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KRYSTYNA MALIK

TYPY BIOCHEMICZNE ENTEROKOKOW WYIZOLOWANE
Z PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Z Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Krakowie
Dyrektor: lek. med. J. Kty$

Przedstawiono wyniki badant 200 szczepbéw enterokokdéw, z uwszgle-
dnieniem ich identyfikacji, wyizolowanych z produktdw 2Zywnoscio-
wych, pobranych z obrotu, lub z przypadkdéw zatrué pokarmowych.

Obecnosé enterokokéw w produktach zywnosciowych ma duze zna-
czenie dla higienicznej oceny badanego produktu [1, 2, 3, 4, 5, T].
W ostatnich latach wiele badaczy stwierdzilo, Ze silny rozwdj entero-
kokéw w produktach zywnosciowych moze by¢ przyczyng zatru¢ po-
karmowych [3, 5, 8, 9, 10, 12]. W zwigzku z tym przystgpiono do réz-
nicowania biochemicznego enterokokéw.

MATERIAL I METODY

Materialem badanym byly szczepy paciorkowcoéw, podejrzanych o przynalez-
nos¢ do enterokokéw, wyizolowane z réinych produktéw zywnosciowych prze-
sylanych do Wojewoddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Krakowie, ce-
lem oznaczenia przydatno$ci do spozycia. Ogélem przebadano 200 szczepow, wy-
izolowanych z miesa i przetwordw miesnych, z mleka i przetworéw mlecznych,
z wyrobOw garmazeryjnych, z mieszanek dla niemowlat, z solanek do serow,
z positkéw wywolujgcych zatrucia pokarmowe, z konserw rybnych, migsnych
i owocowo-warzywnych, przetworéw cukierniczych, oraz z badan sanitarnych 2
zeskrobin pochodzacych ze stolu uzywanego do produkcji wedlin.

Material badany wysiewano zgodnie z obowigzujacymi normami dla danego

produktu zywnoéciowego, oznaczajac obecno$é lub miano drobnoustrojéw podei-
rzanych o przynalezno$¢ do enterokokéw, na podloze plynne z azydkiem sodu.
W tym celu produkty stale jak mieso i przetwory miesne tzn. kielbasy, watro-
bxankl,. salcesony, sery twarde i inne produkty stale rozdrabniano, lub mielono
przez ]E.IIOWQ maszynki do miesa i rozcieiczano w jalowych sloikach szklanych
w plynie Ringera w stosunku 1:10 (na 10 g badanego produktu dolewano 90
ml plynu Ringera) i w ten sposob otrzymano wyjsciowe rozcienczenie, z ktérego
dokonywano dalszych rozcienczen od 1:100 az do rozcienczenia 1:10000. Z otrzy-
mar_lych kolejnych rozcienczen badanych produktéw zZywno$ciowych dokonywano
posiewow jalows pipeta na podloze plynne z azydkiem sodu i inkubowano przez
48 godzin w temperaturze 37°C.
. Natomiast konserwy rybne, miesne i owocowo-warzywne posiewano bezpoe-
sr’ednio na bulion zwyczajny w celu stwierdzenia ich jalowosei i inkubowann
rowniez przez 48 godz. w temperaturze 37°C. Po tym okresie inkubacji odczy-
tywano miano z posiewéw dokonanych na obecno$é drobnoustirojéw podejrza-
nyc}l o przynalezno$¢ do enterokokOw na podlozu plynnym z azydkiem sodu.
Zmiana podloza na kolor z6tty po 24 wzglednie 48 godzinach, oraz zmetnienie
wgkazywala na ich obecnos¢ [3, 6, 9]. Natomiast hodowle uzyskane z konserw
miesnych, rybnych i warzywnych, na bulionie zwyczajnym przesiewano na pod-
loze stale z agarem zwyczajnym i podioie z agarem krwawym w celu okresle-
nia hemolizy.

quowle uzyskane na podloiu plynnym z azydkiem sodu z innych produk-
tow zywno$ciowych i konserw przesiewano na podloze Slanetza i inkubowano
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przez 48 godzin w temperaturze 37°C. Z wyrosnietych kolonii uzyskanych z nie-
jatowych konserw miesnych, rybnych i warzywnych na stalym podlozu z aga-
rem zwyczajnym, oraz z kolonii wyrosnietych na podlozu Slanetza, sporzadzano
preparaty barwione metoda Grama i ogladano pod mikroskopem, w celu stwier-
dzenia ksztaltu komorek, uiozenia i zabarwienia badanych drobnoustrojow. W celu
dalszej identyfikacji izolowano po 10 kolonii wyroénietych na podlozu Slanetza
i podlozu z agarem zwyczajnym z kazdego badanego produktu, celem otrzyma-
nia czystych szczepéw.

