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3c/o monocyty i 300/o limfocyty. W surowicy krwi po-
ziom mocznika wynosił 5,68 mmol/l, bilirubiny 4,7g
pmol[, kreatyniny 120,4 pmol/I, AspAT 95,2 j,m., AIAT
35,1 j.m. U jałówki we krwi stwierdzono B,0 X 100
krwinek białych, 6,0 X 1012 kr h, 0,30 I/l
.łartość hematokrytu i 96 g/ w obra-
zie krwi 310/o granulocytów s 660/o 11rrr-
focytów, 30/o eo"rrrorili. W surowicy krwi poziom Tnocz.
nika wynosił 5,1B mm1/I, bilirubiny 3,76 pmol/l, kreaty-
niny 9?,B płmol/l, AsAT 100,2 j.m., AlAt 28 j.m.

Po upływie 4 godzin od chwili zjedzenia zaprawio-
n5rch nasion pocljęto leczenie. Chorym zwierzętom po-
dano dożylnie 1000 ml 300/o glukozy łącznie z tl3 wy-
liczonej dawki atropźnum sulJurtcum (0,2 mg/kg masy
ciała). Resztę wymienionej dawki podano podskórnie,
Podanie atropiny powtarzano w ilości 1/3 wyliczonej
początkowej dawki co 6 godzin podskórnie do chwili
całkowitego zniesienia objawów muskarynowych i ni-
kotynowych. W celu ochrony układu nerwowego i przy-
wrócenia prawidłowej f unkcji układu pokarmowego
podano pierwszego dnia dożylnie 1000 mg wit, B, i 2,5 g
wit. C oraz 2 mg wit. B, domięśniowo. Doustnie za-
stosowano 2 razy dziennie Neopropiovet w ilości 70 g.
Po 12 godzinach od podania leków objawy muskary-
nowe częściowo ustąpiły. Utrzymywała się jednak
zwiększona pobudliwość na bodźce wzrokowe i słucho-
we oraz niewielkiego atopnia drgawki mięśni kończyn
i małżowin usznych. W następnych 4 dniach podawano
Neopropiovet w ilości 70 g 2 X dziennie, 1000 ml 200/o
glukozy dożylnie i 30 ml roztworu wit. B-comp. do-

mięśniowo. Po 5 dniach Ieczenia stan ogólny zwierząt
był zadowa).ający i zwierzęta wydano właścicielowi.

Podobny obraz kliniczny zatrucia karbofuranem
u bydła opisali Osheim i wsp. (3). W wyniku spożycia
zaprawionego karbofuranern ryżu padły w czasie
20 minut od spożycia 3 zwietzęta olaz w dalszym
odstępie czasowym następne 4 pomimo podjętego le-
czeflia, które uwzględniało niskie dawki siarczanu
atropiny. Wie],u autoró\M podkreśla, że na przebieg
i efekty \ecznicze ma istotny wpływ ilość spożytego
karbofuranu oraz czas rozpoczęcia interwencji lekar-
skiej (2, 3, 4, 7). Obok siarczanu atropiny, który wy-
daje się być podstawowym lekiem przy tego typu za-
truciach w sugerowanej dawce 0,2 - 1,0 mg/kg m.c,,
postępowanie terapeutyczne winno uwzględniać, jeżeli
jest mozliwe, szybkie usunięcie treści z przewodu po-
karmowego, intensywne leczenie ogólne, kontrolę ukła-
du krążenia oraz normalizację zai,stniałych zmian w
przewoCzie pokarmowym przeżuw aczy.
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]iRZYSZTOF SZKUCIK

Zanieczyszczenie bakteryjne wędlirr i wyrobów wędli-
niarskich jest podstawowym kryterium ich zdrowotnej

jakości. Poziom mikroflory, a zwłaszcza obecność drob-
noustrojów chorobotwórczych determinuje bowicm ich
przydatność spożyw czą.

Drobnoustrojem chorobotwórczym występującym sto-
ounkowo często w mięsie i jego przetworach i stano-
vliącym istotne zagrożenie dla konsumenta są pałeczki
Sal,monella. Obecność salmone]i w produktach mięsnych
związana jest najczęściej z ich bezobjawowym nosiciel-
stwem u zwierząt, co w określonych warunkach pro-
wadzić może w organiźmic zwtetzęcia do uogólnienia
procesu i wystąpienia tych drobnoustrojów w narządach
wewnętrznych i tkance mięśniowej. Do zanieczyszcze-
nia mięsa i jego przetworów pałeczkami Salmonella do-
chodzi również, i to nierzadko, w trakcie procesów tech-
nologicznych, a jego źródłern jest najczęściej człowiek
Iub środowisko pracy.

Według danych Światowej Organizacji Zdrowia w
wielu krajach europejskich pałeczki Salmonella stano-
wią przyczynę większości. tzw. zattuć pokarmowych

- na Węgrzech ?50/o, we Francji 690/o, w Szwajcarii
730lo, Rumunii 610lo, Hiszpanii 58o/o, Portugalii 57010,

Szwecji 350/o, Finlandii 190/o i Danii 18o/o. \Y Polsce ente-
ropatie wywołane przez salmonele stanowiły w latach

występowonie połeczek sotmonelto w loku produkcii kiełbos
orQz oceno mełodyki ich izolocii
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§ummary
Occurrence of Salmonella in sausages and evalua-
tion of the isolation methods

750 samples from chosen stages of production of steamed

also found in internal organ§ used for
sausage. 1,70lo ollt of 300 samples ofe Salmonella positive: in pig liver -cattle liverr - S. clublin and S. typhi-

dney - §. enteritidis. §almonellae free
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1985-1991 od ?6-8?0/o ogólnej liczby zatruć pokarmo-
wych (2, 3, 5, 16, 22,25).

W ostatnich latach dominującym serotypem stała się
S. enteritidżs, którą stwierdzano w 50-910/o przypad-
ków zatruó pokarmowych wywołanych przez oalmonele.
Na drugim miejscu wymienia się S. tEphimurium (|8-
390lo 2ąlr,u61, przy czym częstotliwość występowania za-
truć wywołanych przcz ten serotyp wykazuje ostatnio
wyraźną tendencję zniżkową (B, 25).

Ztódłem schorzeń pokarmowych powodowanych przcz
pałcczki Salmonell.a jest, wg danych WHO, przede
wszystkim żywnoŚĆ zwierzęcego pochodzenia, W Stanach
Zjednoczonych głównym źródłem salmoneloz pokarmo-
wych są drób i jaja (cyt. 27), następnie mleko i produk-
ty mleczne (głównie lody i kremy). a także mięso i jego
przetwory. Na Węgrzech, w Finlandii, czy Francji ponad
100lo 2alru6 na tle pałeczek Salmonella wystąpiło po
spożyciu mięsa i jego przetworów. W Polsce odsetek ten
r.vynosi 22,60lo 7 przypada głównie na mięso siekane
i kiełbasy (16, 21, 25). Dane te wskazują na cclowość
dokładniejszcgo poznania dróg zanieczyszczenia pałecz-
kami, ,Solmonella rniętsa i jego przetworów. Istotne zna-
czcnie ma przy tym doskonalenie metod hodowli pa-
łcczek Salmonell"a.

Celem badań było określenie: a) częstości występowa-
nia pałeczek Sal,mone1,1"a w mięsie, narządach wewnętrz-
nych oraz w poszczególnych etapach cyklu produkcyj-
nego kiełbasy zwyczajnej i kiszki pasztctowcj , oraz
b) optymalnej metody wykrywania pałeczek Salmonella
w produktach mięsnych.

Materiał i metody

Badania przeprowadzono na 50 partiach produkcyjnych
kiełbasy zwyczajnej i 50 partiach kiszki pasztetowej. Z cyklu
produkcyjnego kiełbasy zwyczajnej pobierano próby: mięsa
wieprzowego III klasy (bezpośrednio po wykro jeniu i po
peklowaniu), farszu po napełnieniu w osłonki, z kiełbas bez-
pośrednio po produkcji i pochodzących z obrotu (ze sklepu
po ok. 24 godz. od wyprodukowania). Przy produkcji kiszki
pasztetowej pobierano próby narządów rł,ewnętrznych bydła
i świń (wątroba, serce, nerki), farszu po napełnieniu w
osłonki oraz gotowego produktu.

Na wymienionym materiale przeprowadzono oznaczenia
obecności pałeczek Salmonella, postępu jąc wg schematu
przedstawionego na ryc. 1. Dwadzieścia pięć gramów roz-
drobnionej badanej tkanki wprowadzano do 225 ml zbufo-
rowanej wody peptonowej wg ISO (10), stosując przednam-
nażanie w temp. 37aC ptzez 18 godz. Następnie przeprowa-
dzano namnażanie selektywne równolegle na trzech podło-

9rzesiew nq podłożo wybiórczo nomnożqjq(e

żach wybiórczo-namnażających: bulionie z zielenią brylanto-
wą i tetrationianem sodowym wg Miillera-Kauffmana (MK)
(21), podłożu z kwaśnym seleninem sodowyn (SF) (21) i na

podłożu Rappaporta
mp. 43oC dokonywano
wybiórczo-różnic u j ące :

(MC) 1), agat z ziele,
elmachera (BGE) (4),

podłoże elektywne umożliwiające wykrycie ty-
powych l,monell,a, jak i wariantórv ]aktozodo-
datnich Badania biochemiczne i serologicźne
wybranych co najmniej 3 kolonii o wyglądzie charaktery-
stycznym dla salmoneli przeprowadzono wg Poiskiej Normy
(20).

Wyniki i omówienie

Wyniki przeprowadzonych badań zestawiono w tab.
a-. ).

Występowanie pałcczek Stil.monella w mięsie i wybra-
nych ctapach cyklu produkcyjnego kiełbasy zwyczajnej
przedstawiono w tab. 1. Stwierdzono obecność sa]moneli
w mięsie peklowanym (1 próba) i w 4 próbach farszu
po napełnieniu w osłonki. Z mięsa peklowanego wyizo-
Iowano S. enteritiris, natomiasŁ z farszu jeden szczep
S. tgphimurium i 3 szczepy S. enteritidżs. Można przy-
jąć, że średnio 50/o próbek półproduktu, bowiem za taki.
można uważać mięso peklowane i farsz, było zanie-
czyszczone salmonelami. Bakterii tych nie stwierdzono
w mięsie bczpośrednio po wykrojeniu i pTzcznaczonyrfl
do produkcji kiełbasy zwyczajnej. Pałeczek Salmonella
nie stwierdzono również w produkcie gotowym bada-
nym bezpośrednio po l^/yprodukowaniu, a także w pró-
bach pochodzącycŁl ze sprzedażr* detalicznej; brak obec-
ności salmoncli dotyczył zarówno powierzchni batonu,
jak i warstw głębokich.

Tab. 1. Występowanie pałeczek Salmonella w mięsie i u-y-
branych etapach produkcji kiełbasy z:wyczajnej (n - 50)

s. enterźtźdis

Farsz z osłonką
S. tuphLmu-
Tlum

s. enteritżdis

Kiełbasa

bezpośrednio P
po produkcji G

P
w obrocie

L,

ob jaśnienia: P - walsts-a pos,ielzchot,na G - Waf St\ra
głęboka.

Tab. 2. Występowanie pałeczek Salmonella w narządach
wewnętrznych świń i bydła oraz kiszce pasztetowej (n : 50)

świnie
S. tuphźmu-
rl,um

U

0
0

0

Bydło wątroba
seIce
nerki

2
0
l

S. dublin
S. tllphimu-
TLum

s. enteritidis

kiszka farsz
pasztetowa wyróbgotowy

0-
0-

Liczba
próbet< Serotyp
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Bqdoniq biochemiczne i serologiczne w9 PN wybrqnych min
3 kolonii o wygtqd2ie (horoklerysty(znym dlo soLmonell

Ryc. 1. Schemat izolacji pałeczek Salmonella



Tab. 3. WYkrYwalnoŚĆ poszczegÓlnych serotypów pałeczek Salmonella w zależności od zastosowanych podłoży

MP/1
F,/ 1 s.
F/2 s.
F,/3 s.
F/4 s,
WS/1
wB/1
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NBs

Serotypy
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objaŚnienia: +++ - u,Zl'ost obfity, ** - wzrost kilkunastu kolonii, + - kolonie pojedyncze (1 5)

Występowanie pałeczck Sal"monell,a tylko w półpro-
duktach wskazywać możc na zanteczyszczenie w czasie
plocesu technologiczncgo i należy sądzić, że jest to wy-
nikiem wtórnego zanieczyszczcnia, a jego źródłem jest
czlowiek lub środowisko produkcyjne. W porównaniu
do krajów zachodnich, ę pałeczki
Salmonella wmięsie ,niekiedy
nawet 500/o' bą6"rru.n w polscó,
."vg danych piśmiennictwa, nie stwierdza się ich lub
r,vystępują w niskim procesie (11, 13, 14, 15).

