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ZDZISŁAW E. SIKORSKI

Wędzone ryby mogą stanowić źródło bakteryjnych
zatruć i zakażeń pokarmowych, To zagtożenie wy-
nika z wyjściowego zakażenia surowca, z nlewła-
ściwego postępowania z rybami po złowieniu, z
małej skuteczności bakteriobójczego działanta wę-
dzenta,, z wtórnych zanleczyszczeń produktu oraz
ze złych warunków przechowywania towaru Ll pro-
ducenta. w sklepie lub w domu.

Dotychczas szczególną uwagę poświęcano zatru-
ciom po spozyciu ryb wędzonych na gorąco, za-
wierających toksynę Cl. botulinum (2). Aby wyeli-
minować tyzyko zatruć tą toksyną opracowano
zasady dobrej praktyki produkcyjnej przewidujące
ogrzewanie środka najgrubszej częśct ciała ryby w
temp. 82"C przez 30 min., pIzy zawartoścl 3,5Vo
NaC] w fazie wodn ej oraz szybkie oziębienie 1prze-
chowvwanie produktu w temperaturzę nie wyzszej
njż 4'C, Od ok. 10 lat uznaje się, ze zagrożente dla
konsumenta możę wynikać lakże z obecności w
rybach wędzonych, szczególnie na zimno, ł-.akterii
L, monocl,togenes.

Warunki rozwoju

L. monocytogell.es rozlvija się na pozywkach w
temp. I-45'C przy pH 4,3-9,6. W mięsię ryb po-
pr.rlacja osiąga w temp, ]"C liczębność 10" jtk/g po
2 tygodniach (7). Oporność L. ntanocytogenes na
NaCl zwiększa się wraz z temperaturą w zakresie
2-25"C (3). W solonych plastrach łososia szybkość
rozwoju L. ruonocyto7el7es zależy od zawartości NaC1,
od temperatury i od dostępu powietrza, W temp.
lO'C w próbkach zawierających 10 jtk/g i 67c NaCl
w fazie wodnej populacja wzrasta w czasie 2 tygodni
o 4 do 6 rzędów wielkości, zaś w temp, 5"C nie
ulega zmlanje. Opakowanie prózniowe zmniejsza
szybkość rozwoju kolonii w produkcie zawierającym
3Vo t 5Vo NaCl o 2-3 rzędy wielkości (26).

Większy efekt hamuj ący rozwól L. monocyto7el,Les
mozna uzyskać stosując NaCl razem z innymi środ-
kami utrwalającymi. W rozdrobnionym mięsie ło-
sosia zanie czyszczonym L. monocytogenes 10 jtk/g,
mleczan sodu w stęzeniu 2Vo całkowicie powstrzy-
muje przez 50 dni rozwój kolonii w temp. 5"C przy
zawartości 3% NACI w fazie wodnej. W temp. 10"C
nie dochodzi do wzrostuprzez 35 dni przy zawartośct

artykuł przeglądowy

3Vo mlęczanu sodu w obecnośct 3Vo NaCl lub w
środowisku zawterającymZVa mleczanu + 37o NaCl
t Iż5 mglkgNaNOz Q4).W produkcie zaw ieral4cy m
I90-20O mg/kg NaNoz i 3% NaCl w fazie wodnej
populacja L. monocyto7enes nie zwiększa się w
temp. 5"C przez 34 dni (25). Benzoesan sodu i
sorbinian potasu w stęzeniu 1000 mg/kg hamują
wzrost L. monocy,to7enes przy pH 5 lecz są całko-
wicie nieaktywne przy pH ] (3).Opryskanie goto-
wanych krewetek roztworem sorbinianu potasu w
i]ości 30 mg/kg ptzedłlża w temp. 4'C o 2 dni fazę
przyg otow a w czą \ecz ni e zmniej s z a s zybko ści wzrostu
L. monocytogenes w fazie wykładniczej. Podobna
dawka kwasu cytrynowego j est całkowicie nieaktyw-
na (10).

