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Summary

The article concerns the occurrence of Salmonella bacilli in various food groups in the years 2000-2017 and
an analysis of the incidence of its serovars. The analysis was based on data collected in the RASFF system
regarding notifications submitted as a result of the presence of salmonella in food. In the analyzed period,
the most frequent serovars were S. Typhimurium (503 notifications), S. Enteritidis (401 notifications) and
S. Infantis (106 notifications). A disturbing phenomenon is a marked increase in the frequency of occurrence
of Salmonella in the analyzed food. To a large extent this situation resulted from the increase in the frequency
of Salmonella detection in poultry and poultry meat products, as well as more frequent occurrence in fruits
and vegetables, herbs and spices as well as in nuts and their products, and in seeds.
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Obecnos¢ bakterii chorobotworczych w zywnosci
jest istotnym zagrozeniem dla zdrowia konsumentow,
a dodatkowo przyczyng powaznych strat ekonomicz-
nych. Ich patogenne dziatanie polega na bezposred-
nim wptywie na organizm cztowieka albo poprzez
wytwarzane i uwalniane w zywnosci lub w przewo-
dzie pokarmowym toksyny (26). Patogeny takie jak
Salmonella spp., Listeria monocytogenes 1 Escherichia
coli O157:H7 moga spowodowaé powazne problemy
w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci dla konsumen-
tow. Niedostateczne warunki higieniczne i sanitarne
w procesie produkeji zywnosci stwarzaja mozliwosci
zameczyszczema mikrobiologicznego oraz przetrwania
1 rozwoju patogenow w produkcie (2).

Wigkszo$¢ przypadkdéw salmonellozy zwigzana jest
ze spozywaniem zanieczyszczonej pateczkami Salmo-
nella zywnosci pochodzenia zwierzecego. Odzwierzgce
serotypy pateczek Salmonella enterica subsp. enterica
wywotujagce zatrucia pokarmowe, czesto o ostrym
1 cigzkim przebiegu, stanowig istotny problem epide-
miologiczny na catym $wiecie. Znacznie rzadziej do
zakazenia cztowieka dochodzi poprzez wodg, kontakty
z zakazonymi zwierz¢tami lub zanieczyszczonym $ro-
dowiskiem (10, 29).

Uwaza si¢, ze w skali globu kazdego roku na sal-
monelloze moze chorowa¢ nawet 93,8 milionéw 0sob,
aw przypadku 155 tysiecy choroba konczy si¢ §miercia
(9). W samych tylko Stanach Zjednoczonych Ameryki
Potnocnej Salmonella powoduje okoto 3,7 mld USD

rocznie kosztéw ochrony zdrowia Amerykanow. Liczba
ta stawia salmonellozy w szczycie rankingu 15 najbar-
dziej kosztownych choréb pokarmowych w USA (4).
Zgodnie z danymi przedstawionymi przez Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) w 2016 .
u ludzi stwierdzono 94 530 przypadkow zakazen bakte-
rig Salmonella, w tym 128 przypadkéw $miertelnych, co
powoduje, ze salmonelloza jest druga najczesciej zgla-
szang chorobg odzwierzgcg w Unii Europejskiej (23).
W ostatnich latach w wielu krajach, w tym w Polsce,
obserwuje si¢ poprawe sytuacji epidemiologiczne;j
salmonellozy, pomimo to pateczki Salmonella s3 jedng
z gtownych przyczyn zakazen i zatru¢ pokarmowych
pochodzenia bakteryjnego. Stwierdzany jest staty wzrost
liczby uogoélnionych zakazen pateczkami Salmonella
(niedurowymi i paradurowymi), z regulty wymagajacych
leczenia antybiotykami. Ponadto w ciggu ostatnich kilku
lat obserwuje si¢ narastanie opornosci na antybiotyki
i chemioterapeutyki szczepdw Salmonella izolowanych
od ludzi, zwierzat i z zywnosci (3, 13, 20) Opornos¢ na
leki przemwbakteryj ne jest obecnie powaznym ijednym
z istotniejszych problemow wspolczesnej medycyny,
rzutujacym na efektywnos$¢ leczenia chorob zakaznych.
Jest ona przedmiotem zainteresowania srodowisk na-
ukowych, ale rowniez coraz wigkszej liczby dziatan
podejmowanych przez organizacje odpowiedzialne za
nadzor zdrowotny (19). Lekoopornos¢ bakterii moze si¢
wytworzy¢ na drodze terapeutycznego leczenia zakazen
wywotlanych przez wrazliwe populacje bakterii u ludzi
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1zwierzat (18). Tym wigkszego znaczenia nabiera moni-
torowanie i przeciwdziatanie wystgpowaniu salmonelli
w zywnosci i paszach w ramach systemow zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci we wszystkich
ogniwach produkcji 1 dystrybucji zywnosci takze mo-
nitoring w ramach Systemu Wczesnego Ostrzegania
o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach (RASFF — Rapid
Alert System of Food and Feed) pozwalajacy wskazy-
wac obszary zagrozen, podejmowac dziatania napraw-
cze 1 oceniac efekty ich wdrozenia. Celem opracowania
byta analiza wystgpowania paleczek salmonelli w r6z-
nych grupach zywnosci w latach 2000-2016 oraz analiza
czestosci wystepowania serowarow Salmonella.

