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Summary

Sanitary quality of sausages originating from industrial
or illegal production

The purpose of the study was to determine the level
and variability of bacterial contamination, the content
of salt, nitrates and nitrites in sansages originating from
illegal production compared with analogous products
produced by meat-factories being under sanitary super-
vision of an authorized veterinary service. It was found
that sausages coming from illegal production possesed
a significantly higher content of bacterial contaminations
compared to those being under veterinary supervision.
The number of bacterial cells in the illegal products
was over 107 per 1 gram directly after production. The
level of nitrates and nitrites in sausages coming from
factories under the veterinary supervision did not exceed
the acceptable quota, i.e, 0.125 per 1 kg of the product,
while the concentrations in illegal products were much
higher, i.e. from 0.353 to 5.090 g per 1 kg.

Wedliny znajdujgce sig obecnie na rynku pochodzg na
0gét z trzech zrodek: z zakiad6w o produkcji przemysio-
wej, ze $rednich lub malych przetworni wedliniarskich
oraz z tzw. wyrobu domowego. Produkcja w dwoch pier-
wszych rodzajach zakladéw odbywa sig¢ zgodnie z obo-
wigzujacymi przepisami, pod nadzorem stuzby san.-wet.,
a wyroby pochodzace z tych zakltadéw wprowadzane s3
do obrotu poprzez sie¢ sklepéw detalicznych. Tak zwane
wedliny domowe wytwarzane s natomiast nielegalnie,
bez znajomosci wiasciwych proceséw technologicznych,
w nieodpowiednich pomieszczeniach, przy uzyciu wyeks-
ploatowanych urzadzefi, w zlych warunkach sanitarnych,
z uzyciem surowc6w o nieznanym pochodzeniu, nierzad-
ko nie poddanych badaniu san.-wet. Sprzedaz ich ma
miejsce na ulicy lub targowisku, w warunkach sprzecz-
nych z wszelkimi wymaganiami sanitarnymi. Wszystko to
sprawia, ze produkty z tzw. wyrobu domowego budza
uzasadnione obawy co do jakosci zdrowotnej i przydat-
nosci spozywczej.

Celem badafi byto okre§lenie poziomu i zmienno$ci
zanieczyszczenia bakteryjnego oraz wybranych parame-
trow chemicznych w kielbasic wiejskiej pochodzacej z
nielegalnej produkcji w poréwnaniu do podobnych wy-
rob6éw, wyprodukowanych w zakladach znajdujacych sig
pod stalym nadzorem sanitarno-weterynaryjnym.

Materiat i metody

Badania przeprowadzono na kielbasie wiejskiej parzo-
nej pochodzacej z dwoch zakladow przetworstwa migs-
nego oraz z tzw. wyrobu domowego. W doborze materiatu
do badaf uwzgledniono nast¢pujace czynniki zmiennosci:

a) rézne przetwdérnie

— zaklad miesny (A) o produkcji ok. 60 ton na dobg,
zatrudniajgcy 1200 0s6b, nowoczesny, pozostajacy pod
nadzorem san.-wet., 0 wzorowych warunkach produkgji,

#

— zaklad rzezniczo-wedliniarski (B), o produkcji ok. 6
ton na dobe i zatrudnieniu ok. 80 0s6b, nadzorowany
przez stuzbg wet., 0 $rednich warunkach produkeji,

- tzw. wyréb domowy (C), kietbasy pochodzgce z roz-
nych gospodarstw, przy wyrobie ktorych pracowaio od
1-3 os6b, wielkos¢ produkcji nie byla znana, warunki
sanitarne i technologiczne produkcji bardzo zle; wyréb
byt nielegalny, bez nadzoru san.-wet.,

b) czas przechowywania

— wyréb gotowy — bezposrednio z pomieszczenia pro-
dukcyjnego pobierano cate batony o ieznej masie 1000 g
po wedzeniu, parzeniu i schiodzeniu,

— wyr6b z obrotu — w przypadku zakladéw A 1 B
préby pobierano ze sklepéw firmowych, po 24 godz.
przechowywania w temp. od +2 do +4°C; wyroby do-
mowe (C) pobierano od sprzedawcéw na targowisku
miejskim.

W badanym materiale oznaczono: liczbg bakterii w 1 g,
miano beztlenowcéw, obecno$¢ salmoneli i gronkowcow
koagulazododatnich, zawarto$¢ soli kuchennej oraz azo-
tynéw i azotanéw wg Polskich Norm (8, 9, 10). Wyniki
oznaczeni ogdlnej liczby bakterii w 1 g podano w postaci
logarvtmow.

