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ESTUDO DA FLORA BACTERIANA DAS ESPECIES MUGIL
BRASILIENSIS (TAINHA) E ODONTHESTES s.p. (PEIXE-
REI) CONSUMIDAS NA CIDADE DE PORTO ALEGRE (*)

Marco Antonio Brum (**)

1. INTRODUCAO

A carne de peixe é alimento do mais alto valor nutritivo
por seu contetido em proteinas e vitaminas; o Brasil possui ao
longo de suas costas, um rico manancial pesqueiro ainda nao
explorado, cuja exploracdo vem sendo recentemente equacio-
nada pelos govérnos dos Estados costeiros de modo a permi-
tir sua exploracdo dentro dos principios tecnolgicos mais
avangados.

Por sua constituicdo, o pescado é um produto perecivel
a curto prazo, seja por acao dos sistemas enzimaticos libera-
dos apds a morte dos espécimes (autélise), seja por deteriora-
¢éo bacteriana, sendo esta tltima o fator primordial no esta-
belecimento do tempo 1til de aproveitamento déste alimento.

Néste trabalho, nos propomos a estudar a flora bacte-
riana encontrada no pescado de origem marinha, com o ob-
jetivo de fornecer dados de importancia para a tecnologia de
conservagao e processamento déaste preduto, o que vem de
encontro as necessidades do ESTADO.

A carne do peixe, por ccasiio da captura, é estéril;
DYER et al (%), sio de opinido que a deterioracso do pescado
se inicia a partir das guelras e do limo da superficie, passando
entdo ao tecido muscular, principalmente do férro peritoneal,
de onde atingem toda a massa muscular e visceras, utilizando
para o seu crescimento, substincias nutritivas originadas do
ataque aos tecidos do préprio peixe. Existe uma concordan-
cia entre diversos autores, em que as bactérias do trato intes-
tinal somente tém acesso a massa muscular nos ultimos esté-
gios da putrefacio. ’

*) O presente trabalhio foi realizado na Secio de Microhiologia do
Instituto de Tecnologia Alimentar da U.FR.G.S., com auxilio fi-
nanceiro de FAPERGS, durante a realizacdo do “Curse de Es-
pecializacdo em Microbiologia de Alimentos”, sob a orientacio
do Professor ISAAC JEFFMAN.

{(**) Prof. Assistente do Departamento de Tecnologia Alimentar da
UFSM.
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Estas bactérias sdo saprofitas dos peixes e tém seu ha-
bitat na agua do mar plancton marinho, porém sua incidén-
cia varia de acordo com a temperatura das aguas e estagoes
do ano; LISTON (2) relatou a incidéncia de germes que lique-
fazem a gelatina, no inicio e no fim do ano. Ainda SHEWAN
() e GEORGALA (4 %) relatam diferencas na incidéncia de
Pseudomonas, Achromobacter e Corynebacterium s.p., pro-
vavelmente relacionados com a variacdo de temperatura das
aguas, na época da captura.

Estudos de SHEWAN e LISTON (¢) demonstraram o
efeito da temperatura sébre a multiplicacao das bactérias pro-
prias do pescado verificando variacGes apreciaveis conforme
indicam os graficos elaborados pelo autor e que sio reprodu-
zidos abaixo; estdo representadas 4 curvas, sendo a curva A,
o.crescimento dos germes a 25°C, a curva B, o crescimento a
7°C, a curva C, o crescimento a 0°C e a curva D, o crescimento
a 4°C. Néste trabalho, ficou evidenciada, a capacidade de pro-
liferacdo déstes germes, mesmo a baixas temperaturas, sendo
o 6timo de temperatura situado entre 7°C e 20°C, mas desen-
volvendo-se ainda mesmo a 0°C.

Comportamento dos géneros Pseudomonas e Achromo-
bacter conforme a temperatura de acondicionamento reprodu-
zido do trabalho de SHEWAN, citado em FISH AS FOOD, vol.
1, 1961.
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JESE

Das espécies bacterianas isoladas em diversos estudos,
encontram-se os géneros: Pseudomonas, Achromobacter, Fla-
vobacter e Micrococcus, germes que sobrevivem e proliferam a
paixas temperaturas (7) sendo também tolerantes a concen-
tracoes elevadas de NaCl (8%), espécies do género Micrococcus
podendo suportar concentracdes de até 30% de Cloreto de
Sodio.