Analizy wystepowania serowarow Salmonella w zyw-
nosci w latach 2000-2016 dokonano na podstawie
powiadomien gromadzonych w bazie danych Komisji
Europejskiej systemu RASFF na obszarze panstw
cztonkowskich systemu. Dokonano analizy ogolnej
liczby powiadomien w poszczegdlnych grupach zyw-
nos$ci oraz analizy wystepowania serotypow Salmonelli
w poszczegolnych grupach produktéw zywnosciowych.
Wyselekcjonowane dane dotyczace identyfikowanych
serowarow paleczki Salmonella w poszczegolnych
grupach zywnosci przedstawiono w postaci graficzne;.

Nalezy zdawac¢ sobie sprawe, ze obecnos¢ nawet
niewielkiej liczby pateczek Salmonella np. w tuszkach
drobiowych sprzyja ich przedostaniu si¢ do pomieszczen
kuchennych, co przy nieprzestrzeganiu zasad higieny
powoduje zanieczyszczenie innych produktow zywno-
scmwych czgsto przygotowanych do bezposredniego
spozycia. Efektem tego Jest fakt, ze zrodtem wickszosci
zatru¢ pokarmowych jest zywno$¢ przygotowana w go-
spodarstwach domowych (20).

Ochrona zdrowia konsumentow jest jednym z priory-
tetow polityki realizowanej przez Uni¢ Europejska. Ze
wzgledu na wysoka liczbe przypadkoéw salmonellozy
u ludzi, we wszystkich krajach cztonkowskich od 2007 r.
wdrozono krajowe programy zwalczania Sal/monella
w stadach kur 1 indykow. Realizowanie ich wytycznych
moze ogranicza¢ czestos¢ wystepowania serowarow
Salmonella istotnych w epidemiologii zakazen cztowie-
ka, takich jak: S. Enteritidis, S. Typhimurium, S. Hadar,
S. Infantis 1 S. Virchow (8, 20) w migsie i prztworach
pochodznia drobiowego.

Zakazenie salmonellami drobiu przed ubojem wigze
si¢ z problemami produkcyjnymi,
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Ryec. 1. Ogdlna liczba powiadomien zwigzana z obecnoscia

serowar6éw Salmonelli w zywnosci w latach 2000-2017 wg
systemu RASFF

87 w 2008 r. W nastgpnych latach spadta ona do 38
w 2011 r., jednak w 2013 r. zanotowano 170 powia-
domien i w kolejnych latach ich liczba przekraczata
140. Najczesciej izolowanymi serowarami w tej grupie
zywnosci byty S. Enteritidis (29,1%), S. Typhimurium
(19,3%), S. Heilderberg (9,6%), S. Infantis (7,4%)
1 S. Saint Paul (4,9%). Liczbe zgloszen najczesciej wy-
stepujacych serowardw prezentuje rycina 2.

Zwalczanie niektorych serowarow Salmonella u dro-
biu, polaczone z zabiegami dezynfekcyjnymi prowadzo-
nymi na terenie ferm, moze wplyna¢ na wzrost czestosci
wystepowania szczepow szorstkich oraz serowarow
dotychczas rzadko notowanych. Utrzymywanie si¢ przez
kilka lat zakazen drobiu szczepaml szorstkimi podobny-
mi do okre$lonych serowarow wskazuje na znaczenie
epidemiologiczne tego zjawiska (8).

Drobnoustroje pochodzace zardwno ze srodowiska
kurnika, jak i od ptakow moga zanieczyszcza¢ skorupe
jaj, co stwarza zagrozenie dla zdrowia konsumenta.
Na jakos$¢ mikrobiologiczng jaj wptywaja nastepujace
czynniki: system hodowli kur niosek, oddziatywanie
mikroflory pochodzacej od cztowieka, zanieczyszczenie
mikrobiologiczne paszy, pomieszczef produkeyjnych,
a takze nieodpowiednie postepowanie z jajami w czasie
obrotu (5).
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Ogodlna liczba powiadomien dotyczacych obecnosci
salmonelli w jajach wyniosta 113. Dominujacym sero-
warem w jajach byla S. Enteritidis (75,8%), znacznie
rzadziej wykrywano S. Infantis (4,4%) 1.S. Typhimurium
(6,6%).