Występowanic pałeczek Salmonella w narządach we-
r,vnętrznych i wyprodukowanej z ich udziałem kiszce
pasztetowej przedstawiono w tab. 2, Na przebadanych
ogółem 300 prób narządów wewnętrznych stwierdzono
rł, wątrobie świń 1 szczep S. tgphimurium, a u bydła
2 szczepy salmoneli w wątrobie - S. dublin l S. tEphż-
murżum oraz l szczcp w nerce 

- S. enterżtżdis. Na nie-
co wyższe zanieczyszczenie pałeczkami Salmonell,a na-
rządów wewnętrznych wskazują Pełczyńska i wsp. (1?,
1B), izolując podobne serotypy. Autorzy ci wykazali, żc
3,30/o prób narządów wewnętrznych bydła i 2,5o/o na-
rządów wewnętrznych świń było zanieczyszczonych sa1-
monelami; obecność ich wykazali w wątrobie i ncrkach
bydła oraz wątrobie, ślcdzionie i mózgu świń. Podobnie
Maciak (12) stwierdzała obccność tych bakterii w na-
rządach miąższowych klinicznie zdrowych zwiet:ząt, izo-
)ując szczepy S. enteritżdis i ,S. choleraesuis u. Kunzen-
dorf.

W kiszcc pasztetowej i jej półprodukcie (farszu) nie
stwierdzono drobnoustrojów rodzaju ScLlmonella. Dwu-
krotne zastosowanie procesu termicznego (gotowanie su-
sowca i parzenie wyrobu po napełnieniu w osłonki) było
przypuszczalnie czynnikiem niszczącym te bakterie.

Drugim założeniem badań była ocena metod izolacji
pałeczck Sal"monella. Dane tab. 3 wskazują na zróżnico-
rvaną wykrywalność poszczegó]nych serotypów w za-
leżności od zastosowanych podłoży. -Wvkazano, że naj-
lepszym z zastosowanych podłoży wybiórczo-namnaża-
jących jest zmodyfikowane przez Vassi]iadisa podłoże
Rappaporta (RV). Świadczyć o tym może, że S. dubtin
wyizolowano z wątroby bydła tylko dzięki zastosowaniu
tego podłoża. Dwa pozostałe podłoża (MK i SF) dały wy-
nik negatywny. Najlepszymi stałymi podłożami różnicu-j i okazały się podłoże BGE wg Ede1
i i stałe podłoże umożliwiające wykry-
c czek Salmonella., jak i wariantów 1ak-
tozododatnich (BxLH), oplacowane w Instytucie Wete-
rynarii w Puławach. Badania wykazały, że najlepszy
efekt w postaci znacznego zahamowania wzrostu mikro-
flory towarzyszącej i charakterystycznego wyglądu ko-
]onii salmoneli daje p cyklu hodowlanym
podłoża RV jako wyb aża jące'go i podłoży
tsGE i BxLH. Zalety w iórczości podłoża RV
omawiają w swych opracowaniach także inni autorzy,

podkrcśIając jednoczcśnie walory ekonomiczne tego po-
dłoża (6, 19, 23). Wyniki badań własnych pozwalają
sądzić, że wykrywalność pałeczek Salmonello w mięsie
i jego przetworach zależy w dużym stopniu od zastoso-
wancj metodyki hodowli i izolacji.

Wnioski

Na podstawie przcprowadzonych badań mozna wy-
prowadzić następujące wnioski:

1. Pałeczki Sal,monellcl. występować mogą w mięsie
i narządach wewnętrznyclt zwicrząt rzeżnych, uznanych
jako zdatne do spożycia, ale do zanieczyszczenia nimi
dochodzić może także w trakcie produkcji wyrobów
mięrsnych.

2. Wykrywalność pałeczek Salmonella zależy od ro-
dzaju zastosowanych podłoży; jako optymalne zalecić
można podłoża RV oraz BGE i BxLH.
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