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Porovnonie vplyvu dlhodob6ho zmrozovoniq no indentifikotn6
znoky kmehov Staphylococcus oureus, izolovonfch z mrozenfch

o nemrozenfch potrovin

J. ARPAI

Vyskum vplyvu nizkych tepl6t na mikroorganizmy, ktor6 sme robili s osobit-
nlrm zameranim na mikrofl6ru mraziarensky konzervovanli'ch potravin, n6m
ukdzal, 2e zrnrazovanie ridinkuje na metabolizmus mikr6bov rozmanit;im sp6-
sobom a m6Ze zapridinit u nich morfologick6 a fyziologick6 zmeny prechodneho
ako aj trvaleho r6zu. Pokusn6 vfsledky n6s viedli k n6zoru, 2e nizke teploty
treba zaradif medzi tie dinitele, ktor6 vyvoldvajri, alebo zvy5ujri variabilitu,
resp. zasahujri do nededidnej pripadne dedidnej premenlivosti organizmov 1, 2,
3). So Stridiom a vlfkladom mechanizmu tohto javu ako aj s ieho vSeobecne
biologickjm vyznamom sa zaoberdme na inom mieste (4, 5). V nasledujricom
chceme sa zamerat iba na diastkovri problematiku., ktorei vyznam vyplynie
pre prakticku diagnostickri techniku z toho, Ze mikroorganizmy po zmrazovani
majri dasto netypicke vlastnosti. Zistili sme to pri dlhodobom prieskume mikro-
116r;r mrazen6ho miisa a Specialne pri sledovani vfskytu stafylokokov v mra-
zenych potravin6ch (6, 7).

O stafylokokoch je znSrne, Ze sti po salmonelSch najdastejSimi p6vodcami
intoxikScii z potravin, do nriti venovat im primeranir pozornost z hladiska
potravin6rskej mikrobiol6gie (B). Z6sadne by si to v)'Zadovalo sledovat pritom-
nost enterotoxinu, di uZ pokusmi na zvieratS.ch alebo precipitainfmi skri5-
kami (9). V praxi sa to v5ak mdlokedy robi a dastej5ie sa uspokojuje so stano-
';ovanim diagnostickych znakov, o ktorlfch sa vie zo skfsenosli, Ze su vo vzta-
hu k patogenite a popripade aj k tvorbe enterotoxinu. Ako v5iznamn6 vlastnost
sa pri tom hodnoti trzorba plazmakoagul6zy, ktor6 sa povaZuje za zvld5t spo-
lahliv6 krit6rium choroboplodnosti (10). AvSak pr6ve o tejto vlastnosti stafylo-
kcrkov je - popri pigmentdcii - dok6zan6, L.e sa ndsledkom zmrazovania meni,
resp. str6ca (11). To n6s viedlo k tomu, aby sme pokusne sledovali aj dalSie
charakteristick6 znaky stafylokokov v zdvislosti od vplyvu zmlazovania a kul-
tiviicie. Zamerali sme sa menovite na stanovovanie bakteridlnych vlastnosti,
wznamnych z hladiska praktickej diagnostiky a diferencidcie patog6nnych
kmeiiov.
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Pokusn6 dast

IVIateri6l a met6dy

Ako pokusny materidl slfZili stafylokokove izol6ty, ziskan6 podas dlhodob6ho
prieskumu mikrofl6ry potravin, spomedzi ktor;.ich sa pre ridely tejto prSce
vyhodnotili vlastnosti 25 kmeflov, poch6dzajfcich z mrazenych potravin a 28
kmeiov izolovanj'ch z nemrazen5ich potravinSrskych vyrobkov. Pri mrazenych
potravin6ch iSIo o tak6, ktor6 boli vy5e devdt mesiacov skladovan6 pri -18'C.