Minimalne pH umozliwiające rozwó1 L. monocy-
togenes zależy od jakości pozywki, temperatury i
rodzaju kwasu powodującego zakwaszenie środo-
wiska. Kwasy o większej stałej dysocjacji wywierają
większy efekt bakteriostatyczny,niz kwasy o mniej-
szej pKą. Działanie wielu kwasów ulega wzmoc-
nieniu w obecności środków powierzchniowo czyn-
nych (23).

Występowanie w środowisku
i zanieczy szczenie suro wca

Listeria spp., w tym takze L. monocytoqenes, wy-
kryto w 5-8OVa badanych próbek wód słodkich i
morskich oraz osadów dennych. Znajduje się je w
wielu farmach ryb i w wędzarniach (17). W Tasmanii
zanieczyszczenle farm rybnych jest podstawową
przyczyną występowania L. mo w wę-
dzonych na zimno łososiach. listerii
stwierdzono takze w świezych i rybach
(J, 29, 30). Wykryto je w I)Vo z 683 próbek ryb
i skorupiaków pobranych z hurtowni i sklepów de-
talicznych w Japonii. W większości tych produktów

Listeria monocytogenes
w wędzonych rybach
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stwierdzono obecności tych bakterii. L. innocua wy-
stępowała w 30,387o ryb świezych i mrozonych
(13). Nie wykryto obecności L. monocytoqenes w
60 próbkach mrozonego łososia dostępnego na rynku
japońskim (18).

Wpływ wędzenia

Składniki dymu, w szczególności fenole, dziŃają

nętlznie roztworem dymu firmy Red Arrow, popu-
lacja tych bakterii była po 72h w temp. a'C o J
rzęay wielkości mniejsza niz w próbkach kontrol-

skarrych w mięsi homarów. Doo dwóch
szczepów L, lllotl w pasteryzowanych ry-
bach mieści się 1,95,4,48 min., w za-

lezności od szczepu bakterii oraz od gatunku ryb,
a z=5,65 i 6,4'C (4).

Rozwój w wędzonych rybach

ość rozwoju L. monocytoqenes
zależy od stanu i wyjściowej
otaz, przede wszystkim, od

temperatury i aktywności wody.
W mięsie pstrąga wędzonego na gorąco, zanle-

wpływu pH w zakresię 5,8-6,3 na populacj ę L. mono-
Cyto qene S,

L. monocytogenes w rybach wędzonych
oferowanych na rynku

próbek, w tym 42Vo stanowtła L, irlltocua,307o L,

welshmeri i 28Vo L. monocytogenes (9). W 20 roż-

ponii stwierdzono obecność L. mollocytogeltes w

Iż przypadkach (18).

Znaczenie L. mo n o c y t o g e n e s

w ocenie jakości ryb wędzonych
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sochłonnej i kosztownej procedury oznaczania tych
bakterii (5). Postęp uzyskany ostatnio w zakresie
stosowania polimerazowej reakcji łańcuchowej do
identyfikacj i p ato gennych drobnoustroj ów umozliwi
zapewne oznaczatlę L. ntonocyto7enes w wędzo-
nych rybach w czasie 4-6 godzin, bez konieczności
uprzedniego namnazania populacji (19).

Dotychczas nie ma jednolitego stanowiska wŁadz
sanitarnych wielu krajów dot. obecności L. monocy-
to7enes w zywności nie pocldawanej obróbce cieplnej
przed spozyciem. W USA wprowadzono wymaganie
nieobecnoŚcl L. monocyto7enes w 25 g takich pro-
duktów (8)" W Niemczech rekomenduje się zróż-
nicowane wymagania w odniesieniu do róznych ka-
tegorii artykułów zywnościowych. Nie dopuszcza
się obecnośct L. lttollocytogenes w ż5 g produktów
dietetyczny ch i przeznaczonych dla niemowląt. na-
tomiast w zywności, którą poddaje się obróbce cie;
plnej zanieczyszczenle nie powinno przekraczać lO'
jtklg (28). Jednocześnię zaleca się producentomprze-
strze gani e z as ad HACCP cele m z apewnieni a należy tej
hi gieny produkcyj nej . Zmniej s zenie zaniec zy szc ze nla
surow c a i wyel imin ow anie zanrcczy szc ze ń pro duktu
jest borviem warunkiem zapobiegania zatruciom po-
karmowym za przyczyną wędzonych ryb. Wtórne
zanteczyszczenia uznaje się jako główne źrodło L.
łl,Lolxoc)]tolenes równiez w innych produktach żyw-
nościowych przeznaczonych do spozycia bez do-
datkowej cieplnej obróbki kulinarnej.

piśmiennictwo

Ahnted F. E.; Seatbod Safety Niltional Academy Press, Washington, D C.

