
15. Laboratori. Laboratorio batteriologico.
ANALISI MICROSCOPICHE E BATTERIOLOOICHE

Sodarne esaminate

Pepe di Caienn i ■ . '

Pepe in polvere . . J ;
C ian c ila ........................
C a ro lin i...........................j
Ejpettorato..................
Cioccolato in polvere

Muco faringeo

Sangue umano

dei campioni

I 
4
I
1
2 
2 
I
1 
4 
3
2

II 
a

Latte .
Totale 43

Reperto all'eMme

reperto nomale 
» » 

pteaenzi amido di lefuminoae 
reperto normale

b tubercolati 
reperto normale 
pmenta elementi della buccia 
■nenia b difterite 
preteazi b- difterite 
R W . poaitiva 
R. W. negativa
neg- la lioodiagnoai per tifo para

tifo A. B. 
poi- Il » per tifo
laenzi elementi del coloatro

PREPARAZIONI PER  LA
Conigli innesti li perii

diagnoii biologicaconservazione 
del virus rabbico

IO
IO

CURA ANTIRABBICA 
Di.g

metodo
biologico

Analisi a pagamento ....................
G ite nel territorio del Comune per

prelievo campioni * ....................
G ite fuori territorio del Comune per

prelievo campioni ....................
Anim ali inoculati per esperienze di

verse .......................................
Ispezioni ed esperienze speciali

VIOILANZA SULL’ACQUA POTABILE 
(aaalui batteriologica1

Acquedotto municipale
» Società dell'acqua po

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

» m in e ra li..............................

T o t a le

5

33

8

4

N«i

80

31
2
7

120

B) Laboratorio chimico.
ANALISI

Sostanze esaminate

a )  Sostanze alimentari. 
Alimenti prep. e coni.
e conserve alimentari

Aceto .................
Olive .................
Burro .................
Cioccolato in polvere 
Caflè in bevanda 
Caffè tostato in grani 
Funghi secchi .. ..
Latte .................
Margarina ............
Olio d'olive .. .. 
Olio di semi •. •.
Pane.......................
Paste alimentari 
Pesci in conserva
R iso .......................
Sciroppi di frutta
Vino .................
Vino delle barriere .. 
Prove di stalla 
Grasso alimentare .. 
Zucchero ............
b) Offettl d'aso comune. 

£arta per inv. derrate 
Sap o n i.................
c) Sostane diverse. 
Malte .................

Totale

AaaHai a pagamento

>1 P E R  LA  V I O I L A N Z A  I0 1 EN IC A A N A L IS I P E R  L ’U F F IC IO  D E L  D A Z IO
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1 rim anenti 
furano classificati come segue

N atura dei cam pioni esaminati N .

4 1 3 alterati
1

1
4 2 2 aofitticiti Alcool metilico ............
3 — 3 alterate * amilico ............ _

20 6 14 non genuini 104
3 1 2 «ofabcati
2 — 2 deficienti di attillo
1 1 __
4 4 con funghi mb commeatibili Cacao zuccherato............

173 93 74 aoiaticata, 6 sudici _
5 4 1 non conforme __

1 15 14 1 tofuticatc Farina di malto ............ __
16 13 3 non regolarnentan Estratto vegetale............

Essicaramelìol.................
1

4 1 3 malcotto 1
.0 3 7 colorati artificialmente 4

» 1 Colla di amido ............ -
1 — 1 alterato 1
2 — 2 colorali artificialmente -

22 18 4 coUcati irti&cialmeate -
435 434 1 • * di piede di bue .. .. ----

5 2 3 confermili l'adulterinone Vermouth medicinale .. .. 1
1 - 1 non coifna» ---
2 2 Sciroppo di menta .. .. 

Vinello .......................
----

— _ Vino acetoso................. 5
6 3 3 contenenti «kit. Polvere per pudding .. ..

129 95 ,
Gelatina .......................

i Canditi
—

868 1 Aperitivo Dama ............ —

4 T o t a l e 119