Pri identifik6cii sa metodicky postupovalo podla ,,lVlikrobiologickych vy5et-
rovacich met6d" (12). Vplyv nizkych tepl6t sa vyhodnocoval na z6klade kva-
li.tativneho d6kazu nasledovnych diagnostickych znakov: L Pigment6cia kol6nii
a ich disociatnd f.Lza. II. Farbitelnost mikroskopickeho prepar6tu podla Grama.
III. Tvar buniek a mikrokol6nii. IV. Hemolyza okolo kol6nii na krvnom agare.
\r. Schopnost stekutovat Zelatinu. VI. Schopnost ledukovaf nitr6ty. VII. UtiU-
ziicia NHz,H2POz, ako zdroj dusika. VIII. ZtSLanie mlleka za tvorby kyseliny.
IX. Produkcia acetoinu. X. Produkcia dpavku z pept6nu a argininu. XI. Tvorba
katalSzy. XII. Tvorba indolu. XIII. D6kaz plazmakoaguldzy. XIV. Citlivost
na optochin. XV. Tvorba fosfat6zy. XVI. Skvasovanie cukrov, a to gluk6zy,
lakt6zy. sachar6zy. rnaltozy, manitolu, glycerolu, eskulinu, salicinu a inulinu.

Na uveden6 vlastnosti sa skriSal.i kmene hned po izolScii a v piatej. desiatej
a dvadsiatej subkultrlre. Kmene sa udrZiavali pravide}nlim preodkovanim
v Stvordennych intervaloch z buj6nu, na Sikmf agar a opdf do buj6nu. Inku-
badnd teplota sa udrZiavala pri 37'C. Na diagnostick6 testy sa odobral mate-
riril vZdy z dvadsatStyrihodinovej buj6novej kultury.

Po dvadsiatich subkultirrach boli kmene vystaven6 nizkoteplotn6mu z6sahu,
ktor;z sa robil tlrm, sp6sobom, Ze sa buj6nov6 kultriry ponechali po dobu jed-
n6ho mesiaca v mraznidke pri -26'C (+ 1 'C). Po rozmrazeni pri kultivainej
tc.plote sa znova sledovali vlastnosti kultur-, ako aj dalSich subkultrir aZ do
20. pasSZe.

Statisticke vyhodnotenie vyznamnosti rozdielov v1'skytu atypickych dia,gnos-
lickych znakov sa robilo variadnou anallrzou ako Bertlettov test podLa n6vodu
Weberovej (13).

Vlisledky a vyhodnotenie

Kvalitativne diagnostick6 znaky kmeiov, poch6dzajfcich z nemlazenych po-
tvarin, ktor6 sa stanovovali hned po izol6cii, po pasaZovani, ako aj po nizko-
teplotnom z6sahu, sr.i zostaven6 v tabulke 1. Prislu5n6 vysledky vy5etrenia
izol.{itov z nemrazenych potravin su zostaven6 do tabulk5. 2.

Z porovnania tabulkov;ich vfsledkov vypl}iva, Ze:

a) vo vSeobecnosti mali derstvo izolovan6 kmene pochddzajuce z mrazenich
potravin signifikantne podetnejSie atypick6, resp. labiln6 di.agnostick6 vlast-
nosti, alco obdobny bakteri6lny materiAl ziskanj' z nemrazenych potravin
(1N : 38,54 P > 95'l,b) V subkultirrach sa v5ak spravidla reStituovali charak-
teristick6 znaky, pridom sa uk6zalo, Ze deficientll6 znaky po dlhodobom mra-
ziarenskom skladovani sa podstatne pomalSie upravujti, ako stratov6 prejavy
vyvolan6 pomerne kratSim nizkoteplotnym z6sahom. Av5ak v pripadoch. ked
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Poietnost typickfch znakov
Staphylococcus aureus,

Tabulka 1.
pred a po zmrazovani (v
pochddzajricich z :ntr a ze

zdtvorke) u kmeiov
n;/ c h potravin

Podet pasaZf

DiagnLosticke znaky:

Pigment

Dis,ociadn6 fdza kol. S

P'ozit. farb. podla Grarna

Tvar rnikrorkoi. typ,icky'

Hemolyza (beta)

Zetratinu steliutuje

Nitr6ty redukuje

NH4H2PO4 utilizuje

Mlieko zraZa

Acetoin tvori

epavo,k z pept6nu a argininu

Katal6zu produkuje

Indol netvori

Ptrazmakoaguldzu tvori

Optochin rezistent.

