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3% monocyty i 30% limfocyty. W surowicy krwi po-
ziom mocznika wynosil 5,68 mmol/l, bilirubiny 4,79
pumol/l, kreatyniny 120,4 pmol/l, AspAT 95,2 jm., AlAT
35,1 jm. U jalowki we krwi stwierdzono 8,0 X 10°
krwinek biatych, 6,0 X 102 krwinck czerwonyeh, 0,30 1
wartos¢ hematokrytu i 96 g/l hemoglobiny, a w obra-
zie krwi 31% granulocytéw segmentowanyeh. 66% lim-
focytow, 3% cozynofili. W surowicy krwi poziom mocz-
nika wynosit 5,18 mml/l, bilirubiny 3,76 pmol/l, kreaty-
niny 97,8 umol/l, AsAT 100,2 jm., AlAt 28 jm.

Po uplywie 4 godzin od chwili zjedzenia zaprawio-
nych nasion podjeto leczenie. Chorym zwierzetom po-
dano dozylnie 1000 ml 30% glukozy lgcznie z 1/3 wy-
liczonej dawki atropinum sulfuricum (0,2 mg/kg masy
ciala). Reszte wymienionej dawki podano podskérnie.
Podanie atropiny powtarzano w ilosci 1/3 wyliczonej
poczatkowej dawki co 6 godzin podskérnie do chwili
catkowitego zniesienia objawéw muskarynowych i ni-
kotynowych. W celu ochrony uktadu nerwowego i przy-
wrocenia prawidlowej funkeji ukladu pokarmowego
podano pierwszego dnia dozylnie 1000 mg wit. B; i 25 g
wit. C oraz 2 mg wit. B,, domig$niowo. Doustnie za-
stosowano 2 razy dziennie Neopropiovet w iloSci 70 g.
Po 12 godzinach od podania lekéw objawy muskary-
nowe czeSciowo ustgpily. Utrzymywala sie jednak
zwiekszona pobudliwosé na bodzce wzrokowe i stucho-
we oraz niewielkiego stopnia drgawki miesni koniczyn
i malzowin usznych. W nastepnych 4 dniach podawano
Neopropiovet w ilosci 70 g 2 X dziennie, 1000 ml 20%
glukozy dozylnie i 30 ml roztworu wit. B-comp. do-

KRZYSZTOF SZKUCIK

migéniowo. Po 5 dniach leczenia stan ogdélny zwierzat
byl zadowalajacy i zwierzeta wydano wiascicielowi.

Podobny obraz kliniczny zatrucia karbofuranem
u bydla opisali Osheim i wsp. (3). W wyniku spozycia
zaprawionego karbofuranem ryzu padly w czasie
20 minut od spozycia 3 zwierzeta oraz w dalszym
odstepie czasowym nastepne 4 pomimo podjetego le-
czenia, ktére uwzglednialo niskie dawki siarczanu
atropiny. Wielu autoréw podkresla, ze na przebieg
i efekty lecznicze ma istotny wplyw ilosé spozytego
karbofuranu oraz czas rozpoczecia interwencji lekar-
skiej (2, 3, 4, 7). Obok siarczanu atropiny, ktéry wy-
daje sie by¢ podstawowym lekiem przy tego typu za-
truciach w sugerowanej dawce 0,2 — 1,0 mg/kg m.c,
postepowanie terapeutyczne winno uwzglednia¢, jezeli
jest mozliwe, szybkie usuniecie tre$ci z przewodu po-
karmowego, intensywne leczenie ogdlne, kontrole ukta-
du krazenia oraz normalizacje zaistnialych zmian w
przewodzie pokarmowym przezuwaczy.
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Wystepowanie pateczek Salmonella w toku produkeiji kietbas
oraz ocena metodyki ich izolaciji
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ul. Akademicka 12, 20-033 Lublin

Summary

Occurrence of Salmonella in sausages and evalua-
tion of the isolation methods

750 samples from chosen stages of production of steamed
sausage and liver sausage (raw material, force-meat, and
final product) were examined for the presence of Salmo-
nellae using 3 comparable isolating media (MK, SF and
RYV) and four selective-differentiating solid media (MC, SS,
BGE and BxLH). Salmonellae were found in 1 sample of
cured raw meat (8, enteritidis) and in 4 samples of force-
-meat (8. typhimurium in one sample and S. enteritidis in
3 samples).

Salmonellae were also found in internal organs used for
production of liver sausage. 1,7% out of 300 samples of
internal organs were Salmonella positive: in pig liver —
S. typhimurium, in ecattle liverr — S. dublin and S. typhi-
murium, in cattle kidney — S. enteritidis. Salmonellae free
was meat used for production of steamed sausage and such
final products as steamed sausage and liver sausage. The
obtained results show thal detection of Salmonellae in meat
and food produets of animal origin depends greatly upon
the used methods of isolation and differentiation of bacte-
ria. The best results are obtained when RV medium is used
along with BGE and BxLH medium.

Zanieczyszczenie bakteryjne wedlin i wyrobéw wedli-
niarskich jest podstawowym kryterium ich zdrowotnej

jakosci. Poziom mikroflory, a zwlaszcza obecnoéé¢ drob-
noustrojow chorobotwérczych determinuje bowiem ich
przydatnosé¢ spozywcza.

Drobnoustrojem chorobotwérczym wystepujacym sto-
sunkowo czesto w miesie i jego przetworach i stano-
wigcym istotne zagrozenie dla konsumenta sa paleczki
Salmonella. Obecno$é¢ salmoneli w produktach miesnych
zwigzana jest najczesciej z ich bezobjawowym nosiciel-
stwem u zwierzat, co w okre$lonych warunkach pro-
wadzi¢ moze w organizmic zwierzecia do uogélnienia
procesu i wystgpienia tych drobnoustrojéw w narzadach
wewnetrznych i tkance migSniowej. Do zanieczyszcze-
nia miesa i jego przetwordw paleczkami Salmonella do-
chodzi réwniez, i to nierzadko, w trakcie proceséw tech-
nologicznych, a jego zrédlem jest najczedciej czlowiek
lub $rodowisko pracy.

Wedlug danych Swiatowej Organizacji Zdrowia w
wielu krajach europejskich paleczki Salmonella stano-
wia przyczyne wiekszoseli tzw. zatrué pokarmowych
— na Wegrzech 75%, we Francji 69%, w Szwajcarii
73%, Rumunii 61%, Hiszpanii 58%, Portugalii 57%,
Szwecji 35%, Finlandii 19% i Danii 18%. W Polsce ente-
ropatie wywolane przez salmonele stanowily w latach
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1985—1991 od 76—87% ogdblnej liczby zatrué pokarmo-
wych (2, 3, 5, 16, 22, 25).

W ostatnich latach dominujgcym serotypem stala sie
S. enteritidis, ktorg stwierdzano w 50—91% przypad-
kow zatrué¢ pokarmowych wywolanych przez salmonele.
Na drugim miejscu wymienia sie S. typhimurium (18—
39% zatrué), przy czym czestotliwosé wystepowania za-
tru¢ wywolanych przez ten serotyp wykazuje ostatnio
wyrazng tendencje znizkowsa (8, 25).

Zrédiem schorzen pokarmowych powodowanych przez
patcezki Salmonella jest, wg danych WHO, przede
wszystkim zywnos¢ zwierzecego pochodzenia. W Stanach
Zjednoczonych gtownym Zrédlem salmoneloz pokarmo-
wych sg dréb i jaja (cyt. 27), nastepnie mleko i produk-
ty mleczne (gtownie lody i kremy), a takze mieso i jego
przetwory. Na Wegrzech, w Finlandii, czy Francji ponad
40% zatrué na tle pateczek Salmonella wystapito po
spozyciu miesa i jego przetwordéw. W Polsce odsetek ten
wynosi 22,6% i przypada glownie na mieso siekane
i kietbasy (16, 21, 25). Dane te wskazujg na cclowo$c
dokladniejszego poznania drég zanieczyszczenia palecz-
kami Salmonella miesa i jego przetwordw. Istotne zna-
czenie ma przy tym doskonalenie metod hodowli pa-
leczek Salmonella.

Celem badan bylo okreslenie: a) czestosci wystepowa-
nia paleczek Salmonella w miesie, narzgdach wewnetrz-
nych oraz w poszczegélnych etapach cyklu produkeyij-
nego kietbasy zwyczajnej 1 kiszki pasztetowej, oraz
b) optymalnej metody wykrywania pateczek Salmonella
w produktach miegsnych.

Materialt i metody

Badania przeprowadzono na 50 partiach produkcyjnych
kietbasy zwyczajnej i 50 partiach kiszki pasztetowej. Z cyklu
produkcyjnego kietbasy zwyczajnej pobierano proéby: miesa
wieprzowego III klasy (bezposrednio po wykrojeniu i po
peklowaniu), farszu po napelnieniu w osltonki, z kietbas bez-
posrednio po produkeji i pochodzgcych z obrotu (ze sklepu
po ok. 24 godz. od wyprodukowania). Przy produkcji kiszki
pasztetowej pobierano préby narzaddéw wewnetrznych bydia
i swin (watroba, serce, nerki), farszu po napelnieniu w
ostonki oraz gotowego produktu.

Na wymienionym materiale przeprowadzono oznaczenia
obecnosci pateczek Salmonella, postepujac wg schematu
przedstawionego na ryc. 1. Dwadziescia pieé¢ graméw roz-
drobnionej badanej tkanki wprowadzano do 225 ml zbufo-
rowanej wody peptonowej wg ISO (10), stosujgc przednam-
nazanie w temp. 37°C przez 18 godz. Nastepnie przeprowa-
dzano namnazanie selektywne réwnolegle na trzech podio-

25 g rozdrobnione)

badanej tkanki

wodzie peptonowej wg (SO, w temp.37°C

Przednamnazanie w 225ml zbuforowanej |
przez 18 godz ‘

przesiew no podtoza wybiérczo namnazojace
—

1ml — 1 T o1 mi
9ml podioia MK | gmi podioza SF l %9 ml podioza RV
inkubdcjo przez inkubacjo przez inkubacja przez
| 24 godz. w h3°C J 24 godz. W L3°C 24 godz. w 43°C
S

przesiew na state podtozu l'OZnICUJC\(O selekfywne (eza ¢ Imm)

—
{1 pt fku MC pky‘rku sS 1 pkyfku BGE 1 ptytka BxiH
mkpu)tl) 24 godz inkub. 24 godz inkub. 24 godz inkub. 24 gt:dz
w temp 37"( w 'remp 37°C W femp 37°C w temp 37°C

|

Budonlu buochemmzne i serologiczne wg PN wybranych min
3 kolonii o wygladzie charakterystycznym dla salmoneli

Ryec. 1. Schemat izolacji paleczek Salmonella

zach wybiérczo-namnazajacych: bulionie z zielenig brylantc-
wa i tetrationianem sodowym wg Millera-Kauffmana (MK}
(21), podtozu z kwasnym seleninem sodowym (SF) (21) i na
zmodyfikowanym przez Vassiliadisa podiozu Rappaporta
(RV) (26). Po 24 godz, inkubacji w temp. 43°C dokonywaro
przesiewu na cztery stale podioza wybidrezo-réznicujgce:
podioZe SS (1), podloze MacConkeya (MC) 1), agar z ziele-
nig brylantowa wg Edela i Kampelmachera (BGE) (4,
podloze réznicujgco-selektywne umozliwiajgce wykrycie ty-
powych pateczek Salmonella, jak i wariantow laktozodoc-
datnich (BxLH) (9). Badania biochemiczne i serologiczne
wybranych co najmniej 3 kolonii o wygladzie charaktery-
stycznym dla salmoneli przeprowadzono wg Polskiej Normy
(20).

Wyniki i omowienie

Wyniki przeprowadzonych badan zestawiono w tab.
1—3.

Wystepowanie pateczek Salmonella w miesie i wybra-
nych ctapach cyklu produkecyjnego kiethbasy zwyczajnej
przedstawiono w tab. 1. Stwierdzono obecnoéé¢ salmoneli
w miesie peklowanym (1 préba) i w 4 probach farszu
po napelnieniu w oslonki. Z miesa peklowanego wyizo-
lowano S. enteritiris, natomiast z farszu jeden szczep
S. typhimurium 1 3 szezepy S. enteritidis. Mozna przy-
jaé, ze srednio 5% probek péiproduktu, bowiem za taki
mozna uwazaé mieso peklowane i farsz, bylo zanie-
czyszezone salmonelami. Bakterii tych nie stwierdzono
w miesie bezpos$rednio po wykrojeniu i przeznaczonym
do produkecji kietbasy zwyczajnej. Paleczek Salmonella
nie stwierdzono réwniez w produkcie gotowym bada-
nym bezposrednio po wyprodukowaniu, a takze w pro-
bach pochodzacych ze sprzedazy detalicznej; brak obec-
nosci salmoneli dotyczyl zaréwno powierzchni batonu,
jak i warstw glebokich.

Tab. 1. Wystepowanie palteczek Salmonella w miesie i wy-
branych etapach produkeji kietbasy zwyczajnej (n = 50}

7 AR Liczba
Badany materiat prébek Serotyp
= awieze 1] -
Mirso po peklowaniu 1 S. enteritidis
[' 1 S. typhimu-
Farsz z ostonkg | rIUm
| 3 S. enteritidis
bezposrednio P u —
po produkcji G 0 —
Kietbasa P 0 —
w obrocie
G 0 —

Objasnienia: P -— warstwa

gteboka.

powierzchowna. G — warstwa

Tab. 2. Wystepowanie paleczek Salmonella w narzgdach
wewnetrznych $win i bydia oraz kiszce pasztetowej (n = 50)

Badany materiat ‘[;rlg}?;;i Serotyp
watroba ] 1 S. _typhimu-
Swinie rium
serce 0 —
nerki ] —
S. dublin
S. typhimu-
Bydio watroba 2 rium
serce 0 =
nerki i S. enteritidis
Kiszka farsz 0 —
pasztetowa wyrob gotowy 0 —
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Tab. 3. Wykrywalnoéé poszczegdlnych serotypéw paleczek Salmonella w zaleznosei od zastosowanych podiozy

Serotypy MK SF RV

BGEI Mcl SS !BxLH BGE| Mc | ss I‘BXLH BGE| McC | SS |BxL.I—I
MP/1 S. enteritidis ity + + ++ | ++ = J = ++ |+ ++) ++ | FF |+
F/1 S. enteritidis el e + ++ + =N + SE + + : 4 N
F/2 S. enteritidis i+ — — + - . | = i | (RIS | ol
F/3 S. enteritidis + — + + e + |+ bt | 4 | | e
F/4 8. typhimurium 4+ + + ++ | ++ — | + Lo |44 - + g
WS/1 S. typhimurium + — — |+ + - | — e I | - R i
WB/1 S. dublin — — _ — — — | - _ + - L s
WB/2 S. typhimurium +++ + e o e e el e I B i e i ) S Sy [ S
NB S. enteritidis +++] 4+ Sl Bt [ SPCON Y [T (NS I W R |

Objasnienia: +++ — wzrost obfity, 4+ — wzrost kilkunastu kolonii, -+ — kolonie pojedyncze (1—5).

Wystepowanie paleczek Salmonella tylko w pélpro-
duktach wskazywaé mozc na zanieczyszezenie w czasie
procesu technologicznego i nalezy sadzié, ze jest to wy-
nikiem wtérnego zanieczyszczenia, a jego zrodiem jest
czlowiek lub $rodowisko produkeyine. W poréwnaniu
do krajow zachodnich, w ktérych stwierdza sie pateczki
Salmonella w miesie i produktach miesnych, niekiedy
nawet 50" badanych kielbas parzonych (24), w Polsce,
wg danych pi$miennictwa, nie stwierdza sie ich lub
wystepuja w niskim procesie (11, 13, 14, 15).

Wystepowanie pateczek Salmonella w narzadach we-
wnetrznych i wyprodukowanej z ich udzialem kiszce
pasztetowe] przedstawiono w tab. 2. Na przebadanych
cgolem 300 prob narzadéw wewnetrznych stwierdzono
w_waltrobie swin 1 szezep S. typhimurium, a u bydla
2 szezepy salmoneli w watrobie — S. dublin i S. typhi-
murium oraz 1 szczep w nerce — S. enteritidis. Na nie-
co wyzsze zanieczyszczenie paleczkami Salmonella na-
rzadow wewnetrznych wskazuja Pelezynska i wsp. (17,
18}, izolujac podobne serotypy. Autorzy ci wykazali, ze
3,3% préb narzadéw wewnetrznych bydla i 2,5% na-
rzadow wewnetrznych $win bylo zanieczyszezonych sal-
monelami; obecnosé¢ ich wykazali w watrobie i nerkach
bydia oraz watrobie, $ledzionie i mozgu $win. Podobnie
Maciak (12) stwierdzala obeccnoéé tych bakterii w na-
rzadach miazszowych klinicznie zdrowych zwierzat, izo-
lujac szczepy S. enteritidis i S. choleraesuis v. Kunzen-
dorf.

W kiszce pasztetowej 1 jej pélprodukcie (farszu) nie
stwierdzono drobnoustrojéw rodzaju Salmonella. Dwu-
krotne zastosowanie procesu termicznego (gotowanie su-
sowca 1 parzenie wyrobu po napelnieniu w ostonki) bylo
przypuszczalnie czynnikiem niszezacym te bakterie.

Drugim zalozeniem badan byla ocena metod izolacji
paleczek Salmonella. Dane tab. 3 wskazuja na zréznico-
wang wykrywalno$¢ poszczegélnych serotypéw w za-
leznosci od zastosowanych podiozy. Wykazano, ze naj-
lepszym z zastosowanych podlozy wybiérezo-namnaza-
jacych jest zmodyfikowane przez Vassiliadisa podtoze
Rappaporta (RV). Swiadezyé o tym moze, ze S. dublin
wyizolowano z watroby bydta tylko dzieki zastosowaniu
tego podioza. Dwa pozostale podioza (MK i SF) daly wy-
nik negatywny. Najlepszymi statymi podiozami réznicu-
jaco-selektywnymi okazaty sie podloze BGE wg Edel
i Kampelmachera i stale podloze umozliwiajace wykry-
cie typowych paleczek Salmonella, jak i wariantow lak-
tozododatnich (BxLH), opracowane w Instytucie Wete-
rynarii w Pulawach. Badania wykazaly, ze najlepszy
efekt w postaci znacznego zahamowania wzrostu mikro-
flory towarzyszacej i charakterystycznego wygladu ko-
lonii salmoneli daje polaczenic w cyklu hodowlanym
podloza RV jako wybiorezo-namnazajacego i podlozy
BGE i BxLH. Zalety wysokicj wybiérezosei podloza RV
omawiajg w swych opracowaniach takze inni autorzy,

podkreslajac jednoczesnie walory ekonomiczne tego po-
dloza (6, 19, 23). Wyniki badan wiasnych pozwalaja
sadzi¢, ze wykrywalnosé paleczek Salmonella w miesie
I jego przetworach zalezy w duzym stopniu od zastoso-
wanej metodyki hodowli i izolacji.

Wnioski

Na podstawie przeprowadzonych badan moina wy-
prowadzié¢ nastepujace wnioski:

1. Pateczki Salmonella wystepowa¢ moga w miesie
i narzgdach wewnegtrznych zwicrzat rzeznych, uznanych
jako zdatne do spozycia, ale do zanieczyszczenia nimi
dochodzi¢ moze takze w trakcie produkeji wyrobow
miesnych.

2. Wykrywalnoéé paleczek Salmonella zalezy od ro-
dzaju zastosowanych podiozy; jako optymalne zalecié
mozna podloza RV oraz BGE i BxLH.
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