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16. Laboratori. A) Laboratorio batteriologico.

ANALISI M IC R O SCO PIC H E E B A T T ER IO L O G IC H E Ni

Sostanze esaminate Numero 
dei campioni

R eperto  all'esam e

Chiodi garofani . . 1 normale

P epe  in polvere 1 presenta noccioli oliva

V ino . . . . 1 grani aceto ed meerconimento

C acao . . . . 1 normale

M ilza vacca . . 2 negativa ricerca b. carbonchio

Sangue pollo. 1 negativa ricerca b. colera dei polli

Sangue umano
1

9

negativa reariooe agglutinata per il 
b. del filo, paratifo A . B mebteuK

negativa reazione di Waaerman

Totale 17

PRFPA RA ZIO N I PFR  LA C U R A  A N TIR A BBIC A

Cornili innestiti per la Diagnoai della labbia col

conservazione 
Jel virus rabbico

II

diagnosi
biologica

metodo metodo
biologico istologico

2 5

Analisi a pagamento ...................  6
Gite nel territorio del Comune per

prelievo campioni ...................  32
Gite fuori territorio del Comune per

prelievo campioni ................... 4
Animali inoculati per esperienze di- i

verse .....................................  18
Ispezioni ed esperienze speciali —

V I01LA N Z A  SU L L ’ACQ UA POTABILE
( anali-i batteriologica '

No,
aliai

Acquedotto municipale
» Società dell'acqua po

tabile ............................
Acque di pozzo....................
Acque di diversa provenienza 

» minerali

13 7 li

B) Laboratorio chimico.

T otale

46

30

2

78

ANALISI PER  LA V IO ll  ANZA IO IE N IC A

Sostanze esaminate

a) Sostane alimentar

Aceto .............
Barbabietole sott'acet
Burro .............

|j Cacao .............
Caffè macinato ..

» in bevanda 
Conserva alimentare 
Farina di Frumento 
Formaggio .. .. 
Funghi sotto aceto 

» secchi
Latte .............
Margarina .. .. 
Olio d'olive.. ..
Pane.................
Paste alimentari
Pesci .............
S a lam e.............
Sciroppi di frutta
Vino.................
Vino delle barriere 
Olio di semi
b) Onetti d’aso camme
Oggetti da cucina sta­

gnati ...................
c) Sostaste i h  erse. 

Malte ..................
T o t a l e

ANALISI P E R  L’U FFIC IO  D EL DAZIO
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I rim anenti 

fu rono  classificati com e segue

3 3 invaio da anguillule

1 _ 1 alterato

28 9 19 tabu, con STAMI estranei

1 | “ 1 ecceMva a (calmiti
---- i

7 i
7 drSc estratto

—

8 3 S abburattata in n inna ini- a l l '62 ° o

1 — 1 invaso da acati

— —

1 — 1 diveno dal porcino

39 28 8  i c m . .  1 annacq , 1 w d

1 — 1 porta in vendita tenta indicazioni

35 17 16 ao6sticati con olio di «etti

6 2 4 ma'eotti

7 7 colorati aitifk

1 — 1 peteati col cloruro di calce

3 3
6 — 6  colorati artibialmente II
7 3 4  non traumi

504 504

«

3 — 3 decorate la g n a i» .

62 50 12
----

H o i i

Natura dei campioni esaminati

Acido acetico .. .. 
Acetato di amile ..

» » butile ..
Aceto..................
Amido..................
Alcool metilico
Aperitivi............
Caramelle............
Estratto di malto .. 
Essenza di lemongras 
Ipoclorito di sodio
Glucosio ............
Liquori vari .. ..
Marsala .............
Marmellata .. ..
Maltolo ............
Olio di colza .. ..
> vegetale .. ..
> di piede di bue 

Panello di arachide 
Polvere di marmo 
Pula di semi .. ..
Sapone .............
Sciroppo arancio .• 
Salicilato ny iilf 
Vino ...................

Acetato di amile
I V ---------i^ivcnc

N.

2
2
I

45

I

13

T o t a l e 69


