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W rozważaniach nad tymi sprawami wyty-
czyć stąd można następujące kierunki działania
w zakresie higieny żywności z:wierzęcego pocho-
dzenia:

a) prowadzenie konsekwentnych badań nad
czynnikami wpływającymi na zdrowotną jakość
żywności a wynikającymi z osiągnięć nauk pod-
stawowych,

b) stałe poszukiwania najbardziej adekwat-
nych a przy tym szybkich metod tozpoznaw-
czych; samo badanie winno byc przy tym w
dużo szerszym zakresie oparte o laboratoryjne
testy sreeningowe, których wykonywanie wy-
maga jednak odpowiedniego wyposażenia w
nowoczesną aparaturę.

c) opracowanie nowoczesnych przepisów we-
terynaryjnych badania żywności, będących ins-
trumentem pra\Mnego działania.
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jonach Europy Środkowej mtiązki te wykazano
w 700lo badanych prób. Ponieważ aflatoksyny
charakteryzują się małą wrażliwością na stoso-
wane w przemyśle spożywczym procesy prze-
robu, ich występowanie w takich produktach
jak mleko rynkowe, mleko w proszku, sery twa-
rogowe, sery podpuszczkowe jest względnie
częste. Tak więc w przypadku aflatoksyn, jak
i niektórych innych mykotoksyn, ochrona zdro-
wia zwierzęcia, polegająca na właściwej kontroli
pffizy, jest równocześnie ,ochroną zdrowia czło-
wieka.

W klasycznym ujęciu przyjmuje się, że do
przerobu na pokarm dla czowieka nadają się
tylko surowce wolne od drobnoustrojów choro-
botwórczych. Istnieiąca rzeczywistość przeczy
tej pożądanej prawdzie. Dziś powszechnie wia-
dorno, że w tuszach zwierzęcych ocenionych ba-
daniem poubojowym jako zdatne do spożycia,
mogą być obecne pałeczki Salmonella. Skutkiem
ptzyżyciowego zakażenia w Polsce jest zanie-
czyszc7Ńnych tą bakterią 5,3% tusz wieprzo-
wych, 0,9% tusz wołowych, 6,0ło ryb słodko-
wodnych oraz do 100% drobiu tzeźnego. Wiado-
mo również, że ll wielu krów występują podkli-
niczne stany zapalne wymion w;rwołane ptzez
gronkowce i przez to bakterie te znajdują się w
dojonym mleku. Laseczkę jadu kiełbasianego
typu E wykazano u 60Vo śledzi połowów bałtyc-
kich, inne typy serologiczne tej bakterii wystę-
pują obficie na warzywach, szczególnie tyeh,
których pędy jadalne rosną w ziemi. Ostatnio w

Wspólczesne zodonio mikrobiologii żywności i posz

w ochronie zdrowio ludzi i zwierzqt*)
Pasza dla zulietząt spełnia tę samą rolę co

żywność dla ludzi. W obu przypadkach jest to
pokarm, który ma dostarczyć żywemu otganiz-
mowi substancji buduloowych i energetycznych
w itrościach koniecznych dla je§o sprawnego
funkcjonowania. Skutkiem obecności w pokar-
mie drobnoustrojów chorobotwórczych lub ich
toksyn w wystarczająco wysokich ilościach, są
zachorowania ludzi i zwierząt, które w przy-
padku człowieka określa się mianem zatruć po-
karmowych.

W układzie świata ożywionego różnicę mię-
dzy żywnością a paszą można widzieć jedynie
w tym, że cz\owiek jest konsumentem ostatecz-
Ryffi, zwierzęta natomiast są konsumentami
pośrednimi, Wynika z tego, że człowiek może
wprowadzać do swego organizmu związki
uprzednio znajdujące się w paszy. Tak więc peł-
ny nadzór nad ochroną zdnowia człowieka powi-
nien w dzisiejszej dobie rozpocząć się od kon-
troli paszy, Dobitnym przykładem tego mogą
być poznane narazie do pewnych granic proble-
my z:wiązane z mykotoksynami, Niezależnie od
ich występowania w niektórych narządach wew-
nętrznych zwierząt coraz większy niepokój bu-
dzi obecnie przechodzenie jednej z nich - afla-
toksyny do mleka. W mleku występuje ona w
postaci zmetabolizowanej jako afiatoksyna M1
1ub M2, a częstotliwość ich występowania w
mleku może być 'bardzo duża i w niektór;lch re-

*) Referat plenarny wygłosżony na vI zjeżd,zic PTNW,
Wroclaw 21-23.Ix,19?8 r.
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W. Brytanii wykazano typ A i B laseczki jadu
kiełbasianego na powierzchni tusz zwierząt rzeź-
n5,ch bezpośrednio po uboju. Tak więc istnieją-
ca sytuacja zmusza do zupełnie nowego spcijrze-
nia na ochronę zdrowia człowieka.

Prar.vda ta mogłaby być pr.zyrvrócona do życia
tylko wtedy, gd),by hodowla była prowadzona
w sposób całkowicie zabezpteczający zwierzęta
przed zakażeniaml przyżvciowymi takimi dro-
bnoustro,iami. iak pałeczkt Salmonella czy grc>n-
kowce. .Iest to możliwe do zrealizorł,ania plzez
zrozumienie potrzeb właściwei produkcii pasz z
rvłaściwego surowca. W tym przypadku mozna
się doparzeć podobieństwa do sytuacji z myko-
toksynami - zjedzona pasza, w której liczba
pałeczek Sqlmonella jest zbyt mała dlo wywoła-
nia zachorowania przekształca zwietzę w nosi-
ciela. ktrire po ne do spożycia
trafia do przetw W oki-eślonych
t,arunkach prod e z takiego su-
I,owca mogą wywołac zattucie pokarmowe.

Prócz zanieczyszczenia wyjściowego surowca
bakteriami cholobotwótczymi na stan mikrobio-

cepturowy produktu j
logiczną, na którą czy
lrien z.rvt,acac uwagi.
także za przestal.zaly.
mo, że skład recepturowy produktu definiu-ie
nożliwość rozmnażania. względnie rvymierania
floly zawartej w pi,oclukcie. Tak więc skład re-
cepturowy wyznacza warunki ekologiczne w
produkcie, które ]imitują 1osy drobnoustroiów,
przvkładowo skutkiem ukształtowania receptlt-
lo\^,ego środowiska ,iest aktywność wodna pro-
duktu, zawarte w nim stężenie chlorku sodowe-
go czy tez potencjał oksydoredukcyinv. Każdy z
tych czynników może skutecznie działać poje-
dyńczo lub też skuteczność bakteriostatyczna
środowiska iest wynikiem kumulac-ii kilku z
nich. Stąd też w ostatnim czasie sformułowano

stawiania w żywności płotków, po-
znanych z 1ekkiej atletyki. I tak dla
a tozmnażania pałeczek Salmonella

wystarcza ieden płotek w postaci aktywności
wodnej ńwnei 0,9. W środowisku, w którym
aktvwność wodna jest optymalna dla rozmnaża-
nia pałeczek Salm.on,eTlrł nr<lgą być ustarł,ione in-
nC <ltit't s;1 rlrl 1ll.ztlia clzizt birkter.ios
kcl dm enie 4t)il

72

sodowego i temperatura składowania 10oC.
Wtedy, gdy v;ymienione warunki działają od-
dzielnie w dwu różnych środowiskach w obu
produktach pałeczki Salmonella będą się roz-
nnazały. połączenie iclr działania w jednym
produkcie, a więc wspó}działanie, uniemożlil,via
wzrost tej bakterii.

Tak rvięc na skutek składtr recepturowego w
kazdym asortymencie panuią inne warunki śro-
dorviskowe dla bytowania bakterii. Ich określe-
nie ptlzwala wyznacz,yć możliwości rozmnażania
i ewentualnego produkowania toksyn przez dro-
bnoustroie chorobotwórcze a umiejętne żonglo-
wanie wsz;lstkimi znanymi płotkami prowadzi
do ochrony zdrowia człowieka. Działanie w tym
kierunku jest rzecz ,iasna słuszne i celowe wte-
dy, gdy przestrzeganie składu recepturowego
iest podstawowym kanonem produkcji żyw-
ności.

Podobnie, jak sprarva receptur_v produktu, nie
zawsze iest właściwie rozumiana splawa obrób-
ki termicznei produktu. W wielu przypadkach
stosowanie obróbki termicznej na poziomie po-
nizej 100oC uważa się za zabieg nadający pro-
duktowi gotowość kulinarną. Zapon-rina się przy
tyrn, że każda obróbka termiczna w zakresie od
50o do 100oC jest procesem pasteryzacji, które-
go zadaniem iest likwidacja niepożądanej flory
bakteryjnej, w szczegó]ności komórek rvegeta-
tywnych, a w tym przede wszystkim chorobo-
twórczym. Tak więc przestrzeganie ustalonych
przepisami parametrów obróbki termicznej, tj.
wysokości temperatttry otaz czasu jej działania
polłlinno bvć podsta\^Iowym obowiązkiem. Tynr-
czasem badania znaidujących się w obrocie pi,o-
duktów pochodzenia zwierzęcego rvykazały, ż,e
rł, polsce ich zanieczyszczenie pałeczkan-ii sol-
monella jest następujące:

rvyi,oby garmażelyjne
uredzorrki
wvroby wędliniarskie
kiełbas5l nietrwałe i półtrwałe

11.-17o

8,30/o

B,2010

7.70l,J

Poniewaz pałeczki S almonellct są dlobnoustt,o-
iami o stosunkowo dużei wrażliwości termicznej
przedstawione wyniki mogą być dwojako inter-
pretou,ane. Albo podczas produkcji zaniżono pa-
rametry obróbki termicznej, albo też obowiązu-
jące parametry są nieprawidłowo ustalone. Nie-
zależnte iednak od przyczyn należy uznać
istniejący stan tzeczy za nieprawidłowy, a ptzy-
czynę takiego stanu należy ustalić i usunąć.

Liczba zatruć pokarmowych na tle pałeczek
Sc1.Imonella. rośnie. Sprawa ta może być rozpa-
trywana tylko w aspekcie humanitarnym i w
takim przypadku wszelkie inne kryteria są nie-
miarodajne . Każdy przypadek zaŁrucia pokarmo-
wego można jednak rozpatrzyć takze w aspekcie
ekonrlmicznym, a kąt patrzenia może być dwo-
iaki. Pietrvszv z nich jest zrł,iązanv bczpośrccl-
1-1itl z zł.l L,tlt,irll,t,l i tllt rll:l],it,zolrr, .jt-gr:l krlsz{ "Ę},,t'1,,
się nictll^lccntlśc lv pl,ilci, tvctl luclzi. ktrjt,zy l.tlt,-
gli zatluciu, Irtlszla wynikaiące z zatnknięcia za-
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kładu, który wvprodukował daną zywnośc, ko-
szty obsługi lekarskie,i i hospitalizacji chorycir a
takze koszty badań terenowych i laboratoryj-
nych, poniesione w związku z przeprowadza-
nienr dochodzeń epidemiologicznych. Nie są mi
znane tego typu obliczenia wPolsce; w Stanach
Ziednoczonvch koszt zatrucia I25 osób na tle
pałeczek Salmonella. które wystąpiło po spoży-
ciu obiadu w restauracji wyceniono na ok. 29
t),s. dolarów tj. na 230 dolarów od osoby.

Di-ugi kąt ekonomiczneg<_l spojrzenia na obec-
nośc drobnoustrojów chorobotwórczydn w p|ze-
trł,arzanej termicznie żywności jest zrviązany ze
stwierdzeniem, że pałeczki Salmonella są bar-
dziej wrazliwe na fizykochemiczne sposoby
przenobu żywności niż drobnoustroje gnilne, O-
becność pałeczek Salmonella w gotowym pro-
dukcie w duzej ilości dowodzi zawsze obecności
bardzo dużej liczby bakterii gnilnych, a więc
tych, które odpowiedzialne są za jakość i trr,va-
łość. Logiczną konsekwencją tego będzie stwier-
dzenie, że zatrucia pokarmowe na tle pałeczek
Salmonellt mogą wystąpić tylko po spożyciu
produktów wytworzonych w zakładach prodrt-
kujących niedbale. Nawet wtedy, gdy nie do-
chodzi do zatrucia, pokarmowe produkty pocho-
dzące z tych zakładów mają gorszą jakość i
krótką trwałość.

