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W rozwazaniach nad tymi sprawami wyty-
czy¢ stad mozna nastepujace kierunki dzialania
w zakresie higieny zywnosci zwierzecego pocho-
dzenia: .

a) prowadzenie konsekwentnych badan nad
czynnikami wplywajgcymi na zdrowotng jakosc
zywnos$ci a wynikajacymi z osiagnieé nauk pod-
stawowych,

b) stale poszukiwania najbardziej adekwat-
nych a przy tym szybkich metod rozpoznaw-
czych; samo badanie winno byé przy tym w
duzo szerszym zakresie oparte o laboratoryjne
testy sreeningowe, ktorych wykonywanie wy-
maga jednak odpowiedniego wyposazenia w
nowoczesng aparature.

¢) opracowanie nowoczesnych przepiséw we-
terynaryjnych badania zywnosci, bedacych ins-
trumentem prawnego dzialania.

STANISLAW J. ZALESKI
Szczecin
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M.: Changes in the composition of muscle

Zywnosci i pasz

w ochronie zdrowia ludzi i zwierzqt*)

Pasza dla zwierzat spelnia te samg role co
zywnos$¢ dla ludzi. W obu przypadkach jest to
pokarm, ktéry ma dostarczyé zywemu organiz-
mowi substancji budulecowych i energetycznych
w iloéciach koniecznych dla jego sprawnego
funkcjonowania. Skutkiem obecno$ci w pokar-
mie drobnoustrojéw chorobotwérczych lub ich
toksyn w wystarczajaco wysokich iloéciach, sag
zachorowania ludzi i zwierzat, ktére w przy-
padku czlowieka okresla sie mianem zatrué po-
karmowych.

W ukladzie $wiata ozywionego roznice mie-
dzy zywnoScig a paszg mozna widzie¢ jedynie
w tym, Ze czlowiek jest konsumentem ostatecz-
nym, zwierzeta natomiast sa konsumentami
poérednimi. Wynika z tego, Ze czlowiek moze
wprowadzaé do swego organizmu zwiazki
uprzednio znajdujace sie w paszy. Tak wiec pel-
ny nadzér nad ochrong zdrowia czlowieka powi-
nien w dzisiejszej dobie rozpoczaé¢ sie od kon-
troli paszy. Dobitnym przykladem tego moga
by¢ poznane narazie do pewnych granic proble-
my zwiazane z mykotoksynami. Niezaleznie od
ich wystepowania w niekt6érych narzadach wew-
netrznych zwierzat coraz wiekszy niepokdj bu-
dzi obecnie przechodzenie jednej z nich — afla-
toksyny do mleka. W mleku wystepuje ona w
postaci zmetabolizowanej jako aflatoksyna M,
lub M,, a czestotliwoéé ich wystepowania w
mleku moze by¢ bardzo duza i w niektérych re-

*) Referat plenarny wygloszony na VI Zjezdzie PTNW,
Wroclaw 21—23.1X.1978 T.

jonach Europy Srodkowej zwiazki te wykazano
w 70% badanych préb. Poniewaz aflatoksyny
charakteryzujg sie malg wrazliwoscig na stoso-
wane w przemysle spozywczym procesy prze-
robu, ich wystepowanie w takich produktach
jak mleko rynkowe, mleko w proszku, sery twa-
rogowe, sery podpuszczkowe jest wzglednie
czeste. Tak wiec w przypadku aflatoksyn, jak
i niektérych innych mykotoksyn, ochrona zdro-
wia zwierzecia, polegajgca na wlasciwej kontroli
paszy, jest réwnocze$nie ochrong zdrowia czlo-
wieka.

