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Omowienie celu naukowego w/w prac i osiagnietych wynikow wraz z
omowieniem ich ewentualnego wykorzystania

Gronkowcowe zatrucia pokarmowe (staphylococcal food poisoning, SFP)
nalezg do najczesciej wystepujacych na Swiecie choréb ludzi, przenoszonych drogg
pokarmowg (Argudin i wsp., 2010; Hennekinne i wsp., 2012). Do zachorowania
cztowieka dochodzi w wyniku spozycia zywnosci zanieczyszczonej enterotoksyng
gronkowcowg, produkowang giownie przez enterotoksynogenne szczepy
Staphylococcus aureus (S. aureus). Objawy zatrucia takie jak $linotok, nudnosci,
wymioty, béle brzucha, biegunka pojawiajg sie nagle, juz po 2-8 godz. od spozycia
zanieczyszczonej zywnosci i w wiekszosci przypadkéw ustepujg samoistnie w ciggu
24-48 godz., bez koniecznosci stosowania swoistego leczenia (Le Loir i wsp., 2003).
Niekiedy choroba ma przebieg ciezki, szczegdlnie u matych dzieci, oséb starszych
lub 0s6b z ostabiong odpornoscia.

S. aureus jest drobnoustrojem szeroko rozpowszechnionym w przyrodzie,
bytujgcym na skorze, btonach sSluzowych goérnych drég oddechowych i przewodu
pokarmowego cztowieka i zwierzgt. Bakteria ta nalezy takze do gtéwnych czynnikow
zakaznych powodujgcych zapalenia wymienia u krow, w wyniku czego mleko, a w
konsekwencji takze produkty mleczne sg czesto zanieczyszczone gronkowcami
(Waage i wsp., 1999). Przyjmuje sie, ze w Europie w przyblizeniu 10% seréw jest
produkowanych z mleka surowego co powoduje, ze produkty te stanowig potencjalne
zagrozenie dla zdrowia publicznego (Beuvier i Buchin, 2004). Potwierdzajg to
badania przeprowadzone w Szkocji ktére wykazaty, ze S. aureus byt patogenem
najczesciej izolowanym z tego rodzaju serow (Williams i Withers, 2010). Analiza
przypadkow zatru¢ pokarmowych we Francji takze wykazata, ze S. aureus byt
gtobwnym drobnoustrojem zwigzanym z zachorowaniami, ktérych przyczyng byly
produkty mleczne (De Buyser i wsp., 2001). Kolejnym czynnikiem zwiekszajgcym
prawdopodobienstwo  zanieczyszczenia  zywnosci  gronkowcami, zwlaszcza
produktéw spozywczych wytwarzanych recznie, jest brak przestrzegania zasad
higieny podczas jej przetwarzania. Osoby bedace nosicielami enterotoksynogennych
szczepow S. aureus i uczestniczgce w produkcji sera uwazane sg za gtéwne zrodio
ich zanieczyszczenia wymienionym patogenem. André i wsp. (2008), wyizolowali S.
aureus z wymazow pobranych z rgk i nosa od okoto 75% o0sob, ktére uczestniczyty w

produkcji serow.



