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Przedstawiono wyniki badań 200 szczepów enterokoków, z uwzglę­
dnieniem ich identyfikacji, wyizolowanych z produktów żywnościo­
wych, pobranych z obrotu, lub z przypadków zatruć pokarmowych. 

Obecność enterokoków w produktach żywnościowych ma duże zna­
czenie dla higienicznej oceny badanego produktu [1, 2, 3, 4, 5, 7]. 
W ostatnich latach wiele badaczy stwierdziło, że silny rozwój entero­
koków w produktach żywnościowych może być przyczyną zatruć po­
karmowych [3, 5, 8, 9, 10, 12]. W związku z tym przystąpiono do róż­
nicowania biochemicznego enterokoków. 

MATERIAŁ I METODY 

Materiałem badanym były szczepy paciorkowców, podejrzanych o przynależ­
ność do enterokoków, wyizolowane z różnych produktów żywnościowych prze­
~yłanych do Wojewódzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Krakowie, re­
Iem oznaczenia przydatności do spożycia. Ogółem przebada no 200 szczepów, wy­
izolowanych z mięsa i przetworów mięsnyoh, z mleka i przetworów mlecznych, 
z wyrobów garmażeryjnych, z mieszanek dla niemowląt, z solanek do serów, 
z posiłków wywołujących zatrucia pokarmowe, z kons•erw rybnych, mięsnych 
i owocowo-warzywnych, przetworów cukierniczych, oraz z badań saniitarnych 7 

zeskrobin pochodzących ze stołu używanego do produkcji wędlin. 
Materiał badany wysiewano zgodnie z obowiązującymi n ormami dla danego 

produktu żywnościowego, oznaczając obecność lub miano drobnoustro jów podej­
rzanych o przynależność do enterokoków, n a podłoże płynne z azydkiem sodu. 
W tym celu produkty stale jak mięso i przetwory mięsne tzn. kiełbasy, wątro­
bianki, salcesony, sery twarde i inne produkty stałe rozdrabniano, lub mielono 
przez jałowe maszynki do mięsa i rozcieńczano w jałowych słoikach szklanych 
w płynie Ringera w stosunku 1 : 10 (na 10 g badanego produktu dolewano 90 
ml płynu Ringera) i w ten sposób otrzymano wyjściowe rozcieńczenie, z którego 
dokonywano dalszych rozcieńczeń od 1 : 100 aż do rozcieńczenia 1 : 10 OOO. Z otrzy­
manych kolejnych rozcieńczeń badanych produktów żywnościowych dokonywano 
posiewów jałową pipetą na podłoże płynne z azydkiem sodu i inkubowano przez 
48 godzin w temperaturze 37°C. 

Natomciast konserwy rybne, mięsne i owocowo-warzywne posiewano bezp c,­
średnio na bulion zwyczajny w celu stwierdzenia ich jałowości i inkubowano 
również prz·ez 48 godz. w temperaturze 37°C. Po tym okresie inkubacji odczy­
tywano miano z posiewów dokonanych na obecność drobnoustrojów podejr.rn­
nych o przynależność do enterokoków na podłożu płynnym z azydkiem sodu. 
Zmiana podłoża na kolor żółty po 24 względnie 48 godzinach, oraz zmętnienie 
wskazywała na ich obecność [3, 6, 9]. Natomiast hodowle uzyskane z konserw 
mięsnych, rybnych i warzywnych, na bulionie zwyczajnym przesiewano na pod­
łoże stałe z agarem zwyczajnym i podłoże z agarem krwawym w celu określe­
nia hemolizy. 

Hodowle uzyskane na podłożu płynnym z azydkiem sodu z innych produk­
tów żywnościowych i konserw przesiewano na podłoże Slanetza i inkubowano 



- mięso i przetwory mięsne I - - - ... >fa- >-o 1+1+0 I:<> o 01 >fa- 00 Cll (wędliny) .... 
O' o 

+I ~- p.. 

"' ... mleko i przetwory .: 
I:<> i,;-

o o o o 00,. ... ... ... Cll '"' mleczne e+ 

gi~~~::, '< 

"' "' "' ;, ~- I:<> - wyroby garmażeryjne ts· 

~ ~ ~ ~ ~ 
o - 00 - o '< ::, 

"' "' "' QO mieszanki dla niemowląt ::, 

:il~ :il j ;· 
.., .., o 

solanki 
Ul• 

'<: '<: , •• 
"' "' " :::, ::, :::, '"O ~ -

F.F.F.F. posiłki z zatruć pokarmo-
'<: ~ 

"".: p.. 
a, a, 

~ ~ (6' o 
C, - I:<> ... wych :;. ts 

rnni ~ ~ i,;- 8 
]:]:~ e. "' - konserwy rybne o e+ ... I:<> ~~ QO 

.: p.. >fa- - ... konserwy mięsne :,;-a O' 

~-o O•::,- (l) 

a, p.. 
:il~ 

~ 

B ;o konserwy owocowo-warzy- QO 
::, e+ 
'< :':. I:<> - - wne ::,-

o ~ 

przetwory cukiernicze 
p.. 

l-:> '"' 
o 8 

badania sanitarne (zeskro-
:il '< g '"O 

'< 
t<> I I I t<> I I biny ze stołu do produ- o 

kcji wędlin) Ul O' 
ts Ct 
" o 

Wzrost w temperaturze ts ::,-
+ I+ I+ I+ I+ ? a, 

10°C s ;· 

+ I+ 1: 1: 1: I Wzrost przy 6,5 % NaCI 
ts 
::, 
(l) 

1± Wzrost przy pH 9,6 
(l) 

+ :::, 
c+· 
a, .., 
o 

+ + + + + I Wzrost w 40 % żółci i,;-

~ 
o 
:,;-

;i> Oporność na ogrzewanie c-
:;; 

N + + + + + w temperaturze 60°0/30 
:;J minut 

t,j + l:d ~~ 
N 

s-' T + wytwarzanie hemolizy ;, o .... o 
~ 

I 
p.. 

:;j + ;, 
QO 

+ I I I -;-- wytwarzanie i.elatynazy :::, ::, ~- a, 
a, N 

+ I I I+ I I 1± I redukcja mleka z 0, 1 % I O' '"O .., 
błękitem metylenowym -· o 

o o. 
.: 

1± I fermentacja m annitolu I " :,,-

I I 1-1- I+ 
::,- .,.. 

..L o-
(l) ,. 

<: s N• 

1± I + I fermentacja sacharozy I 
~- '< 

+ I I 1+ " ~ N 

:::, o 
w-

(l) " + I I fermentacja arabinozy 

I 
s· 
::a 

'<: 

1l fermentacja sorbitolu 
o 

+ I I I+ + ::,-

+ 
Oznaczanie wzrostu na 

+ 1+ I + podłożu z 0,05 % telury-
nem potasu 

\~ '"' Ogólna ilość szczepów o - ... >fa- _, 
o 00 ... 00 ... z idetnyfikowanych 

~ ~- ';;;- .. 
,: ::,.. ';;;- «: 
~r,, ~ lJ"J ~ v:i "'V., ;:l r,, I Szezepy enterokoków 
C ~ C - C - "~ C -" ... ;:, ~ ~~ ~--, "'" zidentyfikowano jako : .... .: . o, 

"' .. .. 
~ ~ ;:, 

"' "' 

r, JN :}(ff8W X v(H 



Nr 3 Enterokoki w żyW1nośc-i 195 

_przez 48 godzin w temperaturze 37°C. Z wyrośniętych kolonii uzyskanych z nie­
ja1owych konserw mięsnych, rybnych i warzywnych na stałym podłożu z aga­
rem zwyczajnym, oraz z kolonii wyrośniętych n a podłożu Slanetza, sporządzano 
_preparaty barwione metodą Grama i oglądano pod mikroskopem, w celu stwier­
dzenia kształtu komórek, ułożenia i zabarwienia badanych drobnoustrojów. W celu 
-dalszej identyfikacji izolowano po 10 kolonii wyrośniętych na podłożu Slanetza 
i podłożu z agarem zwyczajnym z każdego badanego produktu, celem otrzyma­
nia czystych szczepów. 

Otrzymane szczepy poddano dal szym badaniom w kierunku wytwarzania ka­
talazy, żelatynazy, redukcji 10/o błękitu metylenowego, fermentacji mannitolu, 
sacharozy, arabinozy i sorbitolu . Oznaczano także wzrost na podłożu z 0,050/o 
telurynem potasu, wzrost na podłożu z bulionem przy pH 9,6, stężeniu 6,50/o 
NaCl, wzrost w temperaturze 10°C, oraz w zrost przy 400/o żółci. Sprawdzano 
również oparność na ogrzewanie w t emperaturze 60° C przez 30 minut. 

Przeprowadzono także kontrolę użytych do identyfikacji podłóż przy zasto-­
sowaniu szczepów wzorcowych. Brano pod uwagę szczepy odpowiadające wy­
maganiom biochemicznym charakterystycznym dla poszczególnych gatunków en­
terokoków [3, 6, 8, 9, 10, 11] . Szczepy atypowe zachowujące się nietypowo oct­
rzucano. 

OMÓWIENIE WYNIKÓW BADAŃ 

Wyniki badań 200 szczepów enterokoków, wyizolowanych z różnych 
produktów żywnościowych przedstawia załączona tabela. 

Jak widać z tabeli I w badanych produktach żywnościowych naj­
częściej występowały szczepy Streptococcus zymogenes (74) faecium 
(48), faecalis (44), durans (18), liquefaciens (16). Wyniki badań wyka­
zały, że najczęściej zakażone było mięso i przetwory mięsne (wędliny), 
mleko i przetwory mleczne, wyroby garmażeryjne, mieszanki dla nie­
mowląt, solanki do serów, konserwy rybne i mięsne. Inne produkty 
żywnościowe jak konserwy warzywne, przetwory cukiernicze były spo­
radycznie zanieczyszczone szczepami enterokoków. 

WNIOSKI 

l. W badanych produktach żywnościowych najczęściej występowały 
gatunki enterokoków: S. zymogenes, S. faecium, S . faecalis, S. durans, 
S . liquefaciens. 

2. Wśród produktów żywnościowych najczęściej zanieczyszczone były 
szczepami enterokoków mięso i przetwory mięsne (wędliny), mleko 
i przetwory mleczne, wyroby garmażeryjne. Inne produkty żywnościo­
we były sporiady,cznie zanieczyszczone szczepami enterokoków. 
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BIOCHEMICAL TYPES OF ENTEROCOCCI ISOLATED 
FROM FOOD PRODUCTS 

Summary 

Nr 3 

Two hundred strains of enterococci isolated from various food products werc 
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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