W klasycznym ujeciu przyjmuje sig, ze do
przerobu na pokarm dla czowieka nadajg sie
tylko surowce wolne od drobnoustrojéw choro-
botworczych. Istniejgca rzeczywisto§é przeczy
tej pozadanej prawdzie. Dzi§ powszechnie wia-
domo, ze w tuszach zwierzecych ocenionych ba-
daniem poubojowym jako zdatne do spozycia,
mogg by¢é obecne paleczki Salmonella. Skutkiem
przyzyciowego zakazenia w Polsce jest zanie-
czyszezonych tg bakteria 5,3% tusz wieprzo-
wych, 0,9% tusz wolowych, 6,0% ryb stodko-
wodnych oraz do 100% drobiu rzeznego. Wiado-
mo réwniez, ze u wielu kréw wystepuja podkli-
niczne stany zapalne wymion wywolane przez
gronkowce i przez to bakterie te znajdujg sie w
dojonym mleku. Laseczke jadu kielbasianego
typu E wykazano u 60% $ledzi potowéw baltyc-
kich, inne typy serologiczne tej bakterii wyste-
puja obficie na warzywach, szczegdlnie tych,
ktorych pedy jadalne rosng w ziemi. Ostatnio w
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W. Brytanii wykazano typ A i B laseczki jadu
kietbasianego na powierzchni tusz zwierzat rzez-
nych bezposrednio po uboju. Tak wiec istnieja-
ca sytuacja zmusza do zupelnie nowego spojrze-
nia na ochrone zdrowia czlowieka,

Prawda ta moglaby byé¢ przywrécona do Zycia
tylko wtedy, gdyby hodowla byla prowadzona
w sposbb calkowicie zabezpieczajacy zwierzeta
przed zakazeniami przyzyciowymi takimi dro-
bnoustrojami, jak paleczki Salmonella czy gron-
kowce. Jest to mozliwe do zrealizowania przez
zrozumienie potrzeb wlasciwej produkeji pasz z
wiasciwego surowca. W tym przypadku mozna
sie doparze¢ podobienstwa do sytuacji z myko-
toksynami — zjedzona pasza, w ktorej liczba
palteczek Salmonella jest zbyt mata do wywola-
nia zachorowania przeksztalca zwierze w nosi-
ciela, ktére po uboju jako zdatne do spozycia
trafia do przetworstwa i obrotu, W okreslonych
warunkach produkty wytworzone z takiego su-
rowca mogg wywolac¢ zatrucie pokarmowe.

Précz zanieczyszczenia wyjsciowego surowca
bakteriami chorobotworczymi na stan mikrobio-
logiczny i jako$¢ gotowego produktu wplywaja
dalsze warunki produkcyjne w zakladzie przet-
worezym. Sa to: mozliwosei technologiczne za-
kladu produkeyjnego, sklad receptury produktu,
spos6b przerobu, warunki transporiu i przecho-
wywania, higiena ogoélna zakladu oraz higiena
osobista pracownikow. Niektore sposréd wy-
mienionych, jak na przyklad higiena pracowni-
kow czy higiena ogélna zakladu. sa generalnie
akceptowane. Ale sg wsrdd nich takze i takie,
ktore budza watpliwosci. W pierwszym rzedzie
nalezy do nich sklad recepturowy produktu.
Czesto mozna spotkac sie z opinig ze sklad re-
cepturowy produktu jest sprawa czysto techno-
logiczna, na ktérg czynnik sanitarny nie powi-
nien zwraca¢ uwagi. Poglad ten nalezy uznad
takze za przestarzaly, poniewaz obecnie wiado-
mo, ze sklad recepturowy produktu definiuje
mozliwo$é rozmnazania, wzglednie wymierania
flory zawartej w produkcie. Tak wiec skiad re-
cepturowy wyznacza warunki ekologiczne w
produkcie, ktére limitujg losy drobnoustrojow.
Przykladowo skutkiem uksztaltowania receptu-
rowego $rodowiska jest aktywno$é¢ wodna pro-
duktu, zawarte w nim stezenie chlorku sodowe-
go czy tez potencjal oksydoredukeyiny. Kazdy z
tych czynnikéw moze skutecznie dzialaé¢ poje-
dynczo lub tez skutecznoéé bakteriostatvezna
srodowiska jest wynikiem kumulacji kilku z
nich. Stad tez w ostatnim czasie sformutowano
koncepcje ustawiania wzywnosci plotkéw, po-
dobnych do znanych z lekkiej atletyki. I tak dla
zahamowania rozmnazania paleczek Salmonelle
wystarcza jeden plotek w postaci aktywnosci
wodne]j réwnej 0,9. W $rodowisku, w ktérym
aktywnos¢ wodna jest optymalna dla rozmnaza-
nia paleczek Salmonella moga by¢ ustawione in-
ne plotki, ktove indywidualnie sa do przeskocze-
nia a wspoldzialajac wywolujg bakteriostuze. Ja-
ko przyklad moze sluzy¢ stezenie 4% chlorku
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sodowego 1 temperatura sktadowania 10°C.
Wtedy, gdy wymienione warunki dzialaja od-
dzielnie w dwu roznych $rodowiskach w obu
produktach paleczki Salmonella beda sie roz-
mnazaly, polgczenie ich dzialania w jednym
produkcie, a wiec wspdldzialanie, uniemozliwia
wzrost tej bakterii.