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej wy-
liczajgc $rednia arytmetyczng (X), odchylenie standardowe
(s) i wspolczynnik zmiennosci (V%). Istotnos¢ roznic
pomiedzy §rednimi okreslono testem U-Manna-Whit-
neya-Wilcoxona (1). Wyliczono takze wspoOiczynnik ko-
relacji pomiedzy ogélng liczba bakierii a poziomem
7wigzkéw azotowych w kietbasach pochodzacych z wyrobu
domowego (C).

Wyniki i omoéwienie

W badanych kietbasach nie stwierdzono obecnosci sal-
moneli, gronkowcéw koagulazododatnich i beztlenowych
laseczek przetrwalnikujgcych.

Zmienno$¢ zanieczyszczenia bakteryjnego Kkietbasy w
zaleznosci od rodzaju zakladu oraz czasu przechowywania
podano w tab. 1 i 2.

Stan zanieczyszczenia bakteryjnego kietbas wyproduko-
wanych w zakladach A i B nie r6znil sie¢ migdzy sobg i
to tak bezposrednio po produkcji, jak i po 24-godz
przechowywaniu. Wyraznie wyzsze natomiast zanieczysz-
czenie mikroflorg stwierdzono w kietbasach pochodzacych
z nielegalnej wytworni. Prawidlowo$¢ ta dotyczyla kietbas
bezposrednio po produkcji, jak i pochodzacych z obrotu.

Tab. 1. Zmienno§é zanieczyszczenia bakteryjnego (log) kielbasy
w zaleznosci od rodzaju zakladu (X £, \(/%g))

Zaktad n Ogolna liczba bakterii w 1 g
produkcja obrét
A 13 389a | 0,13 35 4,28a | 0,67 15,8
B 10 3,94a | 0,57 144 | 446a | 0,54 12,0
C 16 4,76b | 0,37 7.8 5,356 | 049 9,2

Objasnienie: a, b — §rednie oznaczone réznymi literami réznia sig
istotnie przy p < 0,01



Medycyna Wet. 50 (5) 1994

211

Tab. 2. Zmienno§¢ zanieczyszczenia bakteryjnego (log) kietbasy po produkcji i w obrocie (X = s, V%)

tad
Etap i =
n A n B n C
T ——
Produkcja 13 3,89% 0,13 35 10 3,94% 0,57 14,4 16 4,76%% 0,37 78
Obrét 18 4,28 0,67 15,8 10 4,46 0,54 12,0 12 5,35 0,49 9.2
Objasnienie: * réznica istotna przy p < 0,05, ** p =< 0,01.
Tab. 3. Zmienno$¢ parametréw chemicznych kietbasy w zaleinosci od rodzaju zaktadu (X s, V%)
Zaktad NaCl (%) NO3 + NO2 (g/kg)
n produkcja n obrét n produkcja n obrét
A 13 2,37a 0,19 8 18 2,50a 0,25 10 13 |0,0982 0,01 11 18 10,0782 0,01 18
B 10 1,88b 0,24 13 10 2,06b 0,20 10 10 | 0,070b 0,02 23 10 | 0,062b 0,02 28
C 16 1,976 0,37 19 12 2,13b 0,19 9 16 1,040c 075 72 | 12 1428c 114 7
(0,194-2,427) I (0,353-5,090)

Objasnienie: a, b, ¢ — jak w tab. 1.

Tab. 4. Zmienno$¢ parametréw chemicznych kietbasy po produkeji i w obrocie (X +s, V%)

A B c
Etap I D
N NaCl NO3 + NO2 . NaCl NO3 + NO2 a NaCl NO3 + NO2
% g/kg o g/kg K g/kg
Produkcja 13 237 | 0,19 |0,098* | 0,01 10 1,88 | 024 | 0,070 | 0,02 16 198 | 037 | 1,040 | 0,75
Obrét 18 250 | 025 | 0,078 | 0,01 10 206 | 020 | 0062 | 0,02 12 213 | 019 | 1,428 | 114

Objasnienie: * réznica istotna przy p < 0,01.

Wskazuje to na wyraznie niski stan higieniczny surowcow
oraz warunkéw sanitarmych produkcji tych kietbas.