Nie wszystkie koagulazo-dodatnie szczepy S. aureus wytwarzajg
enterotoksyny, z ktorych wigkszos¢ posiada silne wiasciwosci wymiotne. Badania
przeprowadzone we Wioszech (Normanno i wsp., 2007) wykazaly, ze 55% szczepow
wyizolowanych z Zzywnoéci posiadato geny kodujace klasyczne enterotoksyny
gronkowcowe, podczas gdy w Norwegii (Loncarevic i wsp., 2005), wsrod izolatow
otrzymanych z mleka i produktow mlecznych, odsetek ten wynosit 48%. Dotychczas
opisano 22 enterotoksyny gronkowcowe (SE — Staphylococcal enterotoxins) réznigce
sie miedzy innymi masg molekularna, punktem izoelektrycznym oraz budowg
antygenowa (Argudin i wsp., 2010; Hennekinne i wsp., 2012). Oprocz enterotoksyn
typu klasycznego (SEA-SEE) opisano szereg nowych enterotoksyno-podobnych
wariantéw, ktore oznaczane sg jako SE/ (staphylococcal enterotoxin-like) (Pinchuk i
wsp., 2010). Enterotoksyny gronkowcowe wykazujg znaczng cieptoopornos¢, ulegaja
tylko czeéciowej inaktywacji podczas ogrzewania w temp. 100°C przez 30 min., w
zwigzku z czym mogg by¢ obecne w zywnoéci poddanej obrobce termicznej,
podczas gdy bakterie S. aureus nie sg wykrywane (Le Loir i wsp., 2003). Uwaza sie,
7e liczba enterotoksynogennych gronkowcéw musi osiagnac poziom przynajmniej
105-10° jtk/g, aby doszio do wytworzenia enterotoksyny w ilosci niezbednej do
wywotfania choroby. Zatrucia pokarmowe wywolywane sg gtownie przez
enterotoksyne SEA, ktora odpowiada za okoto 75% wszystkich przypadkow
zachorowarn na $wiecie, nastepnie przez enterotoksyne SED, a w mniejszym stopniu
przez SEB i SEC. Szczepy S. aureus izolowane z mleka krowiego produkujg gtownie
enterotoksyny SEC i SED (Komisja Europejska, 2003).

Wedtug raportu Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci w Unii
Europejskiej w 2013 r. zarejestrowano 386 epidemii zatru¢ pokarmowych
wywotanych przez enterotoksyny gronkowcowe (EFSA, 2015). Wiekszo$¢ z nich
odnotowano we Francji, gdzie konsumpcja serow i wyrobéw mlecznych
produkowanych z mleka niepasteryzowanego jest powszechna i produkty te sg
czesciej niz w innych krajach przyczyng zachorowan u ludzi. W Polsce w tym samym
okresie zgtoszono tylko 5 potwierdzonych ognisk zachorowan wywotanych przez
zywnos$é zanieczyszczong S. aureus. W naszym kraju w ostatnich latach coraz
bardziej popularne sg produkty spozywcze regionalne, takie jak sery podpuszczkowe
produkowane z mleka niepasteryzowanego, ktore wytwarzane sg wedtug tradycyjne;
receptury bezposrednio w gospodarstwach mlecznych. Wsrod znacznej czesci

spoteczenstwa panuje przekonanie, ze produkty te sa lepsze zaréwno pod wzgledem
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wartosci odzywczej jak i jakosci, od wyrobdw sprzedawanych w duzych sieciach
handlowych. Niestety opinie te nie zawsze poparte sg wynikami odpowiednich
badan.

Jakos¢ i bezpieczenstwo produktow mlecznych zalezy przede wszystkim od
jakosci surowca uzytego do ich produkcji. Szczegétowe wymagania odnoszace sie
do mleka surowego zawarte sq w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady
nr 853/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. (Dz.U. L 139 z 30.4.2004 z po6zn. zm.).
Przepisy te ktadg szczegolny nacisk na jako$¢ mikrobiologiczng i cytologiczng mleka.
Zgodnie z przyjetym zapisem, w surowym mleku krowim pochodzgcym z
gospodarstwa produkujgcego mleko, liczba drobnoustrojow oznaczona metodg
ptytkowg w temperaturze 30°C nie moze przekracza¢ 100 000 jtk w 1 ml, a liczba
komorek somatycznych oznaczona metodg ilosciowg 400 000 w 1 ml. Mleko surowe
nie moze takze zawiera¢ pozostatosci antybiotykéw i innych substancji hamujgcych.

Z kolei kryteria mikrobiologiczne dotyczace $rodkéw spozywczych zostaty
przedstawione w Rozporzadzeniu Komisji nr 20073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r.
Kryteria te okreslajg dopuszczalny poziom zanieczyszczenia produktu w zalezno$ci
od rodzaju drobnoustroju (Dz.U. L. 338 z 22.12.2005 z pozn. zm.). W przypadku
produktow takich jak sery wyprodukowane z mleka surowego, gdy liczba
gronkowcow koagulazo-dodatnich w badanej probce jest wyzsza niz 10 jtk/g, istnieje
obowigzek przeprowadzenia badan w kierunku obecnosci enterotoksyn
gronkowcowych. Produkty o takim poziomie zanieczyszczenia moga byé
dopuszczone do sprzedazy tylko wtedy, gdy nie zawierajg enterotoksyn
gronkowcowych.

Kluczowg rolg w zapewnieniu bezpieczenstwa zywnosci odgrywajg Krajowe
Laboratoria Referencyjne (KLR), ktdre stanowig najwyzszg instancje laboratoriéw
badawczych w kraju i petnig nadzér merytoryczny nad laboratoriami uprawnionymi do
przeprowadzania badan w ramach kontroli urzedowych (Rozporzgdzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady nr 882/2004/WE, Ustawa z dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekg;ji
Weterynaryjnej (DZ. U. 2004 nr 33 poz. 287 z p6zn. zm.). W Polsce funkcje KLR w
zakresie higieny mleka, obrobki cieplnej mleka i produktéw mlecznych oraz
mikrobiologii mleka i produktow mlecznych, w tym Staphylococcus aureus i
enterotoksyn gronkowcowych oraz antybiotykoopornosci S. aureus, petni
laboratorium Zakfadu Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego PIWet-PIB w
Putawach (Dz.U. 2014, poz. 256 z pdézn. zm.). Nadzér KLR nad laboratoriami

6



badajgcymi mleko i produkty mleczne polega miedzy innymi na organizacji badan
biegtosci, kontroli sprzetu i odczynnikéw uzywanych do badan oraz doradztwie w
wyborze wiasciwych metod badawczych. W badaniach biegto$ci organizowanych
przez KRL biorg udziat laboratoria Zaktadéow Higieny Weterynaryjnej (ZHW),
laboratoria zatwierdzone przez Gléwnego Lekarza Weterynarii oraz laboratoria
znajdujgce sie w rejestrze GLW, wykonujgce badania ogolnej liczby drobnoustrojow i
liczby komorek somatycznych dla celéw kontroli urzedowej. KLR, podobnie jak inne
laboratoria wykonujgce badania urzedowe, posiada akredytacie dla wyzej
wymienionych kierunkow badan, ktéra jest potwierdzeniem wiarygodnosci
otrzymywanych wynikéw i zapewnia ich miedzynarodowg akceptacje. Z kolei
laboratoria z rejestru GLW, w wiekszosci laboratoria zaktadowe zaktaddw
mleczarskich, nie posiadajg akredytacji dla stosowanych metod. Mimo to laboratoria
te petnig wazng role w zapewnieniu bezpieczenstwa i jakosci produktow mlecznych,
gdyz monitorujg jako$¢ surowego mleka oraz kontrolujg parametry wyrobu na
poszczegbinych etapach procesu produkcji. Uzyskanie przez nie pozytywnego
wyniku w badaniach biegtosci jest potwierdzeniem kwalifikacji i kompetencii
personelu laboratorium do wykonywania badan.

Celem pierwszej czesci prezentowanych badan byla ocena wystgpowania
gronkowcow koagulazo-dodatnich (CPS) w mleku krowim i kozim, charakterystyka
genetyczna oraz ocena wrazliwosci wyizolowanych CPS na substancje
przeciwbakteryjne. Ponadto okreslitam wystepowanie S. aureus i enterotoksyn
gronkowcowych w serach podpuszczkowych wytwarzanych z mileka krowiego
niepasteryzowanego, na réznych etapach ich produkcji. Wyniki dotyczace tej czegsci
pracy opisatam w publikacjach wymienionych w pkt. 4.1-4.4. Cze$¢ druga obejmuje
wyniki badan biegtosci laboratoriow badawczych z zakresu higieny mleka oraz
mikrobiologii mleka i produktow mlecznych, szczegdlnie wykrywania enterotoksyny
gronkowcowej i oznaczania liczby gronkowcéw koagulazo-dodatnich w wybranych
produktach mlecznych. Wyniki badan opisatam w publikacjach wymienionych w pkt.
4.5-4.6.

Wyniki dotyczace wystepowania S. aureus w mleku krowim przedstawiono w
publikacji: Rola J.G., Korpysa-Dzirba W., Czubkowska A., Osek J.: Prevalence of
enterotoxin genes and antimicrobial resistance of coagulase-positive staphylococci
recovered from raw cow milk. Journal of Dairy Science, 2015, 98, 4273-4278 (poz.

4.1.). Badania przeprowadzono na 115 prébkach mleka surowego, ktore pobrano w
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15 gospodarstwach bydta mlecznego i 15 mleczarniach zlokalizowanych w Polsce
wschodniej. Gronkowce koagulazo-dodatnie stwierdzono w 71 (62%) probkach
mleka, sposrod ktérych 46 pochodzito z gospodarstw mlecznych, a 25 z mleczarni.
Poziom zanieczyszczenia mleka bakteriami CPS wahat sie od 1.0 x 10° do 1.0 x 10°
jtk/ml w gospodarstwach i 1.1 x 10" do 4.5 x 10° jtk/ml w mleczarniach. Istotnym
elementem omawianej pracy byta takze charakterystyka genetyczna oraz ocena
wrazliwosci wyizolowanych CPS na substancje przeciwbakteryjne. Badaniami objeto
69 izolatow z 71 wyizolowanych, ktére na podstawie wtasciwosci biochemicznych i
molekularnych zaliczono do gatunku S. aureus. Geny kodujgce enterotoksyny
gronkowcowe stwierdzono u 20 (29%) szczepow. Gen sea kodujgcy enterotoksyne
SEA stwierdzono u jednego szczepu, gen sec — u dwoch szczepow, gen sed — u 11
szczepow, gen ser — u 11 szczepow, gen seg — u 4 szczepow, gen seh — u 3
szczepow, gen sei — u 4 szczepow, gen sef — u 11 szczepdw i gen sep — u 3
szczepow S. aureus. Geny sed, sej i ser wystepowaly u szczepow S. aureus razem,
podobnie jak geny seg i sei. U wyizolowanych szczepéw nie stwierdzono genow
kodujgcych enterotoksyny SEB i SEE. Analiza opornosci przeciwdrobnoustrojowej
wykazata, ze 44% szczepow wyizolowanych z mleka z gospodarstw mlecznych i
26% szczepow z mleczarni byto opornych na penicyline. Wszystkie badane izolaty S.
aureus byty natomiast wrazliwe na cyprofloksacyne, erytromycyne, gentamycyne,
cefoksytyne i streptomycyne, a wiekszos¢ takze na chloramfenikol, tetracykling i
sulfamataksazol. Wséréd badanych CPS nie stwierdzono szczepdéw opornych na
metycyline tzw. MRSA. Analizujgc potencjat enterotoksyczny wyizolowanych
szczepdw S. aureus i ich opornos¢ na substancje przeciwbakteryjne stwierdzitam, ze
najwieksza grupe (51%) stanowity szczepy, ktére bylty wrazliwe na wszystkie uzyte
substancje antybakteryjne i nie posiadaly gendw kodujgcych enterotoksyny
gronkowcowe. Z kolei 23% szczepow S. aureus bylo opornych na co najmniej jeden
antybiotyk i posiadato jeden Ilub wiecej genow kodujgcych enterotoksyny
gronkowcowe. WiekszosS¢ z tych szczepow (56%) byta oporna na penicyling i
posiadata geny sed, seji ser.

Wystepowanie S. aureus w mleku kozim przedstawiono w publikacji: Rola
J.G., Sosnowski M., Ostrowska M., Osek J.: Prevalence and antimicrobial resistance
of coagulase—positive staphylococci isolated from raw goat milk. Small Ruminant
Research 2015, 123, 124-128, (poz. 4.2). Badania przeprowadzono na probkach

mleka zbiorczego, ktore pobierano w okresie pazdziernik 2011 — sierpien 2013 r. w
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39 fermach kozich zlokalizowanych w zachodniej i centralnej czesci Polski.
Wiekszoé¢ z 223 probek mleka pobrano od kéz nalezgcych do 3 ras: polska biata
uszlachetniona, saanenska i alpejska. Gronkowce koagulazo-dodatnie stwierdzono w
192 (86.1%) probkach mleka, pochodzacych z 36 ferm kozich. Poziom
zanieczyszczenia mleka koziego bakteriami CPS wahat sig od 1.0 x 10° do 4.0 x 10
jtk/ml. Ogoétem wyizolowano 207 szczepéw, z ktorych na podstawie testu APl 1D32
STAPH, 186 (89.9%) zaliczono do gatunku S. aureus, a 21 (10.1%) sklasyfikowano
jako Staphylococcus spp. W dalszej czgSci pracy oceniono  oporno$¢
przeciwdrobnoustrojowa izolatow S. aureus. Wérod badanych izolatow najwyzszy
odsetek stanowily szczepy oporne na penicyling (15.5%), nastgpnie na
sulfamataksazol (12.1%), tetracykling (6.3%) i cefoksytyne (6.3%). Z grupy 32
szczepdw opornych na penicyline, 14 (43.8%) szczepow byto opornych takze na inne
substancje antybakteryjne w tym 4 (12.5%) na tetracykling, 3 (9.4%) na
sulfamataksazol, 3 (9.4%) na streptomycyne, tetracykline i cefoksytyne, 2 (6.3%) na
sulfamataksazol, tetracykline, gentamycyne, streptomycyne i cefoksytyne, 1 (3.1%)
na cefoksytyne i 1 (3.1%) na cefoksytyne i sulfamataksazol. Z drugiej strony
wszystkie badane izolaty S. aureus byly wrazliwe na cyprofloksacyne, a wiekszosc¢
(99.5%) takze na chloramfenikol, trimetoprim i florfenicol. Wsrod izolatéw S. aureus
wyosobnionych z mleka koziego rowniez nie stwierdzono szczepéw MRSA.

Dwie kolejne publikacje dotycza wystgpowania S. aureus i enterotoksyn
gronkowcowych ~w  serach  podpuszczkowych  naturalnie dojrzewajacych,
wytwarzanych z surowego mleka krowiego. Wstepne wyniki badan opisano w
publikacji: Rola J.G., Korpysa-Dzirba W., Osek J.. Prevalence of Staphylococcus
aureus and staphylococcal enterotoxins at different stages of production of raw milk
cheeses - preliminary results. Bulletin of the Veterinary Institute in Pulawy 2013, 57,
341-345, (poz. 4.3). Probki do omawianych badan pobrano w 2012 r., w £
gospodarstwach potozonych w poétnocno-wschodniej Polsce. Byly to mate
gospodarstwa mleczne hodujace 4-6 kréw, produkujace sery podpuszczkowe wedtug
tradycyjnej receptury. W kazdym z gospodarstw pobierano 8-10 probek, na réznych
etapach produkcji serow. Probki mleka i potproduktow pobierano w dniu produkcji
sera, a probki sera gotowego do spozycia po 2 tygodniach jego dojrzewania. tacznie
badaniu poddano 82 probki, w tym 48 probek sktadajgcych sig z mleka surowego,
potproduktow i gotowych serow oraz 34 probki wymazéw pobranych z Srodowiska

produkcyjnego. Gronkowce koagulazo-dodatnie wyizolowano z 39 (81.3%) prébek
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mleka i produktéw mlecznych oraz z 12 (35.3%) probek wymazéw. Obecno$é CPS
stwierdzono miedzy innymi w probkach mleka surowego z 4 gospodarstw, sera z 7
gospodarstw oraz w wymazach z rgk od osdb wytwarzajgcych sery z 5 gospodarstw.
Maksymalny poziom zanieczyszczenia mleka surowego bakteriami CPS wynosit 10°
jtk/ml, sera 10’ jtk/g, a wymazéw 10* jtk/wymaz. Wszystkie probki zanieczyszczone
CPS poddano badaniu w kierunku enterotoksyn gronkowcowych i nie stwierdzono ich
obecnosci.

Wyniki 3-letnich badarn nad wystepowaniem S. aureus i enterotoksyn
gronkowcowych w wyzej wymienionych gospodarstwach produkujgcych sery
przedstawiono w publikacji: Rola J.G., Czubkowska A., Korpysa-Dzirba W., Osek J.:
Occurrence of Staphylococcus aureus on farms with small scale production of raw
milk cheeses in Poland. Toxins 2016, 8, 62; doi:10.3390/toxins8030062, (poz. 4.4).
W latach 2011-2013 pobrano tacznie 224 préobki, wsréd ktérych byto 26 probek mieka
surowego, 90 prébek pofproduktéw (mleko po podgrzaniu, skrzep, ziarna serowe,
uformowany ser), 26 probek sera gotowego do spozycia oraz 102 prébki wymazow
pobranych z réznych miejsc ciagu produkcyjnego. Gronkowce koagulazo-dodatnie
wyizolowano z 122 (50.0%) probek. Podobnie jak w badaniach wstepnych obecnosc
bakterii wykryto zaréwno w prébkach mleka surowego jak i produktu koncowego.
Najwyzszy odsetek probek zanieczyszczonych CPS stwierdzono w prébkach sera
uformowanego (80.8%), a najnizszy w mleku po podgrzaniu (66.7%). Z probek
wymazow gronkowce izolowano gtownie z rak oséb wytwarzajgcych sery (42.3%).

Poziom zanieczyszczenia bakteriami CPS zalezat od rodzaju analizowanej
probki. W porownaniu do badan wstepnych obecno$¢ gronkowcow w mleku surowym
stwierdzono w wiekszosci badanych gospodarstw. W gospodarstwach tych liczba
CPS w mleku wahata sie od 1x10° do 1x10° jtk/ml. Mleko pochodzace tylko z dwoch
gospodarstw nie zawierato CPS. Obecno$¢ gronkowcow stwierdzono we wszystkich
potproduktach, a maksymalny poziom zanieczyszczenia CPS w skrzepie, ziarnach
serowych i uformowanym serze wynosit odpowiednio 6.8x10°, 8.4x10° i 1.1x10° jtk/g.
Takze sery produkowane przez wszystkie badane gospodarstwa zawieraty
gronkowce, a liczba bakterii wahata sie od 10" do 2.6x10” jtk/g. W probkach
pobranych od personelu i z $rodowiska produkcyjnego najwyzszy poziom
zanieczyszczenia, wynoszgcy 2.2x10* jtk/wymaz, stwierdzono w wymazach z rak

0sob wytwarzajgcych sery.
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Wszystkie probki, w ktorych wykryto S. aureus poddano badaniu na obecnosc
enterotoksyn gronkowcowych. Ich obecnosci nie stwierdzono w zadnej z 105
badanych prébek, wigcznie z dojrzatymi serami gotowymi do konsumpcji. Jednakze
geny kodujace enterotoksyny gronkowcowe wykryto u 55 (45.1%) z 122 badanych
izolatow S. aureus. Najwiekszg grupe (27 izolatéw) stanowity szczepy zawierajgce
kombