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Współc,zynnik zapadalności rra zatrucia po-
karmowe w Polsce jest wysoki (7, 2, 3, 4, 5,
16, 20). Taki stan. rzeczy stwarza koniecznośc
dztałań w celu poznania dróg zanieczyszczania
i rozprzestrzeniania pał,eczek Salmonella w
żywn o,ścń, a także doskoriale,nia lab orato ryirrych
metod badawczych i diagnostycznych (l2, 14,
19,21,37, 3B).

Jednym z ,istotnych żródeł pałeczek Salmo-
nella w ,przermyśle rnię,snym są krezkowe węzły
chłonne świń (6, 7,70, l5, l7,27,22,23,40).
W warunkach p,olskich wykazano ie w 20010

wym. węzłów świń, które badaniem lekarlsko-
-weterynaryjnym oceniono iako zdatne do spo-
życia. O,becnośó tych dro,b,noustrojów jest z,ja-
wiskie,m niekorzystnym, a niebezp,ie,czeństwo
epidermiol,ogiczne narasta podczas urzędowego
badania mięsa, kiedy popIzez nacięcie węzłów
stwarza się m,ożliwośó rozlsiewania tych bak-
terii.

Polskie przepilsv nigdv n,ie dorpuszczały i na-
dal nie dopuszczaią obecności pałeczek Salmo-
ne\.I,a w żywnośc,i (18, 39), Uważa się, że wy-
móg ten jest spełniony wtedy, gdv uzyska się
negatywny wvnik badania rpróbki analńtycznei
o określone,i naważce. Stosowana w Polsce za-
saCa ,,pre]se,nt - 

absent" przy przenoszeniu
uzysKanego wyniku d]a dokonania ocerry cał,ei
partii żywności o,b,arczon,a jest dużvm błędem,
p,oniewąż współtczynnik ufności przerriesienia
jest r,ówny zero (39). Analiza ,statvstyczna po-
zwala, po zbadaniu odp,9v7ig6nie,i liczby nawa-
żek analitycznych na stwierdzenie, że w okreś-
1cnej rnasig żywnoścli zrnajduie się nie więcei
niż 1 pałeczka So,|monella wŁedv, Hdv wszvs,t-
lkie naważki bvłv wolne od te,i barkterii (39).
Takie podejście do zagadnielnia umożliwiło w
USA dopuszc,zenie dla dzieci żywności, w któ-
rej jest nie więcej niż ie,dna pałe,czka ,Sulmo-
nellu w 500 g produktu (26).

Rozdrobnione mięs,o wieprzowe dość często
jest zanieczyszczone pałeczka,rni Salmonella.
Procent próbek dodatnich waha się od mniei
rriz jednego do kriikudziesięciu (25, 30, 3I, 34,
37). W warunkach kraiowych stan zanieczysz-
czenia rozdrob,nlionego mięsa wieprzowego prZe-
znaczolnego do produkcji wędlin iest zupełnie
nleZnany.

R rr,4

Stąd celem badań włas,nych z iedne,i strony
było okreś],enie częstotliwości wvstępowa.nia
pałeczek Salmonella w rozdr,obrrtioinym mięsie
wlepTzo,wyrn pTzeznaczonym do produkcii węd-
iin w warunkach kraiowych, z drugiei zaś
o,znaczanie gęstości wvstępowania tych bakterii
z zastolsowaniem analizy statystyclznei i obli-
czeń _ matem aty czny cb,.
, -f,l.ł.-., Materiał i metody

celem zoptymalizowania warunków wykrywania
pałeczek Salmonella badania prowadzono porównaw-
czo stosując równolegle dla próbek z regeneracją i bez
regeneracji podłoża płynne namnażająco-wybiórcze
DSE i bulion Ntiiller-Kauffmanna 

- 
MK (Oxoid) pro-

wadząc Zawsze namnażanie przez 24 h w temperatu-
rze 42oC. Regenerację próbek prowadzono w zmien-
nych warunkach temperaturowych przez tóżny czas
w 1o/o zbufolowanej wodzie peptonowej. Tak z pod-
łoża DSE, jak i MK materiał przesiewano na BGA
(Difco) przy dodat,kowym wplowadzeniu 0,01% wod-
nika ch]oralu i podłoże Mac Conkey Agar (Oxoid),