Otrzymane szczepy poddano dalszym badaniom w kierunku wytwarzania ka-
talazy, zelatynazy, redukcji 1% blekitu metylenowego, fermentacji mannitolu,
sacharozy, arabinozy i sorbitolu. Oznaczano takie wzrost na podtozu z 0,05%
telurynem potasu, wzrost na podlozu z bulionem przy pH 9,6, steieniu 6,5%
NaCl, wzrost w temperaturze 10°C, oraz wzrost przy 40% z6lci. Sprawdzano
rOwniez opornos¢ na ogrzewanie w temperaturze 60°C przez 30 minut.

Przeprowadzono takze kontrole uzytych do identyfikacji podiéz przy zasto-
sowaniu szczepéw wzorcowych, Brano pod uwage szczepy odpowiadajace wy-
maganiom biochemicznym charakterystycznym dla poszczegbélnych gatunkow en-
terokokéw {3, 6, 8, 9, 10, 11]. Szczepy atypowe zachowujace sie nietypowo od-
rzucano.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN

Wyniki badan 200 szczepéw enterokokéw, wyizolowanych z réznych
produktow zywnoSciowych przedstawia zalgczona tabela.

Jak wida¢ z tabeli 1 w badanych produktach zywnosciowych naj-
cze$ciej wystepowaly szczepy Streptococcus zymogenes (74) faecium
(48), faecalis (44), durans (18), liquefaciens (16). Wyniki badan wyka-
zaly, ze najczeSciej zakazone bylo mieso i przetwory miesne (wedliny),
mleko i przetwory mleczne, wyroby garmazeryjne, mieszanki dla nie-
mowlat, solanki do seréw, konserwy rybne i miesne. Inne produkty
zywno$ciowe jak konserwy warzywne, przetwory cukiernicze byly spo-
radycznie zanieczyszczone szczepami enterokokéw.

WNIOSKI

1. W badanych produktach zywnosciowych najczeSciej wystepowaly
gatunki enterokokéw: S. zymogenes, S. faecium, S. faecalis, S. durans,
S. liquefaciens.

2. Wsréd produktéw zywno$ciowych najezesciej zanieczyszezone byly
szczepami enterokok6w migso i przetwory miesne (wedliny), mleko
i przetwory mleczne, wyroby garmazeryjne. Inne produkty zywnoscio- .
we byly sporadycznie zanieczyszczone szczepami enterokokow.

K. Maauk

BUOXUMMMUYECKUE TUIIBI DHTEPOKOKKOB BLIAEJEHHLIE
U3 IIUIINEBBIX TIPOAYKTOB

PeszmwMme

Boino uceaemosano 200 1ITAMMOB SHTEPOKOKKOB, BBIJIEJICHHBIX M3 pPa3HbIX NUlLe-
BbIX NOpPORAYKTOB. M3 MpoBeJEHHBIX MCCAeZOBaHMII ciedyeT, 4To Haubosee wactTo
BCTPEYaNMUChL INTAMMBLI zymogenes (74), faecium (48), faeaalis (44), durans (18)
u liquefaciens (16). Cpepmm wucciefyeMbIX I[IMIXeBBIX TPOAyRToB Haubosee wacTo
ObINM 3apazeHbl: MACO M MACHble W3TEeNUsd, MOJOKO M MOJOYHbIC NMPOAYKTHI, KyJIU-
HapHble W3JeNMA, NMILEeBble CMeCH IJIA MiIajeHUeB. [pyrue IMIUEBBIE IIPOAYKTHI,
Tagye KakK PPYKTOBO-OBOIIHBIE KOHCEPBBI, KOHAWTEPCKUME uU3menaus ObLi1n OTHOCU-
TeNbHO PEeJKO a3pazKeHbl LITAMMaMM SHTEPOKOKKOB.



196 K. Malik Nr 3

K. Malik

BIOCHEMICAL TYPES OF ENTEROCOCCI ISOLATED
FROM FOOD PRODUCTS

Summary

Two hundred strains of enterococci isolated from various food products were
studied. The obtained results showed that the most frequent strains were: S.
zymogenes (74), faecium (48), faecalis (44), durans (18), liquefaciens (16). Of the
studied food products contamination by enterococci was most frequent in meat
and meat products, milk and dairy products, ready food, food for infants. Other
products such as canned fruit and vegetables, confectionery, were only rarely
contaminated by strains of enterococci.
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