Fosfat6zu tvori

Gluktizu skvasuje

Lakt5zu slrvasuje

Sacharozu skvasuje

Malt6zu skvasuje

Manitol skvasuje

Glycer-ol skvasuje

Eskulin skvasuje

Salicin neskvasuje

Inulin neskvasuje

l0 20

i18(17)

17(15)

16( 12 )

7 (2)

17 ( 14)

1?(15)

23(21)

22(22)

16 (12)

2r(20)

21 ( 18)

25(21)

25(25)

12 ( 10)

20(18)

15(11)

25,12i)

25(25)

2r(20)

25 (21)

12 (10)

20 ( 1e)

20i( 18 )

25(25)

2s(25)

1e(17)

1B(17)

19,( 15 )

25(2r)

1e (17)

1s ( 16)

25(23)

25(23)

,18(15)

22(24)

21(20)

25(2s)

25(2s)

14( 1r )

24(le)

16(12)

2i (25)

25(25)

25(21)

25 (25)

15(11)

20(2r)

23 ( 19)

22(16)

2s (24)

25(25)

24(24)

23 ( 1e)

25(25)

25(25)

2L(20)

21(21)

23 (23 )

25(25)

2i (25)

20(18)

2i (25 )

22(18)

2;( 2r )

25(2J)

25(2J)

25(25)

21(L5)

20(21)

25(2r)

25(25)

25 (25)

,2i,(2r)

23(1e)

2s (25)

25(2s)

21(24)

23(22)

2s(2s)

2j'(25)

26(25)

2+(24)

25(25)

2s(2s)

25 (25)

22(20)

25(25)

22(20)

25 (25 )

25(2s)

25 (25)

2s(2i)

22(r5)

zr(.2\)

25(23)

25 (25 )

2s(25)
I
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Tabulka 2.
Podetnost typiekych znal<ov pred a F)o zmrazovani r(v zdtvorkel u kmeiov

Staphglococcus aureus, pochAdzajricich z nemra zen,!ch potravin

Poiet pasaZi

sa kmene izo
tepl6t, zistil s

b) V detail
vala morfol66
zoskupovanie
i,'ytrhan6 zo I

T'ieZ fa.rbiteh:
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o ktorej niel
koagulSzovej
kusov nenasvr
iba, Ze pri st
chodu z disoc

Na z6klade
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rieboli kvalitr
Iibrinog6ne a
kineirov izolo.
-.a stali koagr
dlhodob6ho sl
rnych fyziolo
enzymov, star
ha. Tu treba
siafylokokovj
urplatnili s tv
teinazy a plaz
schopnost (be
nvch sledova
z.acia dusika :

sluSny-ch subr
naistabilnejSi
sovala sachar
pasriZach. Sal
sa. hodnoti al
dLh5om pas6Z
(enie podtu c

znaky, na ktr
zvySenej rnie
spiita. Nikdy
ciiagnostickyc
spomenutS fe

Zv165f sa tr
rezistencie stl
inhibovany u
kryol;rtrckou
n6 antimikroJ
n( mi.kroorga
rt:sp. v dase r

Diagnostick6 znaky:

2010

Pigment

Disociadn6 fdza kol. S

Pozit. farb. podla Grama

Tvar mikrokol t5.pickli

Hernolj-za (beta)

Zelatinw stekufuje

Nitrdty redu,kuje

NH4H:PO/, utilizuje

Mlieko zr6Za

Acetoin tvori

epavok z pep,t6nu a argininu

Kataldzu produkuje

Indo1 netvori

Plazmakoagulazu tvori

Optochfn rezistent.

Fosfatdzu tvori

GIuk6zu skvasuje

Lakt5zu skvasuje

Sachar6zu skvasuje

Malt6zu skvasuje

Manitol skvasuje

Glycerol skvasuje

Eskulin skvasuje

Salicin neskvasuje

Indulin neskvasuje

28'(22)

26(20)

27 (20)

28 ( 14)

28(20)

24(r8)

28(24)

28(27)

25,( 19)

28(23)

2e(%)

28(28)

28(28)

25 ( 14)

28(22)

26(20)

28 (28)

28(28)

28(21)

26(26)

25(2s)

27 (2s)

26(25)

28 ( 2B)

2E( 28)

19,( 2B)

1B (26)

19(28)

28(28)

28(22)

24(23)

28(26)

28(27)

25(21)

28(28)

2,8(28)

28(28)

28(28)

25(15)

28(21)

26(2t)

28 (28)

28(28)

28(24)

26(26)

25(25)

2"7 (27)

26(26)

28(.28)

28(28)

28(27)

26(23)

28(26)

28(28)

28(28)

21(23)

2B(27)

28(,27)

25(27)

2B (28)

28 (28)

28( 28)

28( 28)

25 ( 1B)

28(28)

26(26)

28128)

28(28)

ao \.o )

26(26)

25(2s)

27 (27)

26(26)

28 ( 28)

28 ( 28)

28(27)

24(23)

28(27)

28(28)

28(28)

24(23)

28(2t)

28(27)

2i(27)

28(27)

2B(28)

2,8(28;

28(28)

2s(20)

26(26)

2E(28)

28 ( 28)

28(28)

2B(28)

26(26)

2s(25)

27 (27)

26(26)

28(28)

28 (28 )

te
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sa kmene izolovan6 z mrazen6ho substrStu opdt exponovali ridinkom nizkych
tepl6t, zistil sa najvy55i poaet stratov)'ch znakov, ktor6 sa aj najdlh5ie udrZali.

b) V detailoch treba uviesf, Ze na fiinky zrnrazovania najcitlivej5ie reago-
vala morfol6gia mikrokol6nii, a to tym spdsobom, Ze sa strdcalo hroznovite
zoskupovanie buniek, ktor6 je typick6 pre stafylokoky. Bunky. ako by mrazom
1'ytrhan6 zo svojho zoskupenia, sa javili prevaZne ojedinel6 alebo po dvoch.
llieZ fa,rbitelnost mikroskopickych prepar6tov podla Grama bola dasto naru-
5c,n6, popripade labiln6. Vyraznlfm sp6sobom sa uk6zala strata pigment6cie.
o ktorej niektori autori uv6dzajri, Ze ie striktne spdt6. so stratou plazma-
koagul6zovej aktivity a hemolytickej schopnosti (14, 15). Vfsledky naSich po-
kusov nenasvediovali takejto koreiScii (ti : 11,6? P t 2,5'l, 0). Pozorovali sme
il:a, Ze pri strate farby, resp. pri vyblednuti pigment6cie doSlo dasto k pre-
chodu z disociadnej f5zy S do fAzy R.

Na zAltlade biochemickych sku5ok sa zistilo, Ze ndsledkom ridi.nku nizkych
tepl6t vznikli podetn6 kmene deficientne na tvorbu plazmakoagulazy, pridom
neboli kvalitativne rozdiely medzi vysledkami stanovovania agLutin6cie vo
Iibrinogdne a v kralidej plazme. Za vyznarnne povaZujeme zistenie, 2e z I1
kmeiov izolovanych z nemrazenych potravin. ktor6 po nizkoteplotnom zd.sahu
sa stali koagul5za negativnymi, zostalo 5 kmeiov deficientnymi aZ do konca
cilhodob6ho sledovania subkultrir. Obdobne tomu bolo aj pri strate niektolych
rnych fyziologickych vlastnosti, najmii aktivity fosfat6zy a ptoteolytick;7ch
enzymov, stanovovanych di u2 podla hydrolyzy 1elaIiny alebo koagulAcie mlie-
l<a. Tu treba poznamenat, Ze pr6ve posledn6 uveden6 enzymatick6 prejavy
sl.afylokokovych kultrir sa za naSich pokusov zvddSa sribeZne menili, resp.
trl-rlatnili s tvorbou plazmakoagulSzy. V rovnakom rozpati ako fosfatdza, pro-
tcindzy a plazmakoagul6za, av5ak vo volneiSei koreldcii, sa menila hernolyticka
schopnost (beta-). Eite menej vyrazn1 a vyhodnoocvateln6 boli zmeny u ostat-
nych sledovanych biochemickych znakov. akfmi sri redukcia nitr6tov, utili-
z6cia dusika z fosforednanu amonn6ho, ako aj tvorba acetoinu a dpavku z pti-
sluSny-ch substr6tov. Zikladny fermentainy typ stafylokokov sa ukdzal byt
najstabilnej5i na gluk6ze a lakt6ze. V ojedinelych pripadoch. kde sa neskva-
scrvala sacharoza, nastala reStitricia teito fermentadnej vlastnosti po niekolkych
pasAZach. Salicin a inulin sa nikdy nemetabolizoval. Manitol, ktor6ho Stiepenie
sa. hodnoti ako znak patogenity, sa metabolizoval u mnohych kmeiov aZ po
cilhiom pas6Zovani, pridom opakovan6 expozici.a mrazu sp6sobila vyrazn| zvy-
ienie podtu deficientnyTch kmefio.r. Pozoruhodn6 ie, Ze prdve tie diagnostick6
znaky, na ktor6 sa prihliada pri posudzovani choroboplodnosti, podliehajir vo
zvySenej miere fluktudcii, zd6 sa vSak, 2e ich premenlivost nie je vz6jomne
spiit6. Nikdy sa nezistilo naruSenie tvorby katalSzy. ani zmena negativnych
ciiagnostickych znakov na pozitivne. ako napriklad produkcia indolu, alebo uZ
spomenut6 fetment6cia salicinu a inulinu.

Zvlait, sa treba zmienit o Specifickej devi6cii niektoly-ch izol6tov od typickej
rezistencie stafylokokov vodi optochinu. Rast t5'chto kultur bol po rozmrazeni
inhibovany uZ pritomnostou optochinu v ddvke 1:50 000. Je to vysvetliteln6
kr-yolytrckou deStrukciou obrann6ho zariadenia bunky. ndsledkom doho su irdin-
ne antimikrobidlne l6tky uZ v podprahovy'ch koncentr'6ciach na inak rezistent-
ni. mikroorganizmy, v pripadoch ak su aplikovane s[rdasne so zmrazovanim.
r(-1sp. v dase rozmrazovania (16).
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Diskusra

Ako sa ui v rozbore vysledkov povedalo, nemoZno udink;,- nizkych tepl6t
rrelet6lnej povahv zrtLif, vo v5eobecnosti na po5kodenia maiuce za n6sledok
rcverzibilnil stratu niektorej vlastnosti mikr6ba, ale treba z6sadne pripustit aj
r.noZnost pozitivnej selekcie vlastnosti, alebo stimulS.ciu niektorej fyziologickei
schopnosti, ktorej prejav bol predtym zatladenf vo fenotype. V rdmci tejto
dasti naiej pr6ce v5ak neboli predloZen6 tak6 vysledky, ktore by tomu na-
sveddovali" O kladnej chladovej selekcii sme referovali na inom mieste (17).
Tu sa obmedzime na diastkovy zaver, Ze menovite pri diagnostifikovani Sto-
phElococcus aureus, a viac neZ pravdepodobne aj pri inych mikroorganizmoch
treba rdtat s ty-m, Ze pod vplyvom nizkych tepl6t str6cajri niektoni zo svojich
typickj'ch vlastnosti. Tieto sa zvddSa po dlh5om pasSZovani znova upravujri,
D6raz je na slove .,zrrdd5a". lebo sa zistilo, Ze v ojedinelych pripadoch sa defi-
ciencia udriuie ai v subkulturach, pritom z hladiska praxe je menej zauji-
niav6, do akej miery je zachovan6 kontinuita kmefla, ktor:i by sa mala sle-
dovat fagotypizAciou, do sme v dase. ked sa tu opisan6 pokusy robili, eSte na
oddeleni rutinne nerobili. Sme si vedomi, Ze len klasickymi genetickymi met6-
darrri by sme mohli ziskat hlbSie poznatky o povahe spozorovanych zmien,
ktor6 sme predbeine hodnotili len v r6mci rutinnej pr6ce.

Zvlditnu pozornost si v tejto spojitosti zasluhuie podla na5ej mienky td sku-
todnosf, Ze sa spozorovand variabilita prejavovala najmd. na diagnostickych
znakoch, podla ktor;'ch sa v praxi dasto usudzuje na patogenitu vySetrova-
neho izol6tu. Nanucuje sa ot6zka, ti v tSrchto pripadoch ide skutodne o stratu
pa,togenity, alebo len o deficienciu jedn6ho z jej ukazovatelov. V literatrire sri
zmienky o tom, ie niektori pdvodcovia otravy z potravin. menovite Clostridium
botulinL, prestali produkovat toxiny pod vplyvom dlhodob6ho udinku nizkych
tcpl6t, resp. vtedy, ak r6stli za suboptim6lnych tepl6t, napriklad v chladenych
potravin6ch (18). Vzhladom na zdravotnickv vyznam teito problematiky by
bolo potrebn6 preverit si tak6to ridaje. Na z6klade na5ich poznatkov odponi-
dame iba to, nespoliehat sa pri hygienicko-epidemiologickom posudzovani
nrikrofl6ry mrazenfch potravin na nepriamu diagn6zu choroboplodnosti, resp.
tvorby enterotoxinu, ale sa o nej merit6rne vyslovit aZ po toxikologickom d6-
kaze. Fredide sa tym nielen zdravotnym kalamit6m, ale aj hospod6rskym Sko-
Cdm, ktof6 nasledujri po takfcht,r nAlezoch.

Sfhrn

Sledovali sa diagnostick6 vlastnosti kmeiov Staphylococcus aureus, poch6-
dzajricich z mrazenych (25 kmeriov) a nemrazenych potravin (28 kmeiov).
Kmene sa vySetrovali hned po izolScii a v subkulttrach. 20. subkultrira sa
vystavila znova nizkoteplotnemu fdinku. Zistilo sa, Ze derstvo izolovan6 kmene
z rw:azenych potravin mali podetnejSie deficientn6 znaky, ako izolilty z nem):a-
zenych potravin. Pas6Zovanim sa re5tituovali typick6 vlastnosti, v ojedinelych
pripadoch sa vSak deficiencia udrZala aZ do konca sledovania. KratSie trvajfce
zmrazovanie vyvolalo stratu diagnostickych znakov len v men5ej miere ako
<llhotrvaiuce zmrazorzanie. OdIiSne reagovali kmene, ktore predtyrn uL raz
prekonali zmrazovanie, t. j. pochddzali z mrazen;ich potravin.
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Najdasnejiie sa prejavovala strata tych diagnosticklich znakov, ktor6 sa beZ-
ne vyhodnocujri ako ukazovatele patogenity. BoIi to menovite pigment6cia,
produkcia plazmakoagul6zy a fosfotdzy, proteolytick€ a hemolytick6 schopnosti
a skvasovanie manitolu. Aj v rSichlosti rastu sa prejavili vyznamn6 rozdiely.

Poukazuje sa na hospod6rsky dosah uplatnenia tlfchto poznatkov v metodo-
l6gii hygienicko-epidemiologickej expertizy.