Nawet jesli produkcja drobiu pozostaje najwazniej-
szym zrodlem salmonellozy u ludzi w UE (23), w nie-
ktorych krajach europejskich w tym we Wtoszech,
wieprzowina jest uwazana za glowng przyczyng in-
fekeji. Glownym zrodlem zanieczyszczenia w1eprzo—
winy salmonellami jest przewo6d pokarmowy $win.
W rzeczywistosci, pateczki Salmonella obecne w tuszy
moga pochodzi¢ z tego samego zwierzecia, od innych
sztuk lub ze §rodowiska (zanieczyszczenie krzyzowe)
(7, 16). U swin w wigkszosci przypadkow wystepuje
bezobjawowe nosicielstwo tych bakterii w przewodzie
pokarmowym i w migdatkach. Dodatkowo stres wywo-
tany przez transport, taczenie grup zwierzat, wzglednie
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Salmonella nie jest sktadnikiem naturalnej flory bak-
teryjnej zwierzat wodnych. Obecno$¢ pateczek salmo-
nelli w surowcach i produktach zywnosciowych pocho-
dzacych od tych zwierzat jest wynikiem zanieczyszczen
katowych, zanieczyszczonej wody lub zanieczyszczenia
krzyzowego w trakcie transportu lub sktadowania.
Odpowiednie gotowanie moze zniszczy¢ salmonelle,
jednak w przeciwienstwie do innych produktéw spozyw-
czych, takich jak migso 1 drob, ktore zazwyczaj spozywa
si¢ po obrdbce termicznej, te produkty spozywcze sa
czgsto spozywane na surowo lub przygotowane w spo-
sob, ktory nie zapewnia zniszczenia mikroorganizméow,
dlatego w tych przypadkach pateczki Salmonella moga
by¢ zagrozeniem dla zdrowia ludzkiego (27, 28).

Liczba powiadomien dotyczacych stwierdzonej
obecnosci pateczek Salmonella w rybach i przetwo-
rach rybnych w analizowanym okresie wyniosta 182.
W przypadku zidentyfikowanych serowarow Salmonella
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w rybach i produktach rybnych nie mozna wskaza¢
serowaru wystepujacego z wigkszym natezeniem, poza
S. Weltevreden (8 powiadomien — 17%). Obecnos¢ sal-
monelli w skorupiakach i produktach ze skorupiakow
stwierdzono 70 razy, a w glowonogach i1 produktach
z glowonogoéw 23.

Sposréd grup produktéw pochodzenia zwierzgcego
odgrywajacych wazng role w diecie cztowieka mleko
1 przetwory mleczne sg grupa o niskiej czgstotliwosci
wystepowania pateczek Salmonella. Przyczyna takie-
go stanu jest systematyczna kontrola obecnosci tych
bakterii w mleku i obrobka mleka w przetworni oraz
koncentracja sektora mleczarskiego, ktora utatwia
utrzymanie wysokich standardéw higienicznych. Liczba
powiadomien dotyczacych obecnosci pateczek salmo-
nelli w mleku i przetworach mlecznych wyniosta 63.
Czegs$ciej notowanymi serowarami byty S. Enteritidis
(13,5%), S. Typhimurium (10,8%), S. Dublin (10,8%).

W przypadku zywnosci pochodzenia roslinnego
stwierdzono duze zr6znicowanie serowarow salmonelli
oraz wyrazny wzrost jej wystgpowania w tych grupach
produktow. W grupie owocow i warzyw odnotowano
487 powiadomien, w ziotach i przyprawach — 449 oraz
orzechach, wyrobach z orzechow 1 nasionach — 335.
Wiele produktow z tych grup mozna zaliczy¢ do zyw-
nosci wygodne;j, ktore zwykle nie Wymagajq dalszego
przygotowania przed spozyciem i cz¢sto spozywane sg
na surowo, co w razie obecno$ci patogenow stwarza
ryzyko zarazenia (11). Podobnie tancuch dostaw przy-
praw i ziot jest podatny na zanieczyszczenia mikrobio-
logiczne (1). Liczba powiadomien zwigzanych z obec-
noscig pateczek Salmonella w ziotach i przyprawach
wzrastata dynamicznie od 2002 r. (2 powiadomienia)
do 2005 r. (35 powiadomien). Od 2007 r. (27 powiado-
mien) zmniejszyta sig liczba powiadomien i wahata sig
miedzy 8 a 15. Najczeséciej wystepujacymi serowarami
byly S. Weltevreden (6,2%), S. Hvittingfoss (6,2%),
S. Augustenborg (4,9%).

Liczba powiadomien w systemie RASFF jest wy-
padkowa wystgpowania zagrozen bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, a takze funkcjonowania syste-
mow instytucji kontrolnych odpowiedzialnych za ten
obszar w panstwach cztonkowskich systemu RASFF.
N1emn1eJ jednak na podstaw1e gromadzonych danych
mozna wskazac¢ gtowne zagrozenia dla bezpleczenstwa
zywnosci, ich zmiany w czasie 1 wyznacza¢ kierunki
polityki bezpieczenstwa zywnos$ci, w tym wytyczne
dla poszczegodlnych ogniw tancucha zywnosciowego.
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