Trabalhos de realizacéo recente ddo maior énfase na de-
terioracdo de produtos carneos, inclusive o peixe, ao género
Pseudomonas, enquanto que outros anteriores, assinalavam as
espécies da familia Achromobacteriaceae a maior incidéncia
Isto se deve, como lembra AYRES (°) a maneira diferente de
encarar o género Pseudomonas na 7.2 ed. do Bergey’s Manual,
em que grande numero de espécies néo produtoras de pigmen-
tos sdo enquadradas néste género na base de seu restante
comportamento bioquimico, limitando desta forma o niimero
de Achromobacter encontrados.

Além desta flora saprofita, o peixe pode conter germes
patogénicos para o homem, tais como C. Botulinum Tipo E
('), Enterobacteriaceas e a espécie Erysipelothrix insidiosa.
Em nosso estado o dnico surto de botulismo ocorreu em 1958,
e foi devido ao consumo de peixe; no entanto, a espécie isolada
produzia toxina tipo A (') desde entdo ndo se registrando
outras ocorréncias.

KLAUDER, J. V., RICHTER, L. L. e HARKINS, M. J.
em seus trabalhos relatam a presenca do Erysipelothrix Insi-
diosa em peixes manuseados pelo homem (12).

Em relacdo as enterobactérias, sabe-se que sua pre-
senca estd condicionaad & poluicdo das dguas de rios e estué-
rios; no peixe de alto mar ndo tem sido isoladas. FLOYD (1%)
em estudos extensivos de espécies aparentadas das consumi-
das no Rio Grande do Sul e capturadas nas aguas do Rio Nilo,
Ozteve resultados sugestivos como o demonstram os quadros
abaixo:
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SHIGUELLA E SALMONELLA ISOLADOS DO PEIXE

GERMES NUMERO DE % TOTAL
TSOLAMENTOS ISOLAMENTOS
SHIGUELLA
: 1
Dysenteriae 1 1 152) :
Dysenteriae 2 9 21,3
Dysenteriae 3.7 10 4,3
Flexneri 2a 2 2,1
Flexneri 3 1 2,1
Flexneri 5 1 2,1
Flexneri 6 1 2,1
Boydii 2 1 2,1
Boydii 5 ,17 14,9
sonnel 34 72,2
SALMONELLA
Typhi 7 14,9
Parathyphy A 2 :,g
Parathyphy B 2 2,1
Parzthyphy C i 2,1
Ness-Ziona : 12 e
TOTAL 47 99,9

YNCIDENCIA DE OUTROS GERMES ENTERICOS EM

Germes

B GOl .ottt e
ProftBUS ..o oo vecnneeennseconaasasssannas
AlKAlIGENES . .. ovvevae i
ParacolOnsS . ...vvveeacnennnnnaaaaeesssnns

AMOSTRAS DE PESCADO -

% de amostras
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FLOYD cita outros trabalhos relacionados com a pre-
senca de enterobactérias em peixes: GIBBONS (1) encontrou
uma amostra de S. THYPHY analisando 43 amostras de peixe
no Canadia; EDWARDS, BRUNNER e MORAN (%) observa-
ram o género Salmonella como implicado diretamente em sur-
tos de texi-infecgbes, nos quais o alimento vetor era o peixe.

No Japio, recentemente, foram constatados casos de
toxi-infeccOes por pseudomenadaceas (7). Estes germes foram
os unicos isclados dos alimentos em questio (conservas de
peixe cri) : além do mais, os sdros dos pacientesg apresentaram
séro aglutinacoes positivas, usando-se as amostras isoladas
como antigeno. Também, a incculacio dos mesmos em volun-
tarios, reproduziu a mesma sintomatologia.

Tendo como base todo éstes fatos discutidos utilizamos
a fracdo muscular para a determinacio da flora patogénica e
saprofita, presente em peixes das espécies Mugil brasiliensis
(tainha) e Odonthestes sp (Peixe rei) que representam as
mais consumidas na cidade de Porto Alegre.

2. MATERIAIS E METODOS

Entre os materiais necessarios, utilizamos aqueles de
uso corrente em laboratério de microbiologia, como:

— estufa a 30°C

— Estufas a 180°C para esterilizacdo do material

— autoclave: pipetas de 1 ml; placas de Petry

— tubos para meio de cultura; al¢as de platina

— tubos com &gua destilada para diluicio.

— capsulas esterilizadas; balanca analitica,

liquidificador
— espatula de metal; tesoura; pincas, ete.

COLETA DA AMOSTRA:

A coleta da amostra foi realizada, em bancas de vendas

_de pescado, no Mercado Municipal, sendo estas amostras re-

colhidas em recipientes de aco inoxidavel, préviamente esteri-
lizados e assim conduzidos até o laboratério para o processa-
mento dos exames.

Verificamos primeiramente os caracteres organoléticos,
observando-se as seguintes normas: aspecto dos olhos, exame
da superficie, resisténcia 3 descamacio, consisténcia, odor, bri-
lho da pele e exame das guelras,
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Realizada a primeira etapa, passamos de imediato a re-
tirada e preparo da amostra para o exame bacteriolégico. Ini-
cialmente, promoveu-se a limpeza da superficie do local de
‘coleta, com algoddo e agua destilada, em seguida a retirada
das escamas e flambagem da pele.

Apbs a retirada da pele, destacamos a fragdo muscular
destinada ao exame bacteriolégico, a amostra foi pesada e
transferida para o liquidificador, fazendo-se a0 mesmo tempo
a homogeneizacio, e desta maneira estabelecendo-se a dilui-
¢do 10-! com agua destilada.

Esta primeira diluicdo serviu para:

1.°) — Contagem do numero total de germes, pelo
método das diluigdes sucessivas, em agar gelo-
se nutritiva, para o qual, em nossos trabalhos
utilizamos a amostra na diluicao 10-°.

2.9) — Semeadura em meios seletivos para:

a) Enterobacteridceas (GN-SS-Agar
Desoxicolato). :

b) Meios seletivos para cocos Gram positivo
(Manitol NaCl 7,5%).

Nas placas de gelose nutritiva, procurou-se ainda iden-
tificar o crescimento da flora predominante e cutros germes
que por ventura fossem inibidos nos meios seletivos.

Os bastonetes Gram positivos isolados, foram submeti- ‘
dos a cultivos em meios especiais, para a verificacdo da sua
atividade bioquimica necessaria para enquadra-los nos géneros
da classificacdo adotada pelo Bergey’s Manual (%). Entre os
meios, encontram-se os de Glicose, Manita, Maltose, Lactose.
SIM, Simmons, Uréia e esporadicamente MR e VP, que foram .
selecionados de acérdo com os esquemas utilizados no Curso -
de Especializacdo em Microbiologia de Alimentos (*°) a ser
publicado, a semelhanca do proposto vor (°) e que expomos
nos quadros nimeros 1, 2 e 3.
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CURSO DE ESPECIALIZACAO EM MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
INSTITUTO DE TECNOLOGIA ALIMENTAR — Prof. ISAAC JEFFMAN

Bastohetes Gram negativos, ndo esporulados

Acéo sbbre a dextrose

Fermentativa

Citocromo oxidase
positiva

Citocromo oxidase
negativa

. Pseudomonaceae;
Género Aeromonas

Enterobacteriaceae

Oxidativa ou nao utilizada

Citocromo oxidase
positiva

Pseudomonadaceae

Citocromo oxidase
negativa

Achromobacteriaceae

OBSERVACAO: A diferencia¢io entre as familias Achromobacteriaceae e Pseudomonadaceae somente
na base de citocromo oxidase, ndo é definitiva, ja que algumas espécies da primeira podem ser oxidase
positivas. As espécies méveis podem ser diferenciadas pela distribuicdo dos flagelos. Colénias pigmen-
tadas com pigmento de natureza carotenéide, se isolados de vegetais, provavelmente se trata do género
Xantomonas (Pseudomonadaceae). Nio sendo assim, Pensar do género Flavobacterium — (Achromo-
bacteriaceae).

A acio fermentativa sobre a dextrose, se estende a outros acucares, no caso de se tratar de

somente na dextrose pensar na possibilidade de enterobactéria. Quando houver formacao de acido
tratar de Achromobacteriaceae.
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Bastonetes gram-negativos, retos, monotrichios ou iméveis, as colonias podendo serem incalores ou pro-
duzirem pigmentos solivel em agua, que se difunde para o meio (comportamento mais freqiiente), ou
ainda, conterem pigmento de natureza carotenéide,geralmente amarelo, apanagio de um tunico g2nero.

PSEUDOMONADACEAE

Produzem Acido
Acético

!

Acetobacter

Produzem 4lcool, a
semelhanca com as
leveduras

Zymomonas
(Ocorrem na cerveja
e sucos fermentados)

Fermentacdo dos Hidratos
de Carbono semelhante a
E. coli (Acido e gas na

glicose)
Lumi & Nio
uminescentes Luminescentes
Photobacterium Aeromonas

Inerte ou somente
Acao Oxidativa

Pigmentos
carotendides

Xantomonas
(Ocorre sdmente
em vegetais)

Pigmentos hidroso-
Iaveis ou incolores

!

Pseudomonas



89

Bastonetes Gram-negativos, uniformes, moéveis ou imoéveis, peritrichios, Citocromo oxidase variiveis,
com metabolismo pouco ativo sdbre os hidratos de carbono, amostras existem que produzem &acido na
dextrose. Crescem melhor a temperatura entre 20 e 25°C (poucas espécies crescem a 37°C) a presen-
ca da agua do mar favorecendo os cultivos das espécies oriundas da agua salgada.

ACHROMOBACTERIACEAE

Nao atacam o Agar nem
a chitina

Atacam o Agar mas nio
a chitina

Atacam a chitina

Nao cromogénicas Cromogénicas

}

Flavobacterium

Inativas sobre os
hidratos de
carbono

|

Alcaligenes

Pequena ativdade

sObre a hexose,

geralmente oxida-
tilva

Achromobacter

Agarbacterium

Benekea
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3. RESULTADOS

Desenvolvendo as técnicas descritas em materiais e
métodos, obtivemes resultados variaveis dentro das espécies,
pem como variagdes aprecidveis entre uma espécie e outra.

A espécie Mugil brasiliensis apresentou contagens bai-
xas na maioria das amostras, observando-se que, somente 4
delas ultrapassaram a contagem d e2 milhdes de germes por
grama de musculo.

A espécie Odonthestes sp apresentou durante o decor-
rer das analises contagens bem mais elevadas, sendo que so-
mente duas amostras mostraram baixo contetido bacteriano.

Comparando o exame dos caractéres organoléticos e
contagens, observamos que nio houve correlacio de dados.
‘(Quadros 4 e 5).

O crescimento em meios seletivos para Enterobactérias
~ mostraram-se sempre negativos, porém em Agar Desoxicolato
_verificou-se o crescimento abundante e difuso dos géneros
Aeroraenas, Pseudsuicnas Flavoebacter e Achromobacter.

No meio seletivo para isolamento de germes Gram po-
sitivos patogénicos, ndo se evidenciou nenhuma amostra com
- caracteristicas patogénicas; germes sapréfitos foram, no en-
- tanto, muito freqiientes, pois da quase totalidade das amos-
tras se isolou o género Microceccus. Além déstes, os géneros
Bacillus, Brevibacteriuri e Kurthia, foram isolados, sendo que
0 género Bacillus desenvolveu-se nas amostras que apresen-
taram maior ntiimero de germes na contagem total.

Realizando-se uma comparacio entre a ocorréncia de
Gram negativos e Gram positivos no meio de contagem ve-
rificamos a predominincia da flora Gram negativa.

Mugil brasiliensis Odonthestes s.p.
Aeromonas ............ 100% 90%
Pseudomonas .......... H 30%
Flavobacter ............ 10% 30%
Achromobacter ........ 20% H .

Freqiiéncia do isolamento dos géneros Gram negativos
das espécies Mugil brasiliensis e Odonthestes s.p.

Micrococcus  .......... 60% 0%
Brevibacterium ........ 50% 30%
Bacillussp. ............ 60% 20%
KRurthia .............. 20% H

Freqiiéncia do isolamento dos géneros Gram positivos
das espécies Mugil brasiliensis e Odonthestes s.p.
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QUADRO 4

OS REFERENTES AOS EXAMES DOS CARACTERES ORGANOLETICOS E CONTAGEM TOTAL DE GERMES DA ESPECIE MUGIL BRASILIENSIS.

sa—

° da Aspecto dos Resist. a des- Brilho da . Aspecto Germes/grs
~ Guelras Consisténcia Odor .
10st. olhos camacao pele Geral de mausculo
1 Salientes e Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Regular + 2.000.000
Brilhantes
2 Pouco salientes e Resistente Brilhante Vermelho escuro Flacido Acre Péssimo 525.000
brilhantes ‘
3 Salientes pouco Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Regular 25.600
brilhantes
4 Opacos e Resistente Pouco brilho Vermelho escuro Firme ao tato Acre Péssimo 55.000
afundados
5 Sal. ¢/pouco Resistente Pouco brilho Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Regular 68.000
briltho
6 Salientes e Resistente Pouco brilho Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Bom 40.500
opacos
7 Opacos e Resistente Opaca e séca Vermelho violaceo | Firme ao tato Sui generis | Regular 3.100.000
afundados
8 Salientes e Resistente Vermelho opaco Vermelho claro Firme ao tato Sui generis ! Otimo 600.000
brilhantes
9 Afundados ¢/ Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Acre Péssimo 1.800.000
pouco brilho
10 Pouco sal. e Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Regular 7.800.000

brilhante
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DADOS REFERENTES AOS EXAMES DOS CARACTERES ORGANOLETICOS E CONTAGEM TOTAL DE GERMES

QUADRO 5

DA ESPXCIE ODONTHESTES s. p.

N.° da Aspecto dos Resist. a des- Brilho da Consisténcia od Aspecto Germes/grs
B S1; 7
amost. olhos camacio pele Guelras or Geral de musculo
1 Salientes e Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Regular 980.000
brilhantes
2 Salientes e Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Otimo 1.110.000
brilhantes
3 Salientes e Resistente Brilhante Vermelho Firme ao tato Sui generis | Regular 8.100.000
brilhantes gelatinoso
4 Salientes e Resistente Brilhante Vermelho Firme ao tato Sui generis | Regular 6.600.000
brilhantes gelatinoso
5 Salientes e Resistente Brilhante Vermelho vivo Firme ao tato Sui generis | Otimo 35.900.000
brithantes
6 Salientes e Resistente Brilhante Vermelho vivo Firme ao tato Sui generis | Gtimo 34.000
brilhantes
7 Pouco sal. e Resistente Brilhante Vermelho vivo Firme ao tato Sui generis | Regular 5.600.000
brilhantes
8 Pouco sal. e Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Regular + 2.000.000
brilhantes
9 Pouco sal. e Resistente Brilhante Vermelho Firme ao tato Sui generis | Regular 2.400.000
brilhantes esverdeado
10 Salientes Resistente Brilhante Vermelho escuro Firme ao tato Sui generis | Regular + 2.000.000
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4. DISCUSSAQC

Verifica-se do exame dos resultados que as amostras
examinadas eram muito heterogéneas do ponto de vista bac-
teriolégico, tanto entre as das duas espécies (Mugil brasilien-
sis e Odonthestes s.p.) como entre as de uma mesma espécie,
enquanto que os caractéres organoléticos foram com algumas
excessoes, uniformes.

A média do nimero total de germes foi, para as espécies
Mugil brasiliensis 1.6000.000 _por grama de musculo € para a
Odonthestes s.p. 3.200.000, ndo computando a amostra ntime-
ro 5 que confinha niimero excessivamente alto.

Verificamos ainda que as amostras, nimero 2, 4 e 9 da
espécie Mugil brasiiiensis se apresentavam do ponto de vista
organoletlco com inicio de determragao (mau cheiro e colo-
racdo escura das guelras), embora o nimero total de germes
fosse baixo, nio sendo isolado delas qualquer género bacte-
riano espec1f1co contendo os géneros Aeromonas, Pseudomo-
nas, Micrececcus e Baccillus.

A flora bacteriana encontrada no pescado examinado
era repreqentada na sua maioria por bastonetes Gram nega-
tivos, dos géneros Aeromeonas e Pseudomenas, ocorrendo com
menos freqiiéncia os géneros Achromcbacter e Flavobacter,
usando-se os novos critérios para classificacdo déstes micro-
organismos.

A flora Gram positiva ccntinha representantes dos ger-
mes Micrgesecus (mais comum), Brevibacteriun, Bacillus e
Kurthia.

Em nossos ensaios nfdo foram isolados germes patogé-
nicos pertencentes &s Enterobacteriaceas (Shigella ou Salmo-
nelia) 2 nem Estafiloeccos.

A freqiéncia do género Aeremonas merece considera-
¢bes especiais, pois éstes germes se assemelham muito, mor-
fologicamente e bioquimicamente a Escherichia coli e mesmo
as Salmonellas. A Constancia da producio da citrocomo oxi-
dasc serve como base bioguimica de sua identificacéo.

Estes germes podem ainda ser considerados como poten-
cialmente capazes de produzir toxi-infecgdo alimentar, con-
forme discutimos na apresentacio.
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Embora o nimero limitado de nossas amostras o peixe
vendido no mercado municipal de Pérto Alegre continha um
ntmero total de germes, compativeis com a sanidade do pro-
duto, uma vez que trabalhos néste sentido tendem a indicar
o mumero de 1.500.000/g como limite de sanidade; no entanto,
dada a possibilidade de que éstes germes venceram a fase de
crescimento retardado, podem atingir numeros consideravel-
mente majiores no curto espaco de 24 horas. Por estas consi-
deracgdes somos de opinido que deve-se fazer esforgos no sen-
tido de que éste produto seja oferecido a populagdo com um
padrao bacteriologico melhor.

5. CONCLUSOES

1) — Em ncssos trabalhos o nimero total de germes foi para
a espécie Mugil brasiliensis 1.600.000, e para a Odon-
thestes sp. 3.200.000 germes por grama de musculo.

2) — Nio houve correlacdo entre a apreciacdo dos caracte-
res organoléticos com o numero total de germes por
grama de musculo, assim também ecomo nio isolamos
qualquer género predominante das amgstras com carac-
teres crganoléticos alterados.

3) — Ceonsiderando todo o pescadc examinado, predominou
nos isolamentos bastonetes Gram negativos dos géne-
ros Aeromgnas e Pszudomconas (familia Pseudomona-
daceae).

4) —- Nio foram isolados germes comprovadamente patogéni-
cos com excessao das Aeromonas, potencialmente capa-
zes de produzir toxi-infeccoes.

5) — Julgamos o pescado examinado ainda em condicGes de
ser consumido, mas se situando no limite de sua faixa
de conservacao.

6. RESUMO

O autor, aborda néste trabalho a determinacio da flora
bacterina patogénica ou nfo, nas espécies Mugil brasiliensis
(tainha) e Odonthestes sp. (peixe-rei), consumidos na cidade
de Porto Alegre, néste trabalho verificamos que o numero total
de germes médio na espécie Mugil Brasiliensis é de 1.600.000
e na espécie Odonthestes sp. 3.200.000 germes por grama de
musculo. Entre os germes isolados, observamos que os predo-
minantes sdo bastonetes Gram negativos, pertencentes aos
géneros Aeromonas e Pseudomeonas, ocorrendo também os gé-
neros Flavobacter e Achromoebacter.
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Germes Gram positivos foram isolados sendo que os
sneros observados por ordem de ocorréncia foram Micrococ-
cus, Bacillus sp e Brevibacterium, observa ainda o autor que
em nenhuma das amostras ocorreu a presenca de germes
patogénicos.

SUMMARY

In this work:

The, author reports the determination of the bacterial
flore whether pathogenic or not, in the species Mugil brasi-
liensis and Odonthestes sp., that are eaten in the city of Porto
Alegre. In this work he found that total number of average
germs the species Mugil brasiliensis is of one million and six
hundred (1.600.000) and in the species Odonthestes was found
3 million and two hundred thousand germs by muscle gram.

Among the isolated germs, he found that the predomi-
nant are round gram negative, belonging to the Aeromonas
and Pseudomonas genus but also ocorring the Flavobacter and
Achromgobacter genus,

Gram positive germs were isolated and he found that
they were ocorring in the following order of genera Micrococ-
cus Bacillus sp and Brevibacterium the author did not find
the presence of patogenic germs in any of the samples.
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