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A feltételesen kdrokozé baktériumok kozul az enterokokkusz arény-
lag ritkdn okoz ételmérgezést, ezért tartom érdemesnek a kozlésre.

A megbetegedéseket el6idézd étel mélyh(itott sertésporkolt volt. Az
azonos gyartasu mélyh(itétt készitményt6l két kilonbdz8 konyhan péar
napos id6kdzben fordultak el6 megbetegedések. Az egyik konyhadn na-
gyobb mennyiséget f6ztek, mert sajat talaléjukon kivil még két maés
talaléba is szallitottak ételt. A f6zékonyha talaléjaban fogyasztok kozul
megbetegedett a fogyasztok 90%-a. Az egyik talaléban az étkez6k 20—
25%-a betegedett meg, a maésik talaléban viszont egyetlen megbetegedés
vagy panasz sem fordult el6. A 90%-0s megbetegedes okat abban taldl-
tuk, hogy a f6z6konyha a mélyh(itott sertéspoérkoltnek csak a levét forré-
sitotta at és ontdtte a husra. A hust az elmondés szerint azért nem vetet-
ték ald magasabb hé6hatasnak, mert akkor szétf6 és gusztustalan lesz.
Ez a héhatas kevés volt a baktériumok eldléséhez, kulondsen a jelen
esetben, amikor — mint arr6l kés6bb beszamolok — magasabb hot(iré
baktériumrdl van szo.

A talaléban, ahol a fogyaszték 20—25%-a betegedett meg, atforroési-
tottak ugyan az ételt, de vagy nem eléggé, vagy visszafert6zés (reinfek-
ci6) tortént. Pl. kanallal, vagy egyéb konyhai eszkdzzel, amely szeny-
nyezve volt a nem &tf6zott étellel, — a mar atfézott ételt ismét meg-
fert6zték a megbetegedést okozé baktériumokkal.

Az a talal6, ahol megbetegedés nem fordult el, kétségtelendl fel-
fézte az ételt. A helyszinre kikuldott egészségiigyi ellenér jelentése sze-
rint jol zard fedéllel ellatott edényben hevitették at és mivel a talalasi
id6 el6tt elkésziltek, a talalasig zart fed6vel forrén allt az étel. Itt mar
bebizonyosodott az, hogy olyan faktorral allunk szemben, amely magas
hémérsékleten elpusztul.

A bakteriologiai vizsgalatok eredménye a kovetkez6 volt: a f6z6-
konyhabdl 3 ételminta kerilt vizsgalatra, burgonyaleves, sertésporkolt és
tarhonya. A talalt csiraszdmot nem tudtuk teljes mértékben értékelni,
mert 24 oraig tarolt ételminta kerilt vizsgalatra, amely id6 alatt alkal-
muk volt a baktériumoknak elszaporodni, de azért a lelet bizonyos mér-
tékl felvilagositast adott, mely szerint a burgonyalevesnél talalt gram-
monként! 140 és tarhonyanal talalt 20 000-es csiraszammal szemben a
sertésporkdlt csiraszama 8000 000 volt. Feltételezhet, hogy a sertéspor-
kdlt a mintdk eltevésekor, vagyis a fogyasztdskor mar szennyezettebb
volt, mert az ételmintdk tarolasa azonos kérilmények kozott tortént és
a porkolt mint taptalaj, a baktériumok szdméra nem el6nydsebb, mint
a burgonyaleves. A feltlind azonban az volt, hogy a véres agaron nétt
telepek kb. 80%-a viridans csoportbeli sztreptokokkusznak latszott. Ed-
dig ugyan ételmérgezést okoz6 viridans csoportbeli sztreptokokkuszrol
nem hallottunk, de a lelet annyira feltiind volt, hogy behatébban fog-
lalkozni kellett vele. A mérgezéssel kapcsolatos vizsgalatok soran min-
tat vettink a Mélyh(it6 telepén és az ott vett mindkét mintabdl véres
agaron azonosnak latszé baktériumtdrzs tenyészett ki nagy mennyiség-
ben. A kitenyészett 3—6 milli6 telep 90—95%-a volt azonos alaki és
azonosnak latsz6 methaemoglobint kepezé tdérzs. Tekintettel erre a fel-
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tné képre, és hogy mas kérokozot nem talaltunk, amit felelgssé lehetett
volna tenni, agglutimaciot végeztiink a megbetegedettek vérsavojaval. A
vérvételtél valo nagy idegenkedés miatt csak harom kilonboz6 vérsavé
allott rendelkezésre, amely a kérdéses baktériumtorzset 1:10, 1:20 és
1:40-es higitasban kifejezetten agglutindltdk. A kontroliképpen bealli-
tott 14 vérsavoban agglutinaciét 1:2-es higitasban sem észleltink. A
szervezetben bekdvetkezett agglutinintermelés alapjan a szébanforgé bak-
tériumtorzset jeldltink meg korokozéul. A tdérzset természetesen tovabbi
identifikalasnak vetettik ald, amikor az a hemolizist okozd enterokok-
kusz tdrzsnek bizonyult hét(irs képessége alapjan, — amennyiben 60 C°
hémérsékleten csak 45 perc mulva pusztul el és a cukorsoron valé visel-
kedése alapjan. Laktozét, mannitot, szalicint savképzéssel erjesztett, raf-
finozét és inulint nem fermentélt, az eszkulint erjesztette. Allatpatho-
genitast (fehér egér) a térzs nem mutatott, 24 6rds husleves tenyészetet
egyenl8 mennyisegl tejjel kevertink és ket napig azzal etettik az allatot,
megbetegedes nem jott létre. Ugyancsak 24 oras hasleves tenyészetbdl
0,2 és 05 ccm intraperitonialis befecskendezés utan az egéren csupan egy
napig tartd csapzottsadg, bagyadtsag volt lathato.