] 99l
AlderlnttnG C,KingC J,Sugi,l,tttttt H:J MilkFdTechnol 35, 163,

l9T2
3 Ben EtlLbttrek P K, Huss H H: Growth of Listeria monocytogenes ln

ljght]y preserved fish products W: Quality Assurance in the Fish Industry,

H H Huss et al., w;ld EIsevier Sci Publ , Amsterdaln l992
1 Betl. F)tnbttrek P K. Httss H 1{: Intelnat ] Fd Mjcrobiol 20. 8_5, 1993

5 Crr,lirli, P K, Brlt.ket R E:J Fd Prot 52. 201 . ]989

6. Civera T., Parisi E., Amerio G P., Giaccone Ł: Arch, Lebensmittelhyg
46, 1, 1995

7. Dillon R. M., Patel Z. R.: J. Fd Prot. 55, 1009, 1992.

8 Dillon R., Patel T., Ratnam S.: J. Fd Prot. 55, 866, 1992

9. Dillc,ln R., Patel T., Ratnam,§.: Internat. J Fd Microbiol ż2, 13. 1994

l0. Dorsa W, J., Marshall D. L., Semien M,: Lebensm,-Wiss Techno] 26

480, t993,
ll. Dorsa W. J., Marshall D. L., Moody M.

56,106,1993.
1ż Fletcher C. C., Rogers M. L, Wong R. J

3, 13, |994.

W., Hackney C. R : J Fd Prot

J. Aquat Food Prod Technol

13 Fuchs R. S., Surenr]ran P. K.: Lętt. Appl Microbiol.9, 49, 1989

I4 Guyer S , Jemmi T.: Appl. Environm. Microbiol. 57, 1523, l99l
15. Jemmi T.: Arch. Lebensmittelhyg. 44,10, 1993.
16. Jemmi T.. Keusch A.: Intemat. J Fd Microbiol . 15, 339, 1992.

I] JemmiT., Keusch A,:Fd Microbiol. 11,3O9, |994.
I8. Jitt M., Kttsunoki K., Arai T., Irikura Y., Suzuki K., Hitrtrą I., Kokubo Y.,

Maruyana ?".: Jap. J Fd Microbiol II, I07,1994.
Ig Kotłowski R,SaclladynP., Ktlr J.: Mat XXVI Sesji Nauk Kom Technol

Chemii Zywn. PAN, Łódź 1995, s 29ż.
ż0 Masufut T., Iwaya M., Miura H , Kokubo Y., Maruyttmcl I: J Fd Hyg

Soc Japan 33,599, I99ż
21. McMeekin R. A, Olley./. M, Ross T., Ratkowsky D. A : Predictive Mic-

robiology - Theory and Application Research Studies Press Ltd, Taunton,

Somerset, England, John Wiley & Sons, New York, 1993.

22. Messiną M C., Ahmad H A., Marchello ]. A , Gerba Ch. P., Paquette M.

lV,: J Fd Prot 51,629, 1988

ż3 Oh D-H, Marshall D L,:J Fd Sci 59, 1258. 1994.

ż4 Pelro,1 G. A., Peterson M, E., Holland P. -I., Ecklurul M W.: J Fd Prot

57, l08, l994.
25.Pelroy G A., PetersrlnM E, ParaĘpyeR, AlmondJ, Ecklund M. W.:

J, Fd Prot. 57, II4, 1994
ż6 Pelerson M E., Pelroy G A., Paranjpye R N, Po;,sły F. T'., Alntond J.

S., Ecklund M. W.: J. Fd Fort. 56. 938, 1993.

ż'7 Roltik L. M., Yndestad M., Skjerue E : Internat J Fd Microbiol 14, 1l l,
199l .

28 TeĘel P: Dairy Fd Environm. Sanit. 14, żI2, 1994

29 Weagant S D,Sado P N., Colburn K G.,Torkelson J D,Stallq, F, A.,

Krane M H,, Shields S. C., Tllayer C F: J. Fd Prot 51,655, 1989.

30 Wekkell M. M., Mallger R., Colburn K., Adańs A-. Hil/ W: Microbiological
qualityofseafoods: viruses, bacteriaandparasites Rozdz. l l w: Seafoods:

Chemistry, Processing Technology and Quality. Wyd. F. Shahicli i R.

Botta. Blackie Academic and Professional, London l994.

31 Wong H Ch , Chao W, L , Lee S -/.: Appl. Environm Microbiol 56, 110l,

1 990

Adres autora: prof. dr hab. Zdzisław E. Sikorski, ul. Chrzanowskiego
64D l 2, 80-27E Gdańsk-Wrzeszcz

LANDONI M.F., CINNINGHAM F.M., LEES P.: Porów-
nanie farmakodynamiki fluniksyny, ketoprofenu i kwasu
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U cieląt porównano farrnakodynanrikę niestelydowych leków przeciwza-

palnych: fluniksyny, ketoprofenu i kwasu tolfenamowego stosowanych w iniek-

cjach dożylnych, Ostt,y odczyn zapalny wywołano podskórną implantacją
polipropylenolvych klateczek. do których wstrzyknięto 0,5 nl 17o środka draż-

niącego (canegeeLrane) W powstającym wysięku określono akrywność meta-

loplote|rz. proteazy seryny i cysteiny. fosfatazy zasadowej, dehydrogenazy

nrleczanowei rv wysięku i beta-glLlkuronidazy, poziom PCF2 i LtB4. Ponadto

oznaczol,]o hanlolvatrie sl,ntezy tromboksanu. obrzęk bradykininowy i poja-

wienie się anionów nadtlenkowyeh Zlden z trzeeh badrnych leków nie wpły-

wał nł stężenie LBT4, a aktywność rletaloproteaz, proteazy Seryny i cysteiny,

aktywność fosfatazy zasadowej i deh;,-drogenazy mleczanowej w wysięku za-

palnyn Wszystkie trzy prepiu-aty hamowały syntezę tromboksanu surowiczego

i PGF2 w wysięku i uwa]nianie beta-glukulonidazy. zmniejszały nasilenie

obtzęktl po ślódskórnynl podaliitl bradykininy i hamowały *1,twarzenie onio-

nów nadrlenkow,vch przez neLltrofile
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BRAND A., VAN OIRSCHAT J. T.: Czas utrzymywania
się specyficznych przeciwciał dla herpeswirusa bydła 1 u

bydła po szczepieniu donosowym żywą szczepionką. (Per-

sistence of bovine herpesvirus-1 specific antibodies in cat-

tle after intranasal with a liye virus vaceine). Vet. Rec.

I37, 341-348, 1995 (l4)

Herpeswirus bydła 1 (BHV-I) wywołuje u bydła choroby o przebiegu ostym,

takie jak zapalenie nosa i tchawicy bydła (IBR), zakaźne zapa|enie pochwy

i sromu (IPV/IPB), Z tych wzgl9dów waźne jest określenie okresu ochronnego

po szczepieniu. W 4 stadach krów seronegatywnych w okresie 2 miesięcy po

szczepieniu szczepionką zawierajac4 BHV-1 pojawiły się u 837o osobników

swoiste plzeciwciała Szczepionkę w i]ości l ml wdmuchiwano do jamy no-

sowej 807o zwierząt w kaźdym stadzie W tym samym czasie serokonwersja

miała miejsce u reszty krów nieszczepionych, co rvskazywało na siewstwo

wirusa szczepioŃowego. IJ 9I% krów, u których wystąpiła serokonwersja

po 30 Ńesiącach po szczepieniu występowały jes zcze przeciwciała dla wirusa

BHV-1