Do badań pobierano z przetwórni wędlin mięso
wieprzowe klasy II i ITI rozdrobnione na wilku o
oczkach 10-15 mm. Próbkę zbiorczą stanowiło pięć
pcdpróbek pochodzących z jednego wózka, a pobie-
ranych z różnych miejsc tj. z warstwy dolnej, górnei
i środkowej, a także dwóch ścian bocznych. Każda
podpróbka miała masę 0,5 ke i pobierano ją oddziel-
nie do jałowych płytek Petriego. Po przewiezieniu do
laboratorium, każdą podpróbkę dzielono na dwie
części, a badania prowadzono w dwóch etapach.

Etap I. Bezpośrednio po podziale, jedną część każ-
dej podpróbki badano wg następującego schematu.

a) Posiew bezpośredni - 
wykonywano przez posiew

mazany na podłoże BGA i Mac Conkey Agar.
b) Posiewy namnażające:

- 
fu7912grrię naważki analitycznej 

- 
z każdej pod-

próbki pobierano z 15 różnych miejsc po 1,3 g ma-
teriału uzupełniając do 20 g całość próbki; utworzone
próbki badano bez legeneracji i z regeneracją;
badanie bez Tegenerac ji polegało na tym, że dwie
oddzielne naważki, każda po 20 g, zd,ewano po 180
m1 podłoży płynnych namnażająco-wybiórczych,
badanie z regeneracją polegało na tym, że dwie od-
dzielne naważki, każda po 20 g, za7ewano po 180 ml
10/o zbuforowanej wody peptonowej poddając próbki
rozdrobnieniu w homogentzatotze MP\M-302, w czasie
!,§ minuty przy 6-8 tysiącach obrotów; z ottzyrna-
nym w tym badaniu homogenatem postępowano dwo-
jako:

- 200 ml homogenatu przetrzymywano przez 6 dni w
temperaturze poko jowe j, a następnie po 5 ml ma-
teriału przesiewano do 45 mI podłoży namnażająccl-
-wybiórczych,
- 200 m1 homogenatu przetrzymywano przez 48 h w
temperaturze 42oC, a przesiew po 5 ml materiału do

HIG|ENA ZYWNOSC| ZWIERZĘCEGO
POCHODZENIA

Wykrywonie połeczek Solmonello w rozdrobnlonym m!ęsie

v/ieprzowym przeznaczonym do produ!<cli wędlin

Katedra Higieny Produktów zwierzęcych Wydziału weterynaryjnego AR,
ul. Norwida 31, 50-375 wroclaw
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45 m1 podłoży namnażająco-wybiórczych dokonywano pałeczek Salmonella
lenia gęstości ogólną
dzielono przez liczbę

ób uzyskana wielkość
w której jest 1 pa-

n
szczepy podczas całości badań były

d biócłleńicŹnie i serologicznie zgodnie
z ętym schematem,

\Ą/ylniki i omowienie

Tab. 1. Wpływ postępowania diagnostycznego na
drobnionego mięsa wieprzowego

1261owanie pałeczek Sal,monella z próbek zbiorczych roz,

Posiewy namnazaJące
Z legenelacJąbez regenerac;t

Numer
próbki

Posiew
maZany

BGA N{c

h
BK

BGA

h
BK

BGAMc

'|44h
DsE BK

BGA Mc BGA 1,4c

1i1
10/1
1 0/2
1 0/3
1c,4
1 c/5
1żl5

Tab. 2. Wykrywalność poszczególnych

l-T l_
++

--
++ ll L-]_f-T-||

l

l

serotypów peleczek SoImonella w zależnoscj
sobu izolacji

od zastosowanego spo-

Posrewy namnaza]ące

posiew bez
regenera,CJ1

Posiew z regeneracJą
temp. 42oC l temp, :zoc

Numer
próbki

Wykryty
serotyp 1h l z+i, 4,Bh l r+ąt-,

DSE
BGA Mc

U1
10,/ 1

la12
10 '3
70l 4
1 0/5
72l5

s.
s.
s,
s,
s,
s.
s.

tuphżmurium
enteritżdżs
enteritidżs
enteritidźs
enteritżdis
enteritżdźs
tennessee

I
_L

l

--] -

-]-
L

l

+
+ L

-+-

+---
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tylko w jednej p,o,dpróbce oraz z próbki zbior-
czej 70, w którei wykazano ich obec,nŃć we

slewu mazanego, ani przy stosowaniu sześcio-
one.]

