Bakterjoza cebuli jadalnej
(Allium cepa L.)

Bactériose de la bulbe de I'oignon (Allium cepa L.}

napisala

R. EDELSZTEIN-KOSOWA

WSTEP.

Zagadniema gnicia cebuli jadalne; ma duze znaczenie z pun-
ktu widzenia ckonomicznego. Cebula nalezy do warzyw codzien-
nego uzytku, stanowiac nietylko zwykta przyprawe kucharska,
ale i produkt spozywczy. Ostry i gryzacy smak zawdzigcza cebu-
la olejkom siarkowym, wchodzacym w jej sktad. Nadaja one ce-
buli wtasno$ci ochronne. Ale mimo to istnieja w przyrodzie wy-
specjalizowane szkodniki, ktore ja atakujg, bgdz w okresie wege-
tacji, badZ po sprzecie w przechowalniach. W chtodni gdynskig;
np., gdzie sie utrzymuje temperature — 2°C, zgnito w roku 1933
209% cebuli. Pozadanem byloby wiec poznac te szkodniki, by moc
je odpowiednio zwalcza¢. Zagadnienie psucia sig¢ cebul jest wazne
szczegolnie dla warzywnikow polskich. Wskutek nieumiej¢tnego
przechowywania objawia sie na wiosng brak cebul produkcji kra-
jowej, co zmusza do ich importowania. Dane statystyczne, wdk.
St. Woycickiego, wskazuja, ze co roku Polska sprowa-
dza znaczne ilosci cebul.

Import cebul do Polski w kwintalach (netto).
Importation d’oignons en Pologne en quintaux.

Rok '
Aok, | 1928 | 1929 | 1830 | 1031
g | 10648 | 22613 | 7781 | 43147

Nie bytoby rowniez tak wielkich wahan w cenach w ciagu
roku jak na to wskazuje nastepna tabelka:



Cena 1-go q cebul w roku 1931 w zlotych.
Prix d’'un q d'oignons au cours de I'année 1931 en zl.

Miesiac : l I
MoS | 1| W | I IV |V VLVIL VI X | XX XID
1 ! Uzywa sig 1
32 | 46 | 67 | 85 | 90 |cebul miodych| 17 | 16 l 20 | 18 I
i | w peczkach 1

W literaturze wymieniaja trzy grupy szkodnikow, powoduja-
cych psucie si¢ cebuli jadalnej: a) grzyby, b) bakterje, ¢) szkodni-
ki zwierzece. Grzyby mozna podzieli¢ na dwie grupy. Do I-szej
nalezg te, ktore atakuja cebule w okresie wegetacji, mianowicie:
Peronospora Schleideni, Puccinia pori, Tuburcinia Cepulae t. zw.
.Zwiebelbrand* i Rhizoctonia allii Grey. Do grupy Il-giej nalezi:
arzyby, atakujace cebule w przechowalniach. Do nich nalezg:
Botrylis allii Munn, Bofrytis cinerea Pers, Penicilium glaucum
Link., Sclerotinia bulborum, Aspergillus alliaceus i inne. Jezeli cho-
dzi o bakterjoz¢, to na ten temat malo jest prac. Jako szkodnika
cebul podaje Delacroix opisang przez siebie bakterje i na-
zwana Bacterium cepivorum. Z innych niszczycieli bakteryjnych
wymieniaja: Clostridium butyricum P razmowski i Ba-
cillus carotovorus Jones. Bakterjoze u cebuli zaobserwowali row-
niez Sorauer i F.C. Stewart. Sorauer jasnych
wynikow nie otrzymal, a organizm wyizolowany przez St e-
w arta nie jest dokladme opisany.

Do szkodnikow zwierzecych naleza: Pedraki chrabgszezy
( Melolontha vulg. L.), niedzwiadki (Urillotalpa vulg.), gasienice
bielinkéw (Pieris brassicae), larwy muchy cebulowej (‘Antho-
myia ceporum Bouch.), larwy much (Drosophila phalerata Mg,
Anthomyia furcala Bouch.), gasienice Acrolepia betufella. Cebuli
szkodzg rowniez Apis dianthi Schrk. i Anguillula devastatrix
Kiihn.

BADANIA WLASNE.

Zadaniem niniejszej pracy bylo stwierdzenie, w jakim stopniu
bakterje wplywaja na gnicie cebul. Gnijgce cebule roznego po-
chodzenia, réznych odmian, w rézny sposéb magazynowane, i w
réznych czasach badane mikroskopowo, zawieraty grzyby i bak-
terje, czasami tez drozdze, cwentualnie same tylko bakterje. Te
ostatnie przeniesione na powierzchni¢ zdrowych cebul nie powo-
dowaly zadnych zmian. Trzeba bylo tkanke¢ odpowiednio uszko-
dzi¢, by otrzymac efekt pozytywny. Z gnijacej cebuli, ktorej wne-
trze przedstawiato si¢ jako bezksztattna miazga o nieprzyjemne|
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woni, wyizolowano 3 typy bakteryj. Ale tylko jedna z nich, ktora
oznaczono jako kulture Nr. 1, powodowala zmiany patologiczne
u cebuli.

CZESC METODYCZNA.

Z gnijacych cebul izolowano bakterje na szalkach Petri‘ego
w warunkach tlenowych i beztlenowych. Jako pozywki uzyto aga-
ru cebulowego przyrzadzonego w sposob nastepujacy: 250 gr. ce-
buli gotowano z 5u0 cm3 wody wodociggowej w ciagu jednej go-
dziny, dodajac do wyciagu 1,5% agaru. Czyste kultury przeno-
szono na cebule zdrowe odkazane 0,1% roztworem sublimatu.
Cebule w calosci lub pozbawione z6ttych tusek trzymano w plynie
dezynfekujacym przez 20' — 30’. Nastepnie przeplukiwano je wo-
da sterylizowang dwu lub trzykrotnie, trzymajgc je za kazdym ra-
zem w wodzie rowniez od 20° — 30’. Do zakazenia cebul stoso-
wano 3 metody.

Metoda 1-sza. Cebule naktuwano igta stalowa (diuga
igta do szycia o $rednicy 1 mm) wtopiona w bagietk¢ szklana.
Do ranki wprowadzono bakterje a) kapilara szklana lub b) igia
platynowa z jedno lub dwudniowej kultury ptynnej.

Szczepienie metoda a) bylo rzadko stosowane z powodu
trudnosci technicznych. Przy zakazeniu metodg b) nigdy nie o-
trzymano dodatniego wyniku.

Metoda 2-ga. Cebule raniono bagietka szklang o Srednicy
3 mm. Do ranki wprowadzano bakterje oczkiem lub pipeta.

M et o da 3-cia. Odkazone cebule owijano papierem ste-
rylizowanym i obijano je mlotkiem do stabego zmigknigcia zew-
netrznych tusek migsistych. Nastepnie nakluwano je igla wyzej
opisana, zanurzajac ja uprzednio w ptynnej hodowli. Metoda 2-ge
i 3-cia dawaly zawsze efekt pozytywny.

Bakterje wprowadzano prawie zawsze do Srodka cebuli, za-
kazajac je z boku lub przez wierzchotek. Zakazone cebule umiesz-
czano w szalkach, wstawionych do krystalizatoréw, pod kloszami
szklanemi, zaopatrzonemi w otwory z korkami watowemi, dla
utatwienia dyfuzji gazéw. Wszystkie naczynia byly zawsze ste-
rylizowane.

OPIS KULTURY Nr. 1.

Bakterje te przedstawiaja si¢ jako sporujace, bardzo ruchliwe,
Gram dodatnie pateczki o koncach zaokraglonych i urzesieniu pe-
ritrichalnem. Wystepuja pojedynczo, podwdjnie i w tanicuchach.
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Wymiar ich za zycia wynosi: 0,7 — 1,0 X 2 — 9 pu. Sa anaero-
bami fakultatywnemi. W okresie sporowania traca ruch, na-
brzmiewaja todkowato, rzadko plektridialnie, tworzac spory u-
mieszczone ekscentrycznie lub w $rodku pateczki. Spory sa owal-
ne, kietkuja po zmatowieniu polarnie. Ich wymiar wynosi: 1,4 X
2,1 — 2,5 p. Optimum temperatury dla rozwoju wynosi okoto
30° C, co ilustruje ponizsza tabelka (Nr. 1).

+-+4+ = rozwd6j bardzo dobry, 4+ = dobry, + = slaby,
-+ — watpliwy — = bez rozwoju. Oznaczenia te stosowano i do
innych tabelek.

TABLICA Nr. 1.

Oznaczenie optimum temperatury.
(Optimum de la température),

obgazri\::c}i ! Temperatura (température)

i ) I 80—100 | 140—160 | 230240 | 300 ‘ 37 1420—440
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Na szalkach z agarem zwyklym (1%% agaru + 1%
peptonu -+ 2% glukozy na H,O wodoc.). Kolonje wyrastaja na
2-gi lub 3-ci dzien w temp. 25°-—27°C. Kolonje, lezgce na po-
wierzchni, sa okragle lub nieregularne, tworzac wypustki amebo-
wate, grube, plaskie czasem wypukle, bezbarwne, Sluzowate,
o brzegu wyraznym. Czegsto tworzg si¢ peknigcia wskutek gazo-
wania. Wielko$¢ kolonij waha si¢ w szerokich granicach, docho-
dzac do kilku cm $rednicy. Kolonje glebiej polozone sg soczew-
kowate. Mikroskopowo (powigkszenie 50 ) grube kolonje przed-
stawiaja sie jako zbite plytki, ciensze wykazuja struktur¢ grubo-
ziarnista (przypominaja ziarno zyta). W kulturze dwudniowej
w miejscach cienszych wida¢ szybki ruch bakteryj w kolonji.

Zelatyna Sama zelatyng rozrzedzaja szybko, tworzac
gleboki lejek wzdiuz catego kanatu naktucia. Okolo 5 cm? zelaty-
ny rozrzedzaja w temp. 25° w ciagu 2-ch dni. Na zelatynie z glu-



Ryc. 83.
Kolonje na agarze z sacharoza. Temp. 25.° C. Wiek 5 dni.
Colonies sur gélose avec saccharose, Temp.=25° C. 5 jours.

Ryc. 84.
Kolonje na agarze z glukoza. Temp. 25" C; Wiek 5 dni.
Colonies sur gélose avec glucose. Temp. 25" C, 5 jours.
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koza (12% zelatyny + 1% peptonu + 2% glukozy) rozrzedzenie
o podobnym charakterze, ale wzrost jest tu intensywniejszy, wy-
dzielanie gazu obfite. Na powierzchni tworzy si¢ po kilku dniach
kozuszek $luzowaty z pecherzykami gazu, oraz osad.

A gar. Rozwdj bardzo dobry. Powierzchnia uko$nego aga-
ru zwyklego pokrywa si¢ grubg, bezbarwng warstwg, poczatkowo
matowa, pozniej Sluzowata. Na brzegach tworza si¢ czesto wy-
pustki amebowate, tak jak na szalce. Wywigzujacy si¢ gaz pod-
nosi agar do goéry lub powoduje w nim peknigcia. Liczne peche-
rzyki zbieraja si¢ rowniez w wodzie kondensacyjnej, gdzie kolonja
tworzy Sluzowaty osad.

Ryc. 85.
Kolonja na agarze z glukozg. t. 25°C, kultura 5-dniowa. W préb. Nr.1 wy-
wigzujacy sie gaz uniést agar ku gorze.
Colonies sur gélose avec glucose Temp.=25°C. 5 jours. Dégagement de gaz.

Marchew. Rozwoj bardzo dobry. Cata powierzchnia po-
krywa sig¢ gruba bezbarwna, Sluzowatg warstwa. Wydzielajacy
si¢ gaz rozsadza marchew, z ktorej pozostaje tylko cienka skorka



Ryc. 86
Hodowla na wyciagu cebulowym, temp. 25° C.Kultury (1,2)) 5-dniowe; (3, 4,)
9-dniowe. U géry wida¢ gruby sluzowaty kozuch z pecherzykami gazu, u dofu
osad.
Cultures sur éxtrait d'oignon Temp. 25°C. (1, 2,) 5 jours; (3, 4) 9 jours.

Ryc. 87.
Szalka agarowa ze skrobig zalana pl. Lugola. Podloie zabarwilo sie na fio-
letowo podczas gdy kolonje i obwédki dokola nich pozostaly bezbarwne.
Colonies sur gélose avec amidon.
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przylegajaca do probowki.
silne.

Kartofel Wzrosttakijak na marchwi, ale rozwoj stab-
szy. Pecherzyki gazu niczawsze widoczne.

Woda peptonowa. Rozwdjna 2% wodzie peptono-
wej staby.

M 1 e k o. Rozwijaja si¢ bardzo dobrze, $cinajac je i gazu-
jac bardzo silnie. Serwatka pozostaje klarowna, podczas gdy Scig-
ta kazeina tworzy utwor zbity, opodajacy na dno. Zmiana zabar-
wienia i peptonizacja nie nastapity nawet po 2-ch miesigcach.
Okoto 10 om3 mleka w temp. 28° C Scina si¢ po 3-ch dniach, lek-
ko sie przytem zakwaszajac. llustruje to ponizsza tabelka (Nr. 2).

Woda metna, Sluzowata, gazowanie

TABLICA Nr. 2

Zakwaszenie mleka Scigtego.
Acidification du lait coagulé.

pH mleka kon- pH mleka Zakwaszenie
trolnego $cigtego srednie
(pH du lait (pH du lait | (Acidification
contrdle) | coagulé) moyen)
6,60 | 5,84 | 0,76
. 580 |
. 586 |
5,82 |
| 5,84 i
. 5,86 :
| | 58 |

Wycigg cebulowy. Na wyciggu przyrzadzonym
w sposob podany w czesci metodycznej bakterje Nr. 1 rozwijaja
si¢ bardzo dobize. Poczatkowo metnieje, potem tworzy si¢ obfity
osad $luzowaty na dnie, oraz kozuch z licznemi pecherzykami ga-
zu, pozostawiajac wyciag przeiroczysty.

Skrobie hydrolizuja. 5 cm3 ptynnej hodowli (1% pep-
tonu + 0,5% skrobi na HyO wodoc.) nie dato odczynu z plynem
Lugola juz po 2-ch dniach w temp. okolo 30°C., podczas gdy w
kontroli reakcja na skrobi¢ wystapita. Szalki agarowe ze skrobia
zaszczepione kultura Nr. 1: gdy kolonje si¢ rozwingly zalano szai-
ki rozciericzonym ptynem, Lugola. Podtoze zabarwito si¢ na fiole-
towo, podczas gdy kolonje oraz obwdodki dokota nich szerokosci
0.5 cm pozostaty bezbarwne.
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Celuloza. Bypoznaé dzialanie bakterji tej na celulozie
postawiono do$wiadczenie na pozywkach nastgpujacych: Pozyw-
ka mineralna (serje I, II, IIT) zawierata:

KyHPO, — 0,08%
MgS0O; — 0,01%
NH,NOz; — 0,05%
CaHPO4 — 0,01%
na H,O wodociagowej.

Serje 1V stanowil wyciag cebulowy. Kazda serja obejmowata
po 3 erlenmeyerki, do ktorych dano po 20 cm3 pozywki. Jako
zrodto wegla dodano: bibuty lub celofanu.

Serja I — pozywka mineralna + bibula
Serja I — » 5 + celofan
Serja Il — o = + bibuta + glukoza
Serja IV — wyciagg cebulowy + bibuta.

Zaszczepione kolbki umieszczono w termostacie w temp. 25°C
na 1 miesiac. W erlenmeyerkach zawierajacych tylko bibuig
i celofan bakterje si¢ weale nie rozwingly, a w pozostatych bibuta
byta nienaruszona mimo, ze rozwoj byt bardzo obfity. Z doswiad-
czenia wynika, Ze bakterje te nie hydrolizuja celulozy, a wigc nie
sa zdolne do rozlozenia blonnika bton komorkowych.

Pektynijany. Napozywkach, do ktorych jako zrodio
wegla, dodano pektynjanow, rozwoéj jest bardzo dobry. Przygoto-
wano pektynjany z rzodkwi, w postaci pektynjanu amonu. Pozyw-
ke, sktadajaca si¢ z 0,5% peptonu + 1% pektynjanéw na Ho O
wodoc., zaszczepiono kultura N 1, dajac do proboéwki po 5 cm?
pozywki. Rozw6j byt bardzo dobry, gazowanie dos¢ silne. Co kil-
ka dni sprawdzano konsystencj¢ pektynjanow zaszczepionej po-
zywki zapomoca 96% alkoholu etylowego, czynigc poréwnania
z kontrola.

Kontrola. Po dodaniu alkoholu 96% pektynjany sic
stracity w postaci galaretowatego zelu o konsystencji dos¢ zbitej,
zbierajacego si¢ na powierzchni pozywki.

Kultura 2-dniow a. Konsystencja stragconych pek-
tynjanéw mniej zbita. Opadaja na dno probowki.

Kultura 4-dniowa. Konsystencja pektynjanéw je-
szcze mniej zbita. Stracaja si¢ pod wplywem alkoholu w postaci
nielicznych ktaczkoéw opadajacych na dno.

Kultura 10-dniowa. Pektynjany zupelnie rozluz-
nione unoszg si¢ w pozywce w postaci drobnych ktaczkow. Ga-
zowanie na pektynjanach badano w kolbkach fermentacyjnych, da-
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jac do kazdej po 25 cam?
W niniejszem doswiadczeniu i nastepnych iloS¢ wydzielonego ga-
zu podano nie w ecm3 lecz w cm, gdyz rurki kolbek fermentacyj-
nych nie byty kalibrowane. Wyniki ilustruje tabelka (Nr. 3).

pozywki o skladzie

TABLICA

Nr. 3.

; Fermentacja pektynjanéw.
T=28"—30°C. Fermentation des substances pectiques.

wyzej

pod

| Wiek kultury

llosé CO2 w em

(Age de la culture)| Quantité de CO2) pH
en jours | en cm R
3ani | 38530 | oo
5. | 46:45 _ L
7, 55;55 Po ie{FT:Rt“ji
8, 55:60 | 1566
n, 6,0 : 6,3 2 586
13 , 6,5; 6,5 S
15 , 60,62 | N

TABLICA Nr. 4.
Fermentacja cukréow i wyciagu cebulowego.

anym.

T = 30° Fermentation des sucres et de l'extrait d’oignons.
= ::"ﬂ g :I: — © _— ~ ? — —
sge38.%7) 5% 3% | 8B |88 £% 3%
ESeoc|lmEge o o ez 9 = = Zg -'S?,i..?*a
2ELEE 8% S8 | 85 | S£ | £s 35 58
SE85F =| 44 | % S | g 42 =%
S St — 1
1los¢ CO, w cm. (Quantité de CO, en cm.)
ldzied ™ o [ o [ o [ o [0 |o
T2 .| 083 | 12 0,75 0,5 0,2 0,1 0,63
3 . | 1,57 | 1,95 | 1,6 | 14 1,1 01 | 1,1
4, 3,2 2,4 3,15 207 | 1,2 | 027 | 1,2
5, 4,43 275 | 425 | 307 | 1,43 04 | 1,2
6 . 53 7335 | 505 3,5 1,57 | 073 | 1,2 |
8 , 76 | 505 | 7.0 41 | 1,63 | 1,26 | 1,2
10 . | 93 | 64 715 | 426 | 1,56 | 1,5 | 1,06
1, | 95 685 | 7,35 4,56 | 15 | 1,5 1,06 |
12 . |” 95 | 7.1 7,75 43 1,56 14 1,06 |
14, 9,9 7,55 | 7,95 | 443 | 1,50 | 1,4 | 106
17 . 10,13 7,95 6,7 4,86 1.50 | 1.4 —
20, 105 | 94 — 456 | — — —
24, 10,5 8,3 — 4,96 = = —




505

Zdolnos$¢ fermentowania cukrow. Pozyw-
ke, sktadajaca si¢: z 4% peptonu + 1% cukru na H,O wodoc.,
rozlano do kolbek fermentacyjnych po 30 cm3 w kazdej. Jednocze-
$nie badano fermentacj¢ na wyciagu cebulowym, przyrzadzonym
w sposob wyzej wspomniany. Wyniki ilustruje tabelka (Nr. 4).
Stanowia one $rednig trzech prob.

Widzimy, ze bakterje te najobficiej si¢ rozwijaja i gazuja na
wyciagu cebulowym, sacharozie i glukozie, stabiej na maltozie, ga-
laktozie, laktozie i lewulozie. Po skoriczonej fermentacji zmierzo-
no pH hodowli. Ponizsza tabelka (Nr. 5) podaje wyniki ($redniy
z 3-ch préb).

TABLICA Nr. 5
Zakwaszenie pozywek po skonczonej fermentacii
Acidification des milieux de culture aprés la fermentation

Rodzaj cukru pH kontroli | prl:e?::a:;}il" Zakwaszenie| .ffi‘&?;fﬁl“
(Sucres fermentés)|(pH des cun!r&les)! (PH final) (Acidification} ‘n:‘lg;{;ﬁ;':)'m

Glukoza ! 7,30 5,30 2,0

Sacharosa | 690 525 | 165

Maltoza | 7,0 [ 5,02 ! 1,98

Galaktoza | 6,30 | 467 1,63 7

Lewuloza i 6,60 ’ 5,02 1,58 |

Laktoza i 7,34 i 4,97 i 2,37 |[

|

Optimum pH. Pozywke sktadajaca sig¢: z 15% peptonu
+ 2/3% glukozy na H,O wodoc. po doprowadzeniu do odpowied-
niego pH (zakwaszono H,SOy, alkalizowano zapomocg Nay,COg)
rozlano do erlenmeyerek po 20 cm3 w kazdej, ktore po zaszczepie-
niu umieszczono w termostacie przy 25°C. Rozwdj okreslono po
24h wedlug zmetnienia, pH natomiast oznaczono po 3-ch dniach
na potencjometrze elektroda chinhydronowa. Wyniki ilustruje ta-
belka (Nr. 6) (Srednia z 3-ch prob). Okazuje sig, ze bakterje t2
rozwijaja si¢ w granicach pH 4,8 — 8,2 wiacznie. Pozywke alka-
liczna zakwaszaja, a kwasna alkalizujg, dazac jakgdyby do punk-
tu neutralnego, ktory stanowi ich optimum. Najlepiej rozwijaja si¢
w $rodowisku o pH 6,5—7,5.
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TABLICA Nr. 6
Oznaczenie optimum pH
Concentration optimale en ions H

pH kolbek | PH E;leniuwych Rozwéj po 24 h
kontrolnych pH de.:lctl:.::ures (Devéloppement
(pH du contréle) au bout de trois | au bout de 24 h)
jours)
35 | 3.5 =
4,2 4,18 _ -
4,38 437 ' -
476 5.27 -+
5.2 5.67 +
5,46 581 + +
5,9 591 4 +
6,65 | 6,88 I+ 4 +
7.1 6,83 + + 4+
7,2 6,83 + + +
7,45 i 6,93 [+ ++
7.6 ! 6,95 Lo
8 | i i o
8,0 ! 7,63 + +
8,2 _| 7,95 +
8,52 ;‘ 8,52 | s

Olejek gorczyczny allylowy. Wyzej wspom-
niano, ze olejki siarkowe, wchodzace w sktad cebuli, jako to: ole-
iek gorczyczny allylowy (CHy:CH.CH,.NC:S) i dwusiarczek ally-
lopropylowy (C3Hj;.S.S.C3H7) maja niewatpliwie dla niej znacze-
nie ochronne, ciekawem byto stwierdziC¢ przeto, jaka jest odpor-
nos¢ kultury N 1 w stosunku do tych siarczkow i porownac z od-
pornoscia kultur N 2, N 3. Sporzadzono pozywke ptynna, zawiera-
jaca: 2% glukozy + 1% peptonu + olejek gorczyczny allylowy
o roznem stezeniu na H,O wodoc. Kazda kulture szczepiono od-
dzielnie do 3-ch probowek. Rozwdj okreslono wedlug zmgtnienia.
Tabelka (Nr. 7) ilustruje otrzymane wyniki.

Okazuje sig, Zze kultura Nr. 1 jest bardziej odporna w stosun-
ku do tego olejku niz pozostate, gdyz rozwingta si¢ jeszcze w tych
koncentracjach, w ktorych si¢ kultury 2 i 3 nie rozwingly. Nalezy
doda¢, ze zawarto$¢ olejku podana w procentach jest niescisia,
gdyz podczas sterylizacji ulotnita si¢ pewna czgs¢, ale dla porow-
nania wygodnie bylo oznaczenie to pozostawi¢. By wykazac, z=



507

TABLICA Nr. 7.

Wplyw olejku gorczycznego allylowego na rozwdéj bakteryj Ne 1, 2, 3.
Influence de I'huile de moutarde (CHz : CH. CHz . NC : S) sur le devéloppement
des bactéries Ne 1, 2, 3.

Rozwdj kultur po 3-ch dniach
(Devéloppement des cultures au bout de 3 jours)

koncentracja | :
olejku w 9 N1 | N 2 N 3 pH kontroli
(concentration) ! (des contriles)
1 | +— | - — 6,30
'z + ‘ = — 600
| ’
A | "4 § + - 6,34
% | +++ | Bt + 6,40
Vi + 4+ o+ F + + 6,30
| |

w powyzszem doswiadczeniu roznica koncentracji olejku, a nie
roznica stezen jonow wodorowych, wplyneta na rozwéj kultur,
zmierzono pH pozywek kontrolnych. Wyniki sa podane rowniez
w tabelce Nr. 7. Widac, ze pH byto tu prawie wszedzie jednakowe.

Indolu ani siarkowodoru nie stwierdzono.

Stosunek do barwikow. Barwia sig bardzo
dobrze na zimno w ciaggu jednej minuty: fuksyna, fioletem gencja-
nowym i blekitem metylenowym i sa Gram +.

Rozwo6j na pozywkach plynnych. Pierwsze-
o i drugicgo dnia wysteptije zmetnienie, poZniej ciecz si¢ prze-
jasnia. Na dnie tworzy si¢ osad najczesciej Sluzowaty. Spory
tworzg si¢ na wszystkich pozywkach po kilku dniach. Na pozyw-
kach stalych wczesniej (na kartoflu i agarze po 2-ch, 3-ch dniach)
na ptynnych pozniej. Na tych ostatnich tworza si¢ czesto dlugie
tancuchy.

Otrzymanie rasy bezsporowej. Popewnym
czasie hodowli na sztucznych podtozach kultura przestata sporo-
wacé. Otrzymano ras¢ niesporujaca, ktora wykazywata wszystkiz
inne cechy rasy sporowej. Byla jedynie mniej Zywotna i trzeba
ja bylo czesciej przeszczepia¢. Tworzyla czasami w pateczkach
blyszczace kuleczki w liczbie pojedynczej, podwojnej i potrojnej.
kulki te nie barwily si¢ ani sudanem, ani ptynem Lugola; czer-
wiefi neutralna barwita je intensywnie na ciemno czerwono tac
przyzyciowo jak na preparatach utrwalonych, pozostawiajac pa-
teczki Bezbarwne, lub zabarwione lekko na r6zowo. Rasa sporowa
nie wykazywala w okresie sporowania Zadnych wyraznych ziar-



Ryc.. 88. Réine stadja rozkladu cebuli. Temp. 25°. Wiek 8 dni. R-szczepiona
metodg 2-gg, B-D-szczepione met. 3-cia.
(Différents stades de putréfaction des oignons aprés 8 jours)
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nistosci. Nie tworzyla glikogenu ani jogenu. Nalezy dodac, ze
czesto wsrod rasy sporowej mozna byto zauwazyc pateczki zde-
generowane mniejsze i ciefisze niz normalne. Poczatkowo sadzono,
ze jest to zanieczyszczenie. Rozlano szalki z samych spor i w kul-
turach z nich otrzymanych znéw si¢ pojawiaty nicktore taki2
formy.

Oznaczenie bakteryj Nr. 1. Bakterji tej nie
udato si¢ utozsamic¢ z opisanemi w literaturze. Nic jest ona iden -
tyczna z zadng z podawanych, jako szkodniki cebul, nalezy za-
tem nazwac¢ Bacillus cepae K. BassaliketR.Edelszt ejn.
Tabelka (Nr. 8) ilustruje roznice migdzy ta bakterja a opisanemi
w literaturze.

PRZEBIEG PROCESU GNICIA.

Nastawiono liczne serje doswiadczen, celem zbadania prze-
biegu procesu gnicia. Zakazono ogoétem w réznych porach roku
okoto stu cebul. Otrzymano zawsze taki sam wynik. Poza nielicz-
nemi wypadkami, kiedy cebule w toku do$wiadczenia zakazily sig
grzybami, po rozlaniu szalek zlikwidowanych a zgnitych na skutex
zaszczepienia nasza bakterja cebul otrzymano zawsze czysta kul-
ture tej bakterji. Co pewien czas robiono przekroje podtuzne i po-
przeczne celem zbadania charakteru posuwajacej si¢ zgnilizny.
Otoéz proces gnicia trwa w temp. == 25° C od 5—14 dni zaleznie
od wiasnosci indywidualnych cebul i od stopnia uszkodzenia. Gni-
cie zaczyna si¢ w $rodku, posuwajac si¢ ku tuskom zewngtrznym.
Whnetrze cebuli przedstawia si¢ jako bezbarwna, bezksztattn:,
wodnista miazga, ciemniejgca na powietrzu. W wigkszosci wy-
padkow tuski zewngtrzne, niekiedy tylko ostatnia, zewngtrzna za-
sychaja, utrzymujac cebule w catosci. Pozornie wydaja si¢ wtedy
zdrowe. Jedynie wydzielajacy sie sok i nieprzyjemna wofi §wiad-
cza o ich zgniliznie. Czasami i tuski zewnetrzne si¢ rozpadaja.
Zachodzi to wtedy, gdy sa grube i soczyste. Na 2-gi lub 3-ci dzien
» miejsc zranionych i z wierzchotka zaczyna si¢ wydziela¢ sok
z pecherzykami gazu. I10$¢ jego zwigksza si¢ w miarg¢ trwania do-
$§wiadczenia. Poczatkowo jest bezbarwny, gesty, S§luzowaty, p6z-
niej wysycha, lekko brunatniejgc. Mikroskopowo miazga przed-
stawia si¢ jako zespot komorek luzno utozonych, rozpadajgcych
si¢ przy najmniejszym ucisku. W miazdze i w soku znajduje si¢
duzo pateczek bandzo ruchliwych, pojedynczych, podwdjnych
i w tancuchach. Po 3-ch — 4-ch dniach traca ruch i zaczynaja
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sporowa¢. W toku gnicia cebule tracg duzo na wadze wskutek
ubywania solu. Straty te ilustruje tabelka Nr. 9. Do doswiadcze-
nia uzyto cebul prawie jednakowych rozmiarow. Uniknigto w ten
sposob btedu, mogacego powstac, z roznicy wielkosci powierzchni
parujacej.

TABLICA Nr. 9

Ubytek na wadze cebul zakazonych po 10-ciu dniach
Perte de poids des oignons infectés aprés 10 jours

|[Poczatkowa ma- Koﬁcaw; lmasa Strata w gr. |Strataw 9
sa cebul w gr. cebu :
(Poids initial en| (Poids final en | (Perte de poids ‘_‘;‘“*e de
gr.) gr.) en gr.) Ipm s en %)
|Cebule zaka- 68,60 36,25 32,26 47,0
©i SN in- 71,85 49,30 22,55 31,4
acts) 72,50 46,50 26,00 35,8
212,85 132,05 80,80
Cebule kon- 68,10 59,20 8,90 13,0
( Solns, 74,30 65,90 8,40 11,3
contgéles) 69,85 63,00 6,85 9,8
212,25 188,10 24,15

Czasami po zakazeniu cebule pedzity. Zachodzito to prawdopo-
dobnie wtedy, gdy uszkodzenie nie dochodzito do Srodka cebul:.
Ciekawe jest, ze w tym wypadku czes¢ pedzaca okazala si¢ znacz-
nie odporniejsza na dzialanie tych bakteryj niz tuski zapasowe.
Gdy te zamienity si¢ zupetnie w miazge, czgs¢ pedzaca pozosta-
wala jeszcze zdrowa. Po diuzszym jednak czasie i czes¢ pedzaca
podlegata gniciu, gtownie od strony pietki. Zakazenie w przyro-
dzie moze nastapic¢ przez rany po obcigtem szczypiorze, przez obi-
cie cebul podczas sprzetu lub transportu badz przez pateczki we-
getatywne, badz przez spory. Te ostatnie moga przetrwa¢ w zdro-
wej cebuli przez diugi czas i wykietkowac dopiero wtedy, gdy
znajda si¢ w sprzyjajacych warunkach.

pH c¢eb ul. Charakterystycznem jest, iZ mimo szczepienia
cebul z zewnatrz zgnilizna zaczynala si¢ przedewszystkiem od
srodka, posuwajac si¢ ku tuskom zewnetrznym. Nasunglo si¢ przy-
puszczenie, ze moze to stoi w zwiazku z pH poszczegolnych tusek.
Zmierzono wigc pH kilkanastu cebul w calo$ci, mierzac przytem
ich Srednice w miejscu najszerszem, celem stwierdzenia, czy nie-
ma zalezno$ci miedzy pH cebul a ich wielko$ciag. Nastepnie zmie-
rzono pH kilku cebul, ale kazda tuske oddzielnie. Cebule, po usu-
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nieciu zewnetrznej martwej tuski, wyciskano na prasie i mierzono
pH wycisnigtego soku, na potencjometrze elektroda chinhydrowa.
Sok byt gesty i Sluzowaty. W wypadku, gdy mierzono kazda tuske
oddzielnie, nie uzywano prasy, lecz kazda rozcierano w mozdzie-
rzu porcelanowym, wyciskajac sok przez ptotno. Gdy tuski byty
suche mierzono pH miazgi. Wyniki ilustruja tabelki Nr. 10 i
Nr. 11. Podano jednoczesnie date pomiaréw, gdyz jest mozliwe,
ze pH cebul nie jest stale w ciggu calego roku.

TABLICA Nr. 10

pH cebul w calosci
pH du suc des oignons entiérs

Srednica cebul w | ! I | | | | !

cm . | | | | |
(Diamgtre doignon | #0| 57| 531501 45 4.4! 40| 40| 3.8‘ 35/ 3.2

en cm) | i | | | | |

| L ]

axt | A |
pH 6,3 6,2)|6,08 6,0 6,74}6,1 '6,87} 6,87 6,19I 5,07| 6,3

| S
| | | | [ | | ‘

pH soku klarownego otrzymanego przez przesaczenie miazgi
2-ch cebul przez bibute¢ wynosito 1) 6,04; 2) 6,02.

TABLICA Nr. 1L

pH poszczegélnych lusek cebuli
pH des feuilles de la bulbe d'oignon.

Ne luski li- I | ... -
czac od zew- i | “ei‘: srod- | pzecietnie
netrznej 1 2 3 4 5 6 | (P‘::t?e}
(fli‘iji‘fﬁass) interieure | Smoyen)
o as 5,95| 60 | 6,16, 6,14 614 62 | 591
| | | i
[ |
p]}?f"“' 484 | 558 582 | 588 8.34!6,50 654 | 593
| .

Poniewaz pierwsze tuski w obu wypadkach byty mato soczy-
ste, przeto zmierzono pH ich miazgi, a z tusek nastepnych mie-
rzono pH soku. Z tabelek tych wida¢, ze pH cebul wynosi okolo
6,0, przyczem nie zalezy ono od ich wielkosci. pH poszczegdl-



Ryc. 89.
Cebula 1. i 3. nieszczepione — pedza. Cebula 2. pozornie zdrowa — szcze
piona. Temp. 26° C. Wiek 18 dni.
Qignons No 1 et 3 controles.
Qignon No 2 inoculé.

Ryc. 90.
Cebula 2. z fot 10. w przekroju. tuski wewngtrzne zamienione w miazge
Oignon No 2 ouvert.

nych tusek rozni si¢ migdzy soba, mianowicie, najnizsze pH po-
siada luska zewnetrzna. W miare posuwania si¢ do wnetrza ce-
buli pH tusek wzrasta. Jezeli poréwnamy te tablice z tablica
Nr. 6 to stanie si¢ zrozumiatem, dlaczego bakterje te rozwijaja sig¢
przedewszystkiem w srodku cebuli. pH tusek Srodkowych sprzyja
bardziej ich rozwojowi, niz tusek zewnetrznych. Zmierzono na-
stepnie pH kilku cebul zgnitych. Wyniki sg podane w tabelce
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Nr. 12. Okazuje si¢ ze pH cebul zgnitych jest prawie identyczne
z pH cebul zdrowych.

TABLICA Nr. 12
pH zgnilych eebul
pH d’oignons putrefiés

) 6,46
(au bout de 9 jours)

pH po dniach 17-tu

pH cebul zgnilych po 9-ciu dniach 6,94 | 652 | 6,50 ‘ 6,50
|
|
|
(au bout de 17-jours) |

6,30 | 6,34 | 6,66

Atakowanie innych warzyw. Bakterjami temi
zakazano nastepnie rézne warzywa i owoce w stanie surowym,
stosujac metode I1-ga. Szczepiono wigc: marchew, kartofel, se-
lere, kapuste czerwona, pietruszke, burak ¢wiklowy, jabtka (An-
tonowki i Kosztele) i gruszki (Beurre - Lys.). Efekt pozytywny
otrzymano: na marchwi, kartoflu, selerze i kapu$cie, pozostate
warzywa i owoce nie gnity. Atakowane tkanki migkty i rozpadaly
sie (w temp. 30° po tygodniu), wydzielajac duzo soku z peche-
rzykami gazu. Bakterje atakowaty kapuste w srodku w miejscu
soczystem ,pozostawiajac liScie nienaruszone. Pietruszka migkta
po czasie do§¢ ditugim jedynie po umieszczeniu pod kloszem na-
czynka z woda. Barwa rozpadajacych si¢ tkanek nie' ulegata
zmianie z wyjatkiem kartofla, ktéry czernial i wydzielal ciemny
sok. Odpornos¢ owocow mozna wytlumaczy¢ niskiem pH. Tabel-
ka Nr. 13. Buraka jednak pH chroni¢ w tym wypadku ni:
moze, wigc przyczyny jego odpornosci muszg by¢ inne.

TABLICA Nr. 13
pH miazgi réznych warzyw i owocéw
pH des tissus broyes de différents fruits et légumes

Nazwarosliny |Antondwka l Kosztela l Beurre-Lys Burak Pietruszka | Pletruszka
(Nom de la fp;”':me (Pomme I. g{m:rria Ewiklowy (Persil) (Persil
plante) n-d\:kg:) Kosztel”) BEI.IEI‘E-[.}'S‘I (Betterave) 1) 2)
H 2,95 3,75 3,70 5,89 6,25 6,37
P 2,91 3,75 3,72 5,80 6,29 6,45

Do oznaczenia pH pietruszki zwilzono jej zbyt sucha miazge
1) woda destylowana lub 2) wodociagowa.

Szczepienie cebul kulturg Nr. 1 i grzyb-
kiem Botrytis allii Munn. Zakazono 3 cebule bak-
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Ryc. 91.
Cebula szczepiona kulturg B. cepae Temp. 18°-20° C. Wiek 3 tygodnie.
Oignon innculé arec B. cepae aprés 3 semaines a 18°-20° C.

Ryc. 92.
Cebula szczepiona grzybkiem Botrytis allii Munn. Temp. 18°-20°C 3 tygod.
Oignon inoculé avec Botrytis allii Munn aprés 3 semaines a 18°-20° C.

terja B. cepde oraz 3 — grzybem Botrytis alli Munn. Stosowano
tu metode Il-ga. Pozostawiono je w temp. pokojowej przy
18° — 20° C. Po 3-ch tygodniach zrobiono przekroje podtuzne.
Cebule zakazone bakterjami zamienily si¢ catkowicie w miazge,
natomiast szczepione grzybem pedzity i posiadaty czg¢$¢ srodko-
wa zdrowa.

Roznice w charakterze zgnilizny wykazuja ryciny 91 i 92.
Nalezy podkresli¢, ze grzyb mial optymalniejszg temperature roz-
woju niz bakterje, mimo to uszkodzenie wywotane przez nie byle
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znacznie silniejsze niz wywolane przez grzyb. Nalezy wniosko-
wac, ze bakterje bywaja niebezpieczniejszemi szkodnikami cebuli,
zwlaszcza podczas $pichlerzowania cebuli, niz grzybki.

Streszczenie wynikow.

1. W licznych wypadkach gnicia cebul podczas magazynu-
wania wyodrebniano zawsze jeden gatunek bakteryj, nie dajacy
sie zidentyfikowa¢ z opisanemi potad gatunkami bakteryjnemi
wogole, a w szczegolnosci nie identyczny z zadnym w literaturze
podanym gatunkiem bakteryjnym - szkodnikiem cebul.

2. Gatunek ten, po szczegétowem opisaniu morfologicznem
i badaniu fizjologicznem nazwano Bacillus cepae n. sp.

3. Gnicie dojrzatych cebul — zakazono ponad 100 egzempla-
rzy r6znych odmian, pochodzenia i rozmiaréw — przebiega bardzo
charakterystycznie; rozpoczyna si¢ z a ws z e od wewnatrz,
przyczem gnilizna moze osiagnac¢ juz bardzo duze rozmiary,
nie zmieniajac zewnetrznego wygladu cebul; wreszcie, po doj-
Sciu do przedostatniej zewnetrznej tuski migsistej, cebula — na
krotko przedtem jakoby zdrowa — rozpada si¢ w cuchngcg zgni-
ta mase.

4. Ten spos6b przebiegu opisanej zgnilizny jest spowodowa-
ny przez obnizajace si¢ od wewnatrz ku zewnatrz pH tusek ce-
buli, wynoszace = 4,8 w zewngtrznej tusce a = 6,50 w Srodku
cebuli; B. cepae rozwija si¢ najlepiej w pH od 6,50 do 7,40
nie rozwijajac si¢ ponizej 4,80 i powyzej pH 8,0. Pozatem wply-
wa na charakter zgnilizny zdolno$¢ opisanej bakterji do rozktadu
cial pektynowych, przez co tkanka tusek cebul pod wplywem te]
bakterji traci spoisto$¢ i staje si¢ mazig ztozna z soku i pojedyii-
czych luznych komorek.

5. B. cepae n. sp. jest znacznie mniej wrazliwy na znaj-
dujacy si¢ w cebulach allylowy olejek gorczyczny niz inne z nig
poréownywane bakterje.

6. Bakterja opisana dziala znacznie silniej na cebule niz
Boftrytis allii  Munn, nawet w temperaturze optymalnej
dla grzybka ao 10° ponizej optymalnej dla bakterji.

Panu Profesorowi Dr. Kazimierzowi Bassalikowi,
Kierownikowi Zakiadu Fizjologji Roslin U. W. wyrazam i na tem
miejscu gleboka widzigcznosc za $wiatte rady udzielane mi podczas
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pracy. PaniDr. Zofji Krasinskiej serdecznie dzigkujg
za flumaczenie na jezyk francuski. Dzigkuje rowniezp. Mar j i
Zdziechowskiej za bezinteresowne wykonywanie zdjgc
fotograficznych.

Zaktad Fizjologji Roslin U. W.
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RESUME.

Les bulbes de l‘oignon sont souvent attaquées par des mi-
croorganismes pathogénes, qui provoquent leur putrefaction. Dans
les tissus malades, on trouve des bacteries et des moisissures, par-
fois aussi des levures, dans d‘autres cas des bacteries seulement.
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On a essayé de déterminer la part que prennent les bactéries
a ces processus pathologiques. Apres avoir isolé les microorga-
nismes trouvés dans une bulbe en putrefaction, on a inoculé des
bulbes d‘oignon avec les cultures pures des bactéries.

Trois types de bacteries furent isol¢es, mais un seul, denom-
mé provisoirement ,,bacteries Ne 1, etait pathogéne. On proceda
a l‘etude des caractéres physiologiques, pathogénes et morpholo-
giques de ces bacteries. ; —

1. Aprés desinfection exterieure des bulbes avec du chlo-
rure mercurique, on les inoculait de deux maniéres: par une pi-
qure avec une aiguille en acier, ou bien en introduisant au moyen
d‘une pipette quelques gouttes de culture liquide a l'inteérieur de
la bulbe. Dans les deux cas, l‘infection avait lieu seulement
lorsque le tissu inoculé avait subi une injure mécanique; (meur-
trissure ou plaie). Les bactéries Ne 1 semblent incapables d‘at-
taquer les tissus intacts, mais leur developpement une fois com-
mencé sur les tissus endomagés, la putréfaction de la bulbe pro-
cede avec rapidité.

2. Le développement des bactéries se manifeste tout d“abord
par la sécrétion, au point d‘inoculation, d‘un liquide incolore, ma-
lodorant et trés gazeux. Il est probable, que le développement de
grandes quantités de gaz, en disloquant les tissus, facilite l'infec-
tion. La cécretion de liquide, a pour suite une importante perte de
poids: les bulbes infedies perdent jusqu‘a 47% de leur poids ini-
tiale, les bulbes témoins tout au plus 11%.

3. La putréfaction de l‘oignon, quel que soit le point d‘ino-
culation, commence toujours par l'intérieur et s‘Glargit vers la sur-
face de la bulbe, les feuilles intérieures de la bulbe ¢tant désagre-
gées les premiéres. A la température de 25° C, une période de 3
a 14 jours suffit a la complete désintegration de la bulbe. Lfinté-
rieur de la bulbe présente une seule bouillie semi - liquide, tous les
tissus étant désintegrés. Au microscope, on distingue dans cette
bouillie des cellules et des groupes de cellules, ainsi qu‘un nombre
énorme de bactéries. Il est a remarquer, que les membranes des
cellulles sont extrememnt delicates, éclatant a la moindre pression.

Les bourgeons semblent &tre trés résistants envers l'infection
et se développent parfois dans des bulbes :a moitié putréfiées.

4. Les cultures en milieu artificiel donnent quelques indices
sur les causes d‘un tel parcours de l‘infection. Les bactéries Ne 1
fermentent taus les sucres. se dévelopnant le mieux sur le glucose
et le saccharose, mais sont incapables d‘hydroliser la celluloss
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ce qui expliquerait leur incapacité a attaquer les tissus intacts.

5. Les matiéres pectiques sont facilement décomposées par
ces bactéries, d‘ou dans les tissus la désagrégation de toutes
liaisons entre les cellules.

6. Le suc des oignons est le meilleur milieu de culture pour
ces bactéries. Elles sont trés. resistantes envers ‘influence nocive
d‘huile CHo:CH.CH,.NC:S. En milieu artificiel, les bactéries Nr. !
supportent des concenfrations beaucoup plus grandes de ces sub-
stances, que toutes les, autres bactéries isolées des oignons.

7. Le pH optimal des bactéries Nr. 1 étant 6,5—7,5 on a de-
terminé le pH du suc des oigons. Le suc des oignons entiers
aun pH = 6 a peu prés. Mais lorsqu‘on détermine le pH de cha-
que feuille de la bulbe séparément, on constate, que les feuilles
intérieures ont un pH = 6,2—6,5, Vers la périphérie le pH di-
minue, progressivement, pour atteindre une valeur de 4,8 dans les
feuilles extérieures. C‘est donc la réaction propice dans les feuil-
les intérieures de la bulbe, qui détermine le commencement de I‘in-
fection dans les parties centrales. L‘acidité des feuilles extérieures,
peut dans beaucoup de cas protéger la bulbe contre l'infection.

8. CARACTERES MORPHOLOGIQUES ET PHYSIOLOGIQUES
DES BACTERIES Ne 1.

Batonnets 4 bouts arrondis. Dimension: 0,7 — 1,0 u
X 2 — 9u. Souvent réunies par deux ou formant de chainettes.
Trés mobiles. Cils peritrichaux.

Spores centrales ou subterminales, deformanlt le corps du
microbe (aspect de fuseau, ou rarement de massue) spores de for-
me avale. Dimension: 1,4X2,1 — 2,5,

Germination des spores polaire.

Coloration. Trés facilement colorées par le bleu de methy-
léne, la fuchsine, la gentiane. Prennent le Gram.

Cultures. Sur gélose: Colonies épaisses, opaques, muqueu-
ses, non colorées, de forme irréguliére avec protuberance ame-
boides.

Gélatine liquefiée rapidement.

Trés bon développement sur carotte (dégagement de gaz).

Bon développement sur pomme de terre.

Eau peptonée. Développement faible.

Lait coagulé et legérment acidifi¢. (Dégagement de gaz).
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Fermentation. Fermentent le plus meilleure I‘extrait d‘oignon,
le saccharose et le glucose, plus faible le maltose, galactose, lac-
tose et laevulose. (Dégagement de gaz).

Hydrolysent 1‘amidon avec rapidité.

Ne peuvent pas hydrolyser la cellulose.

Decomposent les substances pectiques.

Ne produisent pas d‘indol dans les millieux peptonés

Ne produisent pas de H,S.

Anaérobes facultatifs.

Optimum de la température 30° C.

pH limites 4,8 — 8,2 pH optimum 6,5—7,5. Cette bactérie
n‘a pas encore ¢té décrite dans la litterature. Elle a ete nomméz
Bacillus cepae K. Bassalik et R. Edelsztejn.
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