Omówione wyżej zanieczyszczenie polskich
produktów mięsnych pałeczkami Sq.lmonellc:
iest tym bardziej symptomatycz\e, ze obecność
tych bakterii wykazano w próbach ,o stosunko-
wo małej naważce. Gdyby pałeczki Salmonella
były strvierdzone w naważkach wystai,czająco
duzych, stan rzeczy należałoby uznać za :nor-
malny. Według aktualnego stanu wiedzy śmierć
bakterii pod wpływem wysolrich temperatur,
czy działania środków dezynfekcyjnych prze-
biega w porządku logarytmicznym. W tym u-
kładzie wykazania obecnościtei bakterii w pr,ó-
bie o wystarczająco dużej naważce ocenia się ja-
ko zło konieczne. '!V Stanach Zjednoczonych
przyjmuje się, że nie więcei niż 1 pałeczka
Salmonella może wystąpić rv 500 g pokarmu
dla dzieci, względnie w 250 $ pokarmu dla osób
dorosłych. Dla wydania jednak takiei oceny
konieczne jest zbadanie 59 prób, każda po 25
g, a więc łącznie 1475 g produktu. Jeżeli w żad-
nej z badanych prób nie stwierdzi się obecnoś-
ci pałeczki Salmonella ocena brzrni, że w bada-
nym pokarmie występuje nie więcej niż 1 pa-
łeczka Salmonellcl w 500 g produktu. Przy
stwierdzeniu w jednej z 59 badanych na-
ważek pałeczki Salmonella konieczne jest
zbadanie dalszych 36 prób, każda po
25 g i ujemny wynik badań dodatkowych po-
zwala również stwierdzić, że nie więcej niż 1
pałeczka Salmonella występuje w 500 g pro-
duktu. Wykazanie choć w jednej z dodatkowo
badąnych prób obecności pałeczki SąIlnclnellct
definiiywnie clyskwalifiktłje p1,odttkt,

]{onieczność i możlirvość takiego podejścia clr_l

sprawy wynika z przyjęcia MID dla drobno-

ustlojów clrorobotwórczycŁl i ustaleniu, że do-
piero liczba bakterii \ilyższa od wyznaczonej
wartości def iniuj e mozlirvość zachorowan ia czło-
wieka. W przypadku pażeczek Salmone\,la war-
tość MID określono na poziomie 10a komórek.
Różnica pomiędzy nie więcej niż 1 komórką w
500 g produktu dla dzieci a 10a komórek stano-
wi margines bezpieczeństwa konsumenta.

Jak powiedziano wyżej człowiek jest konsu-
mentein ostatecznym, natomiast zrvierzęta ho-
dowlane są konsumentami pośrednimi. Wprowa-
clzenie wraz z pokarmem do organizmu człowie-
ka bakterii chorobotwórczycll lv liczbach zbIiżo-
nych do MID powoduje podkliniczny_ przebieg
zatrucia pokarmowego, wyrażony ogólnymi za-
kłóceniami w stanie zdrowia jak np. utratą ape-
tytu, n esameob-
ji*y ia przechodzą
nieza rr produkcyj-
ność. Maleje lub ustaj
wagi. obniża się mleczno
a skorupa ja.ja staje się

lskich kur przy ich skł
ą za długie nogi, jak
Telewizyjnym, ale dl

zdi,owia człowieka.
Mozna by także rozważyć

głębszei ingerencji WIS w
oceniane w Polsce jako czy
Właściwa ingerencja we wła
prawiłaby zdrowotność pro
się w clbrocie i wpłynęłiiby
cydorvany na jego iakość,
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