I,

C ono craeireHrre B Jrrr.fl Hrd.fl AJrr{TeJrbHor o B aMop E{rrB anrr.fl
Ha ofroSHaBaTeJrbHbre [pr4SHaHrr IrrraMMoB r4SoJrr4poBaHHr,rx
r,r3 saMopo?fieHHbrx I4 HeMoporfieHHbr rIIIUIeBbrx rrpoAyKToB

I'earcIte

IIpoBollr4jrr{cb r.rccireJIotsanr,r'fl AuarHocrltrlecrux ogorictn lrraMrIoB Staphylococcus allreus
il3 ITeMOpOIIICHHbIX I{TOB
, III [oc.r]e rr3oirr4poB pax.
bry Oxaaalocr,.rro rr{bre

llraMMbr r{3 3aMopoTr{eHIrbrx nuilIeBbrx rrpojIyHToB IrMeJrrr BoJrblrle ne(ptrqlrenrrlrx rrpr,ra}{arioB,
qeM rlraMMbr lrB HeBaMoporreHHrJx rrpoAyHron. llacarxeM BoccraHoBr.iJrI,rcb rr{nrrqlrbrc np14BHa-
rrr{, Ho B ollrrHoqnLrx c,;ryqaflx ge(praqlreurnocrb coxpaHr.rJracb [o rionrla rrcoJreAoBanrrr"r.
ftparxonpeueHHoe 3aMopaTrirrBal{rle BJlrEer Ha norepro [rarrocrrrrrecxrrx ilplrBHa]ioB
MeHee, qeM AJrr{TeJrbHoe. Paarrrrqlro pearrrpoBaJrr,r rlra}rMbr, Horophr,ynie pail [oABeprJrrrcb
BaMopaH{r{BaHuIo, 6rrnu floJryqgHrt rr3 aaMopox{errlrbrx npoJIyHToB.

9aIqe ncero npolapa.rrlr raxrre Ar{arnooTnqecnne nprr3HaHl{, }rorophre ffBJqlorcff rror(aaa-
TeJrEMrr rraroreHeBa, 

- 
rrrrrMeHTarIufl, npon3BolcrBo nJra,]MorioaryJaar,r Ir (poclparalu,

rrporeoJrr{Tr{qecxrre r{ reMo"lr{Tr4(recnr,re cnoftcrna r rraHHr{THoe 6poxcrrne. Bo.inrras paaHurl(p
rrponBr,rJracb u g Pocrc.

Ilpltnegeno oHoHoMr{qecnoe Birr{flrure npr4l{errerrrrrr pe3yJLTaroB rrpoBenerrllrrx r.rcc.[elo-
nanuit s MeroAoJrorrr[ rl,rrr4enocrr]IAcMuoJ-rorrlqccHoil rricncpruar'r.

Comparison of longperiod storage influence
on identification characteristics of Staphylococcus aureus

strains isolated from freezed and unfreezed foods

Summaly
The diagnostic properties of the strains of Staphylococcus aureus were observed in

{reezed (25 strains) and unfreezed foods (28 strains). The strains were investigated
immediately after their isolation in subcultures. The 20th subculture was exposed
again to low temperature effects. It has been found that freshly isolated stlains
of frozen foods had more deficiency characteristics than isolates from unfrozen foods.
By passage the typical properties rvere restituted but in individual cases the defi-
ciency u'as retained until the end of our studies. Shorter freezing caused the Ioss
ol diagnostic characteristics in a smaller degree than long-term freezing. Strains
u'hich had already undergone freezing reacted differently from those which origi-
nated from frozen foods.

fhe loss of diagnostic characteristics cur-rently evaluated as pathogenicity indices
w-as the most frequent. They were especially pigmentation, plasmocoagulase anC
phosphatase production, proteolytic and haemolytic properties and the fermentation
of manitol. The significant differences were shown also in the speed of the growth-

The economic importance of these findings, application in the methodology of sa-
nitary and epidemiologic expert works are pointed out.
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