha o6pasoBalll4e sxTepoqr{-
I-IoB }I llyBcTErTeJII]HocTT, K H,IM l]4ccJIeAyeMEIx luTaM-
MoB,

Cy6crrryrsl coeBoro 6ełra roplło3rnr o6pasonarlrłe
oHTepoqr{Ho,B JIJ4IIJE, B KoJTr{qecTBe 100/o, xasertłaT HaTplfl
- B KoJlr{qecrse 3,59b, o6par - B KoflrrqccTBe 5%. Hl,r-
Tparbl TopMoszltlł ŃpasoBallrte 9HTeporIrHoB B KoH-
IIeHTpaII]iIr{ 0,4olo, lsułpvrsr - 0,040ń. K,o,Hqenrpaqlrs BY6
nonapeHrłoż coJII,, TopMo3rrJla pocT gHTepoKoKKoB.
Merłsurrłe KoHIIeHrpaq]lvI fle BlnIĄr,JtyI ra o6pasonaHr,re
9IITepoqr{IroB, Arłaspo6nr,re ycJloBrła orparłlrurłea.nrł o6-
pa3oBaH]4e 3HTepoL]r{HoB ]4 yMeHEluaJII4 aI)lBcTBilTeJIr,-
rrocrl 6o;rrsurI4HcTBa r{ccJIeAyeMIJIx ttlTaMMoB 9HTepo-
ItoKKoB.

Maleszewski J. - The activity of bacteriocins proilu-
ced by onterococci in footl.

The influence of soya bean substitutes for protein,
so,di,um case,ina,te, skim rnilk, nitł"a,te§, nińrites and
NaCl on the productioln of bacteriooins was examined.
I,n add,ition there was determined the effect of ana-
enobic oond,itions on the development of bacteriocins
and the sensitivity of bacterial cells to their action.
The substitutes of protein inhibóted the production of
entenoci,łls at tłre concentraltion of 10%, sodium ca-
seinate at 3.5% an,d sk]im miillk at 50ń, N,i,trates lat ,the
strength of 0,4olo and niltri,tes at 0.04% inteł:fered with
the development of bacte,riocins. Sodium chloride at
the concentration of B0/o inhibited the inorease of ente-
rooocoi. ,Ąnaeroloic conditions lirnlted the forrmation of
entelrocins a,nd decreased the ,sensitiveness o,f the majo-
rit;r of enterocoeci exarnined.

Wskoźniki cherniczne mięso buławlko siwego
(Mccruru§ berglcx)

Buławik siw5l (Macrurus berglar), rodzina
Macrurżdae, rząd Gadlformes, żyje w strefie
wód borealno-subarktycznych, w płn.-zach. ak-
,wenach Atlantyku, od przylądka Cod po Gren-
landię południową. Występuje również w wo-
dach Islandii. Wyspy Niedźwiedziej, rv morz17
Barentsa. od Finmarku do Spitsbergen. Najczęś-
ciei b)ztuje na głębokościach od 200 do 800 nr.
Osiąga długość c]o 100 cm. Rozród odbywa się
jesienią. Ciało buław,ika siwego pokryte jest sil-
r-rą, szorstką łuską, zaopatrzoną w kolce. Z tego
też powodu, połowy buławika siwego mają
mniejsze znac.zente przemysłowe. Niemniej ga-
tunek ten odławiany iest w formie przyłowu na
cele przetwórstwa spożywczego. W niektórych
zaś krajach przerabiany jest na rnączkę rybną
(15,16).

Mięso buławika siwego posiada hiaŁoszarą
barwę i ,iest lekko wodniste. Smak mięsa iest
specyficzn5z, lekko kwaskowaty. Posiada nieco
niższe walorv organoleptvczne (smak, zapach,
barrva) aniże]i np. mięso ryb dorszowatvch (Ga-
didae).

Buławik silv_v rozprowadzany iest rn obrocie
krajowym w formie filetów b/sk lub lv formie
tuszek. Znajdurie też zastosowanie w przetwór-
stwie garmażeryjnym. W ostatnim okresie
zwraca się uwagę na możliwość zwiększenia po-
łowów tego gatunku r5r[ z przeznaczeniem na
cele przetwórstwa spożywczego) przy u\Mzględ-
nieniu do datkowych zabiegów technolo gic zny ch.
mających na celu usunięcie niepożądanych łu-
sek (19, 20).

W oCenie przl.datności spr)zl,v7g2ei i technolo_
gicznej ważną rolę odqrvwają parametry che-
nriczne mięsa. Skład chemiczny mięsa buławika
siwego jest mało poznany. Fakt ten stwarza
więc praktyczne przesłanki do przeprorvadzenia
badań w celu poznania podstawowych cech che-
micznvch miesa buławika siwego.

Materiał i metody
Materiał do badania stanołłdł;r mrożorne tusze zclro-

rł,vch ryb ,z gatu,nku btr]arł,ik siwy, o zachou,anych w
pc,łni cecJlach ś,rł,icżośei Pl,rihlrj rlrl lladań pochodziły
z ticlstarł, statllorvych, z pololvó,w w r,óżnych okresach
sezonowych w akwenach płn.-zach. Ał;lantyku. Ogółem
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