P bezr i
Taz,

znacznie,. iż spośród stosowany,ch podłozy nai-
ko_rzystniejszym był zestaw 

" po,dioży DSE '' 
i

BGA.
Wyizolowane serotypv pałeczek Sqlmonella

Pot neracia t: 1 h do48 en:teritid o tvlko
Po ające.j 48

W tab. 3
salmenella w
skład próibek
szy,m etapie badań iako uiemne lub dodat,ni,e.
Tak więc przy analizie statystycznei i stopirr,iu
ufn,ości c: 0,95, w próbkach uiemnvch p,ierw-
szego skiwatrro wynik
1 pałe onel'La w 6,6 g
mięsa ego. W podpró
rvch po ie,rwszego etapu stwie
crbecność k sqlrnonello tyil<o w
próbce 3 ik otrzymywa,rro .jak wpierwszym przy niestwierdzeniu obecnoŚci Pa-
łe,czek s alm onell a. p r zy stwierdzleniu obecności
tych p,ałeczek w części 3 g próhek, oŁrzymy-

mo, że do zachorowaĄią człowieka ,dochodzi
wtedy, gdy liczba s,pożytych kolrnórek przeikra-

596

Nu-
mer

prób_
ki

ll1
1l2
113
114
U5
2ll

213
9 /l.

215
5lI
ą/,

,5l4
DlJ
8/),
8lż
B13
E]4
Bi5

110r/1

lr012
10i3
).al4
110/5

12lI
12,12

I2l3
I2,14
72l5
|+ll
1 4l)
I413
14|4
l415
1 5/1
15lż
15|3
I5/4
1b /D

IBlI
1,B,l2

|Bl4
1B/5
1q/1
1a/,
1913
l9l4 ,

19/5 i

Wynik
wI

etapie

+

+
+
+
+
+

+

Liczba
prób,ek
dodat.
w1I

etapie

1

15
9

15
15

Tab. 3. Gęstość pałeczek Salmonella w rozdrobnionvm
mręsle wleprzowym

Gęstość
wg I etapł.r wg II etap,u

wlęceJ
niż 7 pa-

łeczka
w (e)

45,0
3,0

o,t)
6,6
,6,6

6,6
6,6
o, r)

b,r)
6,6
6,6
,6,6

b,0
o,0
o,t)
o,t)
6,6
6,6
6,6
o,Ł)

6,6

6,6
tj,6
6,tj
o,t)
6,6
6,6
6,6
o,o
6,6
b,o
6,6
b,o
b,t)
6,6
ir,0
0,t)
o,0
6,6
6,6
t|.o

5,0
3,0
3,0

6,6
6,6
6,6
o,r)

45,0

odpowiednio nriska (26). W takim bowiem przv-
padku margines bezpieczeństwa konsumenta w
z,estawielniu z wartością MID -iest wvstarcz,aią-
co szeroki (9).

Wykazanie w walunkach kraiowych obecnoś-
ci pałeczek Salmonella w 30ło próhek r,ozdrob-
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za p rra celu całko-
witł bniżenie liczbv
bakt ume,nta będzie
zachowa,ne tvlko wtedy, gdy redukcja ]i,czby pa-
łeczek salmone\,Ia w trakcie obró,bki trermicznrei

i stw,orzenia populacji większei od MID.

o,b,ecnoścri pałe,c,zlek Salmonelll, w próbkach la-
boratoryjnych p,ozwala dopuścić ocenianą zyw-
rrość ,do obrotu. W wvpadku, gdy w próbce 1a-
boratory jne j stwierdzi się obecność pałeczek
Salmonella oceniana zywnośó musi być zdvs-
kwalifikowana. przenoszenie wyniku dodatnie-
go czy uje,mneg,o próbki laboratorvjnei na o,ce-

ć na,Ieży w wyniku
ań własnvch uznać
ufności do tak przep

go badania i jego interpret,ac jli równy iest
zero (39).

obecnie w po,Isce dopuszcza się żywnorść d,o

wtedy, gdy nie obecności
Salmonellaprz 5gprzv
ryb ,i przetwo h (27), w

dwóch p,rórbkach po 20 g każda przv badaniu
mięsa świeżego i iego pnzet,worów (28), dwóch
próbkach po 20 ml przy okreśIaniu spłuczy,n
powie,rzchni próbki (2B) oraz \M 5 g przv ba-
dani,u wyroiloów ga,r,mażervjnvch (29).