Z por6éwnania poziomu mikroflory w badanych kiel-
basach w zaleznosci od czasu ich wyprodukowania (tab.
2) wynika, ze w obrocie nastgpowal wzrost liczby drob-
noustrojéw w wyrobach z wszystkich badanych zaklad6w.
Na wzrost zanieczyszczenia bakteryjnego kietbas w ob-
rocic wskazujg takze dane piSmicnnictwa (4, 7). Obo-
wigzujace w naszym kraju przepisy dotyczace wedlin (2)
nie okreSlajg dopuszczalnego stopnia zanieczyszczenia
mikroflorg saprofityczng, przyjmuje si¢ jednak, ze nie
powinno ono przekraczaé liczby 10° bakterii w 1 gramie
(5). W badanym materiale stwierdzono to przekrocze-
nie w odniesieniu do kietbas pochodzacych z nielegal-
nej wytworni.

Zmienno$¢ parametréw chemicznych kielbasy w za-
leznosci od badanych czynnikéw zmienno$ci podano w
tab. 3 i 4.

Stwierdzono istotnie wyzsza zawarto$¢ soli kuchennej
w kietbasie z zakladu A w poréwnaniu do dwéch pozo-
stalych (tab. 3). Pod wzgledem zawartosci soli nie réznily
si¢ natomiast kietbasy wyprodukowane w zakladzie B i
w nielegalnej wytwdrni. Poréwnanie poziomu soli ku-
chennej w kietbasach pochodzacych z trzech badanych
wytwérni wykazalo, ze po 24-godzinnym przechowywaniu
nie wystapily istotne réznice w jej zawartosci (tab. 4).
Nalezy jednak sadzi¢, ze po diuzszym okresie czasu prze-
chowywania réznice te wystapig. W Polsce dodatek soli
kuchennej do wedlin nie jest limitowany przepisami.
Jedynym kryterium ograniczajacym jej ilo$¢ sa cechy
smakowe produktu. Stgd tez zawarto$¢ soli w kietbasach

parzonych waha si¢ zwykle od 1,5 do 3,8% w zaleznosci
od rodzaju kietbasy (2).

Poziom azotan6éw i azotynéw w kietbasach réznit sie
istotnie w zaleznosci od rodzaju zakladu, z ktérego po-
chodzily (tab. 3). W zakladach A i B poziom tych
zwigzkOw nie przekraczal dopuszczalnej normy, tj. 0,125 g
na kilogram produktu (11), natomiast w kielbasach po-
chodzacych z nielegalnej produkcji byl zaskakujaco wy-
soki. Zwraca przy tym uwage duza zmienno$¢ zawartosci
azotanéw i azotynOw w poszczegllnych kietbasach. W
niektdrych przypadkach zawarto$¢ wym. zwigzkéw docho-
dzita do 5 g/kg, co uwaza¢ mozna za dawke toksyczna.
Wydaje sie, ze producenci tych wedlin nie stosowali
zadnych miernikéw iloSciowych i dodawali azotany (sa-
letrg) w spos6b dowolny.

Istotny wplyw czasu przechowywania na poziom azo-
tan6éw 1 azotynéw zaznaczyl si¢ jedynie w przypadku
kictbas z zaktadu A (tab. 4). Po 24 godzinach nastgpit
spadek zawartosci wym. substancji. Podobna tendencja,
chociaz nie potwierdzona statystycznie, wystapila w od-
niesieniu do wyrobéw z zakladu B. W dost¢pnym pi-
$miennictwie brak jest danych nt. zmiennosci poziomu
zwigzkéw azotowych w czasie przechowywania kietbas
parzonych. Natomiast badania przeprowadzone na kon-
scrwach pasteryzowanych wykazaly, ze wraz z czasem
przechowywania zmniejsza si¢ pozostalo§¢ azotynu sodu
(12). Odmienny kierunek réznicy w poziomie zwigzkéw
azotowych, ktOry wystapit w przypadku kietbas pocho-
dzacych z nielegalnego wyrobu (C), byl wynikiem faktu,
z¢ Kietbasy te pochodzily z réznych produkciji, w zalez-
nosci od tego, kiedy udawato si¢ je uzyska¢ do badan.
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W ogdlnej ocenie wynikéw stwierdzi¢ mozna, co na-
stgpuje:

1. Wedliny pochodzace z nielegalnej produkcji cechuja
si¢ zdecydowanie wyzszym zanieczyszczeniem bakteryj-
nym w poréwnaniu do wyrobéw z zakladow pozostajacych
pod nadzorem san.-wet. Zanieczyszczenie bakteryjne kietbas
pochodzacych z zaktadéw znajdujacych si¢ pod kontrola
WIS miescilo si¢ w granicach stwierdzanych najczgSciej w
krajowych wyrobach parzonych, bezpoSrednio po ich wy-
produkowaniu, tj. nie przekraczajacych liczby 10* bakterii
w 1 g (3, 5, 6). Biorac natomiast pod uwage warunki,
w jakich odbywa si¢ nieclegalna produkcja kietbas, pew-
nym zaskoczeniem dla autoréw bylo stosunkowo niewiele
wyisze zanieczyszczenie kielbas z tzw. wyrobu domowego
w porOéwnaniu z wyrobami zakladéw A i B. Wedtug
danych pi$miennictwa (5, 6) zameczyszczeme klelbas mi-
kroflorg saprofityczna w granicach od 10*-10° bakterii
na gram, a takic wiaSnie stwierdzono w produktach z
zaktadu C, wykazuje bezpoSrednio po produkcji od 28-
32% kietbas parzonych, wytwarzanych w dziatajacych le-
galnie, krajowych przetwSrniach. By¢ moze przyczyng
podobnego ilosciowo zanieczyszczenia bakteryjnego wy-
robéw pochodzacych z nielegalnej produkcji byt wysoki
poziom zwigzkOw azotowych, dziatajacych hamujaco na
wzrost mikroflory. Ewentualnosci takiej nie mozna wy-
Kluczy¢, mimo ze wspéiczynnik korelacji wyliczony po-
miedzy ogéina liczba bakterii a poziomem azotandw i
azotynOw w wym. kietbasach nie byl statystycznie istotny
(r = -0,15). Na jego warto$¢ zdecydowany wplyw miata
przypuszczalnie zbyt mata liczebno$¢ préb oraz duza
zmienno$¢ wynikéw dot. poziomu zwigzkéw azotowych.

2. Zawarto$¢ azotan6w i azotynéw w kietbasach pocho-
dzgcych z zakladéw pozostajacych pod nadzorem san.-wet.
miescita si¢ w granicach obowigzujgcych norm. Natomiast
w kietbasach pochodzacych z nielegalnej produkcji prze-
kraczata wielokrotnie, nawet 40-krotnie, dopuszczalne
normami st¢zenie.

Przeprowadzone badania wskazujg na bezwzgledng ko-
nieczno$¢ nadzoru sanitarnego nad obrotem detalicznym
wedlin, zwlaszecza dystrybowanych w tzw. handlu ulicznym
i stoiskowym. Pochodzace z tej dystrybucji wyroby migsne
stanowi¢ mogg powazne zagrozenie dla zdrowia konsu-
mentéw,
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Nowotwory skory u koni
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Liczba nowotworéw rozwijajacych si¢ na skérze u koni
obejmuje kilkanascie rodzajow. Do najczeSciej spotyka-
nych nalezg: sarkoidy, czerniaki i raki plaskonablonkowe.
Nowotwory skéry, podobnie jak innych tkanek czy na-
rzgd6éw, moga by¢ zioSliwe lub lagodne. Rozpoznanie
ogblne wspomnianych nowotworéw mozna oprzeé w du-
zej mierze na badaniu klinicznym, a leczenic mozliwe
jest do przeprowadzenia w warunkach terenowych. Do-
kiadna diagnoza poszczegélnych rodzajow wymaga jednak
badan histopatologicznych chorobowo zmienionej tkanki.

Sarkoid
Zostal po raz pierwszy opisany w 1936 1. przez Jac-

ksona w RPA (cyt. 12). Sarkoid jest najczeSciej wyst¢pu-
jacym nowotworem skory koni i jednocze$nie najczestszym

nowotworem u tego gatunku zwierzat (1, 12, 16, 24).
Ma charakter nowotworu lagodnego, nie daje przerzutow,
aczkolwiek po usunigciu chirurgicznym w 50 — 60%
przypadkow nastg¢puje wznowicnie bujania nowotworo-
wego (1, 9, 12). Obecnie przyjmuje si¢, ze czynnikiem
etiologicznym sarkoidu moze by¢ wirus brodawczako-
watosci bydta — BPV (bovine papilloma virus) typ 11 2
lub adaptowany konski wariant tych typoéw (4, 12). Nalezy
on do rodziny Papovaviridae, rodzaju Papillomavirus. Na
wirusowg przyczyne choroby wskazuje m.in. fakt, ze me-
todg hybrydyzacji udalo si¢ stwierdzi€ obecno$¢ DNA
tego wirusa w obrebie migzszu nowotworu, a ponadto
inokulacja wirusa BPV powoduje u konia zmiany podobne
do sarkoidu (1, 10). Istnieje tez mozliwos¢ eksperymental-
nego zakazenia innego wrazliwego osobnika ekstraktem