Harom nappal kés6bb egy masik konyhan ugyanattél a gyartasu
sertésporkolttél a fogyasztok 22—23%-a betegedett meg. Az ebéd zold-
ségleves, sertésporkolt és tarhonya volt. A zdldségleves 4000, a tarhonya
12 000-es csiraszamaval szemben a sertésporkdlt csiraszama 20 000 000 volt
és ennek 50—60%-a ugyanazon tipusd a hemolizist okozé enterokokkusz
volt.

Erzékszervileg (iz, szag) eltérést az ételen egy helyen sem észleltek.
A betegség klinikai tlinetel az étel elfogyasztdsa utdn 3—10 6ra mulva
jelentkeztek. Gyomor-bélgdres, hanyinger, hanyas, hasmenés, hidegrazas
formajaban. Munkabdl valé kiesés nem volt, a rossz kdzérzet, elesettség
1—2—3 napig tartott.

A kozolt enterokokkuszoktdl eredé ételmérgezés tanulsadgul szolgél
abbo6l a szempontb6l, hogy az ételmérgezések korokanak felderitésénél
koriltekintd kutatasra van szikség, annal is inkabb, mert ezek patho-
genezisében a feltételes korokozok szerepét egyre tobb adat igazolja.

OMNPEAENEHWE MWW BbISBIBAEMOE SHTEPOKOKKYCOM
M. BaTopu

MoTpe6eHne BGbICTPO3aMOPOXKEHHOTO YKapPeHHOW CBWMHUHLI, 3arpe3HeH-
HO/i 3HTEPOKOKKYCOM, BbI3blBa/I0 OTpaB/ieHWe BO MHOTUX MUTaTeNbHbIX
NyHKTax. Tam, TAe >KapeHHyl CBUHWUHY ToaBepraim Tepmoo6paboTke,
O-TPaB/IEHWs1 He MOSIBUAMCL, a TaM, FAe TepMO06paboTKy He MPOuM3BOAUIM,
6bLIM BbI3BaHbl 3a60/ieBaHNsA. OTO YKas3blBAET Ha TO, UTO HEBbIPAXEHHO
naToreHHble GaKTepMM TaKXe MOryT Bbi3blBaTb OTpaBJ/ieHMe.

DURCH ENTEROCOCCUS VERURSACHTE LEBENSMITTEL-
VERGIFTUNG

P. Bathory

Verzehrung von tiefgekiihlten Schweineschmorfleisch mit Entero-
coccus verunreinigt verursachte in mehreren Speisesdlen eine Lebens-
mittelvergiftung. Undzwar trat bei entsprechender Warmebehandlung
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des Schmorfleisches keine Erkrankung zutage, dieselbe erfolgte jedoch,
wo eine solche nicht angewendet wurde. Dies beweist, dass auch die
nicht ausgesprochen als Krankheitserreger bekannten Bakterien Lebens-
mittelvergiftungen hervorrufen kénnen.

FOOD POISONINGS DUE TO ENTEROCOCCI
P. Bathory

The consumption of deep-frozen pork-stew, contaminated with
enterococci, caused food poisonings in several lating places. At places,
where the stew had previously been exposed to an adequate heat effect,
no sickness was caused. When, however, the heat treatment was omitted,
sickness occurred. This seems to indicate that also bacteria, which in
the strict sense of the word are not known as pathogens, may cause
food poisonings.

INTOXICATIONS DUES A LA VIANDE,
CAUSEES PAR D'ENTEROCOQUES

P. Bathory

La consomption du ragout de porc braisé a refrigération intense,
souillé par d’entérocoques, a provoqué, dans plusieurs dessertes, des
graves emprisonnements. Lorsqu’on avait exposé le ragoiit & I’action
suffisante de la chaleur, personne n’est témbé malade; ou Ton Tavait
négligé, des intoxications se présentaient, en prouvant par cela que des
microbes, généralement connues comme non-pathogénes, peuvent aussi
causer des empoisonnements.
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