W związku z tym, ze współczvnrrik ufności
plzeniesienia uzyskanych wvników badań na
ocenrianą partię żywności równy iest zero, a
zapadalność na zatrucia pokarmowe w Polsce
na tle pałeczek Sulmonellu, jest wvsoka, wy-
daje się konieczng zweryfikowa,nie aktualnie
oibowiązujących no,rm. winnv bvó one zaktu-
a],izowane ,zgodnie z dzislejszą wiedzą olaz po-
wlinny zawie,rać nowoczesne metodv oparte na
analizie statystyczne1 oznaczania stopnia za-
nie czy sz czeni a żywnoś ci p ał e c zk a mi S al,m on ell a.
wtedv bowiem mamy rnożliwość uzyskania wy-

monellq.
Słuszrrość określania stopnlia zanlec,zyszcze-

nia zywności pałeczkami Salmonella można od-
nieśó prze,de wszystkim do produktów pasterv-
zowanych. Pasteryzacja bowiem nie prowadz,i
do zabicia wszystkich komórek Salmonella, Iecz
po,woduie iedvnie okrerśloną drecymalną reduk-
cję ich llczbv. Jest to zgodne ze ziawiskiem

wyrnierania balkteri,i w s,posó,b up,orządkowany
i twierdze,niem, że nigdv nie zaistnieją takie
warunki ternperaturowo-czasowe podczals ma-
sowej ohróbkil żywności, w który,ch nastąpi
śmierć c,ałei populacj,i dlorbnoustrojów. Wraz
z wydLużeniem czasu ogrzewania poziom re-
dukcii dąży do nie,skończoności.

Wnioski

1. R,ozdro,bnio,ne mięso wieprzowe pTzezna-
czone do p,no,dukcjri wędlin w 300/o próbek wv-
kazuie o]becność plałeczek sqlmonella..

2. Zanieczyszczenie wym. mięsa pałeczkami
s cLlmonell a iest nierównomirerne.

3. Gęsrtość wvstępowania pałeczek Salmo-
nell,a w prób'kach dodatrrich waha się od nie
więcei niż jednei pałeczk1 Salmonello, w 6,6 g
do jednei w 4,8-6,0 g, aż do więciei niż ,iednei

W3g.
4. Największą częstotliwość izolacii pałeczel<

Salmoll,ella uzyskuie się st,osuiąc regeneracię
próo,'erk w 10/o z,buforowanei wodzie peptonowei
przez I h do 48 h, prowadzenie il-ramnażania na
podł,ożu DSE, a iz,olacię z po,dł,orza BGA.

5. Do metodyki badania ż5rwności w kierurr-
ku pałeczek Salmorlella należy wprowadzić no-
\^/oczesne ,metody oparte na analizie statystycz-
nle.].
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Obrrapylxrłraułre fIaJIoqeK
Salmonella n pa3nrelrrverrrroft cBI4I{I{He, IIpeAIIa3Iła-
.łerłrroń I{ I43roTotsJleHrłro xon.rerrocreft

I]ens zccne4rogarruż cocro'xJla ts onpeneJleH]4]4 Ilac-
ToTHocT]ł ]4 rycToTbl IIo"EBJIeH]łfi naJloqeK Salmonella
B pa3MeJlBverńoft cer,rHrlHeJ [peAua3Ha.leHHioń K ]43-
roToBJIeHr{Io xo.n-reHocreż.

B zccłe4onaHfif,Ix oTMeTjlJItl, .i'ao 300/0 np,o6 3Toro
M"Eca lroKa3l]BaeT HaJIrFIle naJloqeK Salmonella flo-
flBJleH]4e erzx 6axreprlż rłepanuouepuo, a rycToTa Tlx
IIo.EBJIeH],{.E B IIoJIo>KilTeJIL,HBIx npo6ax xo.łe6nercR or

He 6onsrue o,4rroż nalovxr Salmonella s 6,6 r 4oo4Iroż e 4,8-6,0 T u Ao 6onsrlle o4Hoń s 3 r. Harł-
6o.łr,uryro qacT,oTHocTL, lĄ3o JIF.I]fWJĄ IIaJIoqeK Salmonella
noKa3aJlfi, npMMeH,Efl pereHepaqlło npo6 n TeqeH}{e
1-4B .ł. e 10/o 6y$epuposaurłoż nenroHoBoż BoALl,
IIp]oBoA,E HaMHo>KeHT4e Ha cpeAe DSE, a ]43aJIfII}{io 

-zs cpe4sI BGA.

Ławik B., Zaleski S, J. 
- 

The presence of Salmonella
in minced pork destined for meat products

The purpose of the work was to determine the
frequency and the number of Sa]monella sp. in
minced pork destined for meat products. It was found
that Salmonella strains could be found in 300/o of,
samples under study. The ntrmber of the strains ran-
ged very much: from not more than one in 6.6 g to
one iln 4.8-6.0 g; sometirnes one could find even more
than 1 ba,cterium in 3 g of meat. The highest fre-
quency o,f iso]ation of Salmołrella was fotrnd in case
of samples legenelation foł: 1-48 hours in a 10/o sol.
of peptc,ne and growth orr DSE medium and isolation
on BGA merd]ium.

MARIA SADOWSKA

Ro!o

Jednym z wyróżników jakości gotowanego
mięsa, szczególnie bydlęcego, jest twardośc.
Jest ona wynikiem naprężeń w mięsie \,vywo-
łanych zmianami białek, głównie miofibrylar-
nych i tkanki \ącznej. Można by lvątpió, cz5.
kolagen, ktorego zawaltość w mięśniach stano-
wi średnio 50/o pozostałych białek mięśniowych
rnoże w istotnym stopniu wpływaó na twaT-
dość mięsa. W ro,zważaniach tych należy jed-
nakże uwzględnić TozlTIleszczenie tkanki łącz-
nej w mięśniu i jej oddziaływanie na włokna
mięŚnrowe.

Podczas ogrzewania mięsa zachodzą zmianv
w jego strukt,urze plowadzące do wzrostu
twardości odczuwanej sensorycznie lub mierzo-
nej siłą cięcia. Vy'zrost ten, jak wfkazali Dave;.
i Gilbert (5), zachodzi dwustopniowo (rvc. 1).

Pierwsze zwiększenie twardości pojawia się
w zaklesie temperatur od 40 do 50oC i spo-
wodowane jest denaturacją kompleksu akto-
miozynowego, przejawiającą się utratą ]rozpu-
szczalności białek mio,f ibrylarnych, skuIcze-
niem włókien mięśniowych i ubytlkiem wody.
Jak wykazali Bendall i Resttall (4) w zakresie
temp,eratur 40-50'C włokna kurczą się w
kierunku popTzecznym. Zdani.em Offera wy-
ciek cieplny z mięsa wywołany jest ciśnieniem
napiętej sieci nie zmienionego kalogenu endo-
lnasżunx ,otaczającej skulczone włókna mięś-
niowe (cvt. za 2).

Druga faza szybkiego wzrostu twardości
mięsa zachodzi w zakresie tem,peratur od 60

l --aado 75'C i jest wywołana cieplnym skurczem
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w twordości mieso

kolagenu. P,rzy tvch temperaturach włókna
mięśniowe ulegają niemal wyłącznie wzdłuż-
nemu skurczeniu (5), co zdaniem Bairleya (2)
trudne jest obecnie do wytłumaczenia. Końco-
wym efektem naprężeń wywieranych przez
kurczące się błony łącznot,kankowe na zdena-
turowane włokna mięśniowe jest poprzeczny
i wzdłużny skulcz mięśnia oraz wyciek cieplny.

Według Lockera 13), Mar,sha i Leeta (14)
oraz Helringa i wsp. (7) tr,vardość mięsa zale-
ży od skrócenia sarko,merów wskute,k zmian
pośmi.er nvch olaz obróbki cieplnei. WielkoŚc
tego skróc,enia zd,eży nie tylko od stanu bio-
chemicznego mięsa 1 jego pH, ale także od na-
prężeń wynikających ze skurczu bło,n łączno-
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Ryc. 1, Wpływ temperatury
go mlęSa

na twardość ogrzewane-
(wg 5)