Tak wiec na skutek skladu recepturowego w
kazdym asortymencie panujg inne warunki éro-
dowiskowe dla bytowania bakterii. Ich okresle-
nie pozwala wyznaczy¢ mozliwosci rozmnazania
i ewentualnego produkowania toksyn przez dro-
bnoustroje chorobotwéreze a umiejetne zonglo-
wanie wszystkimi znanymi plotkami prowadzi
do ochrony zdrowia czlowieka. Dzialanie w tym
kierunku jest rzecz jasna sluszne i celowe wte-
dy, gdy przestrzeganie skladu recepturowego
jest podstawowym kanonem produkeji Zyw-
nosci.

Podobnie, jak sprawa receptury produktu, nie
zawsze jest wladciwie rozumiana sprawa obrob-
ki termicznej produktu. W wielu przypadkach
stosowanie obrobki termicznej na poziomie po-
nizej 100°C uwaza si¢ za zabieg nadajacy pro-
duktowi gotowo$¢ kulinarng. Zapomina sie przy
tym, ze kazda obroébka termiczna w zakresie od
50° do 100°C jest procesem pasteryzacji, ktére-
go zadaniem jest likwidacja niepozadanej flory
bakteryjnej, w szczegdlnosci komorek wegeta-
tywnych, a w tym przede wszystkim chorobo-
tworczym. Tak wiec przestrzeganie ustalonych
przepisami parametrow obrébki termicznej, tj.
wysokosei temperatury oraz czasu jej dzialania
powinno byé podstawowym obowigzkiem. Tym-
czasem badania znajdujacych sie w obrocie pro-
duktéw pochodzenia zwierzecego wykazaly, ze
w Polsce ich zanieczyszczenie pateczkami Sal-
monella jest nastepujace:

wyroby garmazeryjne 11.4%
wedzonki 8,3%
wyroby wedliniarskie 8,2%
kielbasy nietrwale i poltrwale 7.1%

Poniewaz pateczki Salmonella sa drobnoustro-
jami o stosunkowo duzej wrazliwosci termicznej
przedstawione wyniki mogg by¢ dwojako inter-
pretowane. Albo podczas produkeji zanizono pa-
rametry obrobki termicznej, albo tez obowigzu-
jace parametry sg nieprawidlowo ustalone. Nie-
zaleznie jednak od przyezyn nalezy wuznaé
istniejacy stan rzeczy za nieprawidlowy, a przy-
czyne takiego stanu nalezy ustali¢ i usungc.

