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Surnmary

Sanitary quality of sausages originating from industrial
or illegal production

factories under the veterinary supervision did not exceed
the acceptable quota, i.e. 0.125 per 1 kg of the product,
while thó concehtrations in illegal products were much
higher, i.e. from 0.353 to 5.090 g per 1 kg.

w
ogół
wej,
oraZ
wszych rodzajach zakładów odbywa się zgodnie z obo-
wiązującymi przepisami, pod nadzorem służby san.-vr'et.,

a wyroby pochodzące z tych zakładów wprowadzane są

do obrotu poprzez sieć sklepów detalicznych. Tak zwane
wędliny domowe ,wytwarzane są natomiast nielegalnie,
bez znalomości właściwych procesów technologicznych,
w nieodpowiednich pomieszczeniach, przy użyciu wyeks-
ploatowanych vrządzeń, w zĘch warunkach sanitarnych,
Ż lĘciem surowców o nieznanym pochodzeniu, nierzad-
ko nie poddanych badaniu san.-wet. Sprzedaż ich ma
miejsce na uliry lub targowisku, w warunkach sprzęc,z-

nych z wszelkimi wymaganiami sanitarnymi. Wszystko to
sprawia, że produkty z t7$t. wyrobu domowego budzą
uzasadnione obawy co do jakości zdrowotnej i przydat-
ności spożywczej.

Celem badań było określenie poziomu i zmienności
zanieczyszczenia bakteryjnego oraz wybranych parame-
trów chemicznych w kiełbasie wiejskiej pochodzącej z
nielegalnej produkcji w porównaniu do podobnych wy-
robów, wyprodukowanych w zakładach znajdujących się
pod stałym nadzorem sanitarno-węterynaryjnym.

Materiał i metody

n
n
d

produkcji ok. 60 ton na dotlę,-nowoczesny, pozostający prrd
orowych warrlńkach produkcji,

- zakład rzeźniczo-wędliniarski (B), o produkcji ok. 6

m
materiale oznaczono: liczbę bakterii w 1, g,

m owców, obęcność salmoneli i gronkowców
koagula zawartość soli kuchennej^9ry.a19.
tynó-"w i g Polskich Norm (8, ?, 10). Wyniki
ozrlaczę zbybakteriiw 1 g podanowpostaci

domowego (C).

Wyniki i omówienie

W badanych kiełbasach nie stwierdzono obecności sal-
moneli, gronkowców koagulazododatnich i beztlenowych
laseczek przetrwalnikujących.

Zmienność zanieczyszczenia bakteryjnego kiełbasy w
zalężności od rodzaju zakładu oraz czasu przechowywania
podanowtab.li2.

S ta n zanieczy szczenia b akteryj nego kiełb as wyp ro duko -

chAiBnie
nio po produ
Wyraźnie wyżs
stwierdzono w

z nielegalnej wytwórni. Prawidłowość ta dotyczyh kiełbas
bezpośrednio po produkcji, jak i pochodzących z obrotu.

Tab. l. Zmienność zanieczyszczenia bakteryjnego (log) kiełbasy
w zależności od r-odzaju zakładu G + s. V7r)

Zaklad n
Ogólna liczba bakteńi w 1 g

produkcja obról

A 13 3,89a 0,13 35 4,28a o,6,7 15,8

B 10 3,94a o,57 I4,4 4 46a 0,54 72,o

C 16 4,76b 0,3,7
,l 8 5,35b 049 9,2

Objaśnienie: a, b - średnie ozr'aczorrę różnymi literami różnią się
istotnieprzyp < 0,01.
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Tab. 2. Zmienność zanieczyszczenia bakteryjnego (log) kiełbasy po produkcji i w obrocie (x + s, YVa)

Etap Zakład

n A n B n c
Produkcja l3 3,89* 0,13 35 10 3,94* 0,57 14Ą 76 4,,76+x o,37 78

Obrót 18 4,28 o,67 15,8 10 4,46 0,54 120 1,2 5,35 0,49 92

Objaśnienie: * różnica istotna przy p < 0,05, ** p . 0,01.

Tab. 3. Zmienność parametrów chemicznych kiełbasy w zależności od rodzaju zakładu @+s,YVo)

ZaWad NaCl (%) No3 + No2 (g/kc)

n produkcja n obrót n produkcja n obrót

A 13 ż,37a 0,19 8 18 2,50a 0,25 l0 13 0,098a 0,01 11 18 0,078a 0,01 18

B 10 1,88b 0,24 13 10 2,o6b o,2o 10 10 0,070b 0,02 23 10 0,062b 0,02 28

C l6 I,97b o,37 19 12 z,73b 0,19 9 1,6
1,040c 0,75 72

(o,194-2,427)
72

I,428c I,I4 97

(0,35}5,090)

objaśnienie: a, b, c - jak w tab. 1.

'Iab, 4. Zmienność parametrów chemicŻnych kiełbasy po produkcji i w obrocie F* s, V%)

Etap
A B c

n NaCl
%

No3 + No2
cRc

n
NaCl No3 + Noz

cAc
n

NaCl
Vo

No3 + No2
slke

Produkcja t3 )a1 0,19 0,098* 0,01 10 1,88 024 0,0?0 o0z 16 198 0,37 1,040 0,75

Obrót 18 2,50 o,z5 0,078 001 10 2,06 o20 0,062 o,oż 72 z,73 0,19 I,4ż8 I14

objaŚnienie: * różnica istotna przy p < 0,01.

Wskazuje to na wyraźnie niski stan higieniczny surowów
oraz warunków sanitarnych produkcji tych kiełbas.

Z porównania poziomu mikroflory w badanych kieł-
basach w zależności od czasu ich wyprodukowania (tab.
2) wynika, że w obrocie następował wzrost liczby drob-
noustrojów w wyrobach z wszystkich badanych zakładów.
Na wzrost zalieczyszczenia bakteryjnego kiełbas w ob-
rocie WSkaZują także dane piśmiennictwa (4, 7). obo-
wiązującę w naszJm kraju przepisy dotyczące wędlin (2)
nie określają dopuszczalnego stopnia zanieczyszczenia
mikroflorą saprofityczną, przyjmujg się jednak, że nie
powinno ono przekraczać liczby 10) bakterii w 1 gramie
(5). W badanym materiale stwierdzono to przekrocze-
nie w odniesieniu do kiełbas pochodzących z nielegal-
nej wytwórni.

Zmienność parametrów chemicznych kiełbasy w za-
leżności od badanych czynników zmienności podano w
tab. 3 i 4.

Stwierdzono istotnie tuqlższą zawartość soli kuchennej
w kiełbasie z zakładu A w porównaniu do dwóch pozo-
stałych (tab. 3). Pod względem zawartości soli nie różnlĘ
się natomiast kiełbasy wyprodukowane w zakładzie B i
w nielegalnej wynvórni. Porównanie poziomu soli ku-
chennej w kiełbasach pochodzących z trzęch badanych
wytwórni wykazało, że po 24-godzinnym przechowywaniu
nie wystąpiĘ istotne różnicp w jej zawartości (tab. l1).

Nalezy jednak sądzić, że po dłllższym okresie czasu prze-
chowyryania różnicę te wystąpią. W Polsce dodatek soli
kuchennej do wędlin nie jest limitowany przepisami.
Jedynym kryterium ograniczającym jej ilość są cechy
smakowe produktu. Stąd też za§tartość soli w kiełbasach

parzonych waha się zwykle od 1,5 do 3,8Vo w zależności
od rodzaju kiełbasy (2).

Poziom azotanów i azotynów w kiełbasach różnił się
istotnie w zależności od rodzaju zakładu, z którego po-
chodziły (tab. 3). W zakładach A i B poziom tych
nviązk1w nie przekraczzł dopuszczalnej normy, tj. 0,125 g
na kilogram produktu (11), natomiast w kiełbasach po-
chodzących z nielegalnej produkcji był zaskakująco wy-
soki. Zwraca przy tym uwagę duża zmienność zawartości
azotar.ów i azotynów w poszczególnych kiełbasach. W
niektórych przypadkach zawartość wym. związków docho-
dziła do 5 elkg, co uważać można za dawkę toksyczną.
Wydaje się, że producenci tych wędlin nie stosowali
żadnych mierników ilościowych i dodawali azotany (sa-
letrę) w sposób dowolny.

Istotny wpływ czasa przechowywania na poziom azo-
tanów i azotynów zaznaczył się jedynie w przypadku
kiełbas z zakJadu A (tab. 4). Po 24 godzinach nastąpił
spadek zawartości wym. substancji. Podobna tendencja,
chociaż nie potwierdzona statystycznie, wystąpiła w od-
niesieniu do wyrobów z zakładu B. W dostępnym pi-
śmiennictwie brak jest danych nt. zmienności poziomu
nviązków azotowych w czasie przechowywania kiełbas
parzonych. Natomiast badania przeprowadzone na kon-
sęrwach pasteryzowanych wykazaĘ, że wtaz z czasem
przechowywania zmniejsza się pozostałość azotynu sodu
(12). Odmienny kierunek rózniql w poziomie związków
azotowych, który wystąpił w przypadku kiełbas pocho-
dzących z nielegalnego wyrobu (C), był wynikiem faktu,
że i<iełbasy te pochodziĘ z różnych produkcji, w zależ-
ności od tego, kiedy udawało się je uzyskać do badań.
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W ogólnej ocenię wyników stwierdzić można, co na-
stępuje:

1. Wędliny pochodzące z nielegalnej produkcji cechują
się zdecydowanie wyższym zanieczyszczeniem bakteryj-
nym w porównaniu do wyrobów zzakładów pozostających
pod nadzorem san. -wet. Zaniecryszczenie bakteryj ne kiełbas
pochodząrych z zakhdÓw znajdująrych się pod kontrolą
WIS mieściło się w granicach stwierdzanych najczęściej w
krajowych wyrobach parzonych, bezpośrednio po ich wy-
produkowaniu, tj. nie przekraczających liczby 10* bakterii
w 1 g (3, 5, 6). Biorąc natomiast pod uwagę warunki,
w jakich odbywa się nielegalna produkcja kiełbas, pew-
nym zaskoczeniem dla autorów było stosunkowo nięwiele
wyższe zanieczyszczenie kiełbas z tzw. wyrobu domowego
w porównaniu z wyrobami zakładów A i B. Według
danych piśmiennictwa (5, 6) zanieczyszczęnie kiełbas mi-
troilorą saprofityczną w gianicach od 104-105 bakterii
na gtam, a takie właśnie stwierdzono w produktach z
zakładu C, wykazuje bezpośrednio po produkcji od 28-
3żVo kięłbas parzonych, wytwarzanych w działających le-
galnie, krajowych przetwórniach. Być może przyczyną
podobnego ilościowo zanieczyszczenia bakteryjnego wy-
robów pochodząrych z nielegalnej produkcji był wysoki
poziom nłiązków azotowych, działających hamująco na
wzrost mikroflory, Ewentualności takiej nie mozna wy-
kluczyć, mimo że współczynnik korelacji wyliczony po-
między ogólną liczbą bakterii a poziomem azotanów i
azotynów w !yym. kiełbasach nie był statystycznie istotny
(r : -0,15). Na jego wartość zdecydowany wpływ miała
ptzyplszczalnie zbyt mała liczebność prób oraz dllża
zmienność wyników dot. poziomu związków azotowych.

ż. Zawartość azotanów i azo§mów w kiełbasach pocho-
dąc,ych z zakładów pozostających pod nadzorem san.-wet.
mięściła się w granicach obowiązująrych norm. Natomiast
w kiełbasach pochodzących z nielegalnej produkcji prze-
kraczała wielokrotnie, nawet 40-krotnie, dopuszczalne
normami stężenie.

Przeprowadzone badania wskazują na bezwzględną ko-
nieczność nadzoru sanitarnego nad obrotęm detalicznym
wędlin, zwłaszcza dystrybowanych w tzw. handlu ulicznym
i stoiskowym. Pochodzące z tej dystrybucji wyroby mięsne
stanowić mogą poważne zagrożenie dla zdrowia konsu-
mentów,
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Nowotwory skóry u koni
Zakład Chorób Konl ByĘoskiego Oddzialu Inslytulu Weterynarii w Puławach, Al. Povstańców WlĘ. 10, E5-090 Bydgoszcz
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Liczba nowotworów rozwijających się na skórze u koni
obejmuje kilkanaście rodzajów. Do najczęściej spotyka-
nych należą: sarkoidy, czerniaki i raki płaskonabłonkowe.
Nowotwory skóry, podobnie jak innych tkanek czy na-
rządów, mogą być złośliwe lub łagodne. Rozpoznanie
ogólne wspomnianych nowotworów można oprzeć w du-
żej mierze na badaniu klinicznym, a |eczenie możliwe
jest do przeprowadzenia w warunkach terenowych. Do-
kładna diagnoza poszczególnych rodzajów wymaga jednak
badań histopatologicznyc|t chorobowo zmienionej tkanki.

Sarkoid

Został po raz pierwszy opisany w 1936 r. przez Jac-
ksona w RPA (cyt. 12). Sarkoid jest najczęściej występu-
jącym nowotworem skóry koni i jednocześnie najczęstsrym

nowotworem u tego gatunku zvłierząt (1,, '],2, 16, 24).
Ma charakter nowotworu łagodnego, nie daje przerzutów,
aczkolwiek po usunięciu chirurgicznym w 50 - 60%
przypadków następuje wznowienie bujania nowotworo-
wego (1, 9, 1ż). Obęcnie przyjmuje się, że czynnikiem
etiologicznym sarkoidu może być wirus brodawczako-
watości bydła - BPV (bovine papilloma virus) typ 1 i 2
lub adaptowany koński wariant tych typów (4, tZ). NaleĄ
on do rodziny Papovavińdae, rodzajll Papillomayirłs, Na
wirusową przyczynę choroby wskazuje m.in, fakt, że me-
todą hybrydyzacji udało się stwierdzić obecność DNA
tego wirusa w obrębie miąższu nowotworu, a ponadto
inokulacja wirusa BPV powoduje u konia zmiany podobne
do sarkoidu (1, 10). Istnieje też możliwość eksperyłnental-
nego zakażenia innego wrażliwego osobnika ekstraktem