Liczba zatrué¢ pokarmowych na tle pateczek
Salmonella ro$nie. Sprawa ta moze byé rozpa-
trywana tylko w aspekcie humanitarnym i w
takim przypadku wszelkie inne kryteria sg nie-
miarodajne. Kazdy przypadek zatrucia pokarmo-
wego mozna jednak rozpatrzyé¢ takze w aspekcie
ekonomicznym, a kat patrzenia moze byé dwo-
jaki. Pierwszy z nich jest zwigzany bezposred-
nio z zatrueciem i na obliczony jego koszi sklada
si¢ nicebecno$é w pracy tych ludzi. ktorzy ule-
gli zatruciu, koszla wynikajgce z zamkniecia za-
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kiadu, ktéry wyprodukowal dang zywnosc¢, ko-
szty obstugi lekarskiej i hospitalizacji chorych a
takze koszty badan terenowych i laboratoryj-
nych, poniesione w zwiagzku z przeprowadza-
niem dochodzen epidemiologicznych. Nie sa mi
znane tego typu obliczenia w Polsce; w Stanach
Zjednoczonych koszt zatrucia 125 o0s6b na tle
paleczek Salmonella, ktére wystapilo po spozy-
ciu obiadu w restauracji wyceniono na ok. 29
tys. dolarow tj. na 230 dolaréw od osoby.

Drugi kgt ekonomicznego spojrzenia na obec-
nos¢ drobnoustrojow chorobotworczych w prze-
twarzane] termicznie zywnosci jest zwiagzany ze
stwierdzeniem, ze paleczki Salmonella sg bar-
dziej wrazliwe na fizykochemiczne sposoby
przerobu zywnosci niz drobnoustroje gnilne. O-
becnosé paleczek Salmonella w gotowym pro-
dukcie w duzej ilosci dowodzi zawsze obecnosci
bardzo duzej liczby bakterii gnilnych, a wiec
tych, ktore odpowiedzialne sg za jakos$¢ i trwa-
108¢. Logiczna konsekwencjg tego bedzie stwier-
dzenie, ze zatrucia pokarmowe na tle paleczek
Salmonella mogg wystgpi¢ tylko po spozyciu
produktow wytworzonych w zakladach produ-
kujacych niedbale. Nawet wtedy, gdy nie do-
chodzi do zatrucia, pokarmowe produkty pocho-
dzace z tych zakladow majg gorszg jakosé i
krotka trwalosé.

Omowione wyzej zanieczyszczenie polskich
produktow migsnych palteczkami Salmonella
jest tym bardziej symptomatyczne, ze obecnosé
tych bakterii wykazano w prébach o stosunko-
wo malej nawazce. Gdyby pateczki Salmonella
byly stwierdzone w nawazkach wystarczajgco
duzych, stan rzeczy nalezaloby uznaé za nor-
malny. Wedlug aktualnego stanu wiedzy émierc
bakterii pod wplywem wysokich temperatur
czy dzialania §rodkow dezynfekcyjnych prze-
biega w porzadku logarytmicznym. W tym u-
kladzie wykazania obecnosci tej bakterii w pro-
bie o wystarczajaco duzej nawazce ocenia sie ja-
ko zlo konieczne. W Stanach Zjednoczonych
przyjmuje sie, ze nie wiecej niz 1 paleczka
Salmonella moze wystgpi¢c w 500 ¢ pokarmu
dla dzieci, wzglednie w 250 g pokarmu dla osob
dorostych. Dla wydania jednak takiej oceny
konieczne jest zbadanie 59 préb, kazda po 25
g, a wiec lgcznie 1475 g produktu. Jezeli w zad-
nej z badanych prob nie stwierdzi sie obecnos-
ci pateczki Salmonella ocena brzmi, ze w bada-
nym pokarmie wystepuje nie wiecej niz 1 pa-
teczka Salmonella w 500 g produktu. Przy
stwierdzeniu w jednej z 59 badanych na-
wazek paleczki Salmonelle konieczne jest
zbadanie dalszych 36 prob, kazda po
25 g i ujemny wynik badan dodatkowych po-
zwala réwniez stwierdzié, Zze nie wiecej niz 1
pateczka Salmonella wystepuje w 500 g pro-
duktu. Wykazanie cho¢ w jednej z dodatkowo
badanych préb obecnosci palteczki Salmonella
definitywnie dyskwalifikuje produkt.

Koniecznosé i mozliwosé takiego podejscia do
sprawy wynika z przyjecia MID dla drobno-
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ustrojow chorobotworezych i ustaleniu, ze do-
piero liczba bakterii wyzsza od wyznaczonej
wartosci definiuje mozliwosé zachorowania czto-
wieka. W przypadku paleczek Salmonella war-
tosé MID okre§lono na poziomie 10* komorek.
Roznica pomiedzy nie wiecej niz 1 komoérks w
500 g produktu dla dzieci a 10* komérek stano-
wi margines bezpieczenstwa konsumenta.

Jak powiedziano wyzej czlowiek jest konsu-
mentem ostatecznym, natomiast zwierzgta ho-
dowlane sg konsumentami posrednimi. Wprowa-
dzenie wraz z pokarmem do organizmu czlowie-
ka bakterii chorobotwérczych w liczbach zblizo-
nych do MID powoduje podkliniczny przebieg
zatrucia pokarmowego, wyrazony ogolnymi za-
kl6ceniami w stanie zdrowia jak np. utrata ape-
tytu, bolem glowy, niestrawnoscia. Te same ob-
jawy u zwierzecia hodowlanego przechodza
niezauwazone, ale rzutuja na jego produkcyj-
noéé. Maleje lub ustaje w tym czasie przyrost
wagi. obniza si¢ mleczno§¢, zmniejsza sig noSnosc
a skorupa jaja staje sie ciensza. I nie dlatego pe-
kaja jaja polskich kur przy ich sktadaniu. ze na-
sze kury majg za dlugie nogi, jak powiedziano
w Dzienniku Telewizyjnym, ale dlatego, ze dos-
taja one zlg pasze. Procz wartodci odzywezej pa-
szy o efektach hodowlanych decyduje jej jakosc
mikrobiologiczna. W éwietle powyzszych stwier-
dzen wydaje sie celowe ocenienie slusznosci
wprowadzenia w Polsce urzedowej. stalej kon-
troli mikrobiologicznej pasz. W moim rozumie-
niu jest to problem podstawowy, a poniewaz ma
przede wszystkim sluzyé ochronie zdrowia zwie-
rzat, powinien by¢ rozwiazany przez Sluzbe We-
terynaryjna. Wlasciwie zorganizowana kontrola
pasz sluzylaby ochronie zdrowia zwierzat, a
précz tego walnie przyczynialaby si¢ do ochrony
zdrowia czltowieka.

Mozna by takze rozwazy¢ slusznosé potrzeby
glebszej ingerencji WIS w sprawy dotychezas
oceniane w Polsce jako czysto technologiczne.
Wtlasciwa ingerencja we wlasciwym zakresie po-
prawilaby zdrowotnos$¢ produktu znajdujgcego
sie w obrocie i wplynelaby takze w sposob zde-
cydowany na jego jakosc.
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WILLARD M. D.,, COCK J. E, RODKEY L. S., DAY-
TON A. D., ANDERSON N. V: Ocena morfologiczna
komérek produkujacych IsM w jelicie cienkim psa
przy uzyciu mikroskopii fluorescencyjnej. (Morpholo-
gic evalution of XgM cells of the caniane small in-
testine by fluorescent microscopy). Amer. J. vet. Res.
39, 1502—1505, 1978 (9).

W skrawkach jelit cienkich siedmiu pséw pobra-
nych na drodze biopsji, okre$lono ilo§é komérek wy-
twarzajacych immunoglobuliny klasy IgM. W lamina
propria dwunastnicy wystepowalo 425,24+60,09 komdb-
rek/mm?, w jelicie czczym 572,68162,13 komoérek/mm?,

w jelicie biodrowym 107,47158,57 komorek/mm2 W
me'odzie badat z uzyeiem mikroskopil fluorescencyi-
nei skrawki tkanek po ochlodzeniu zatapiano w pa
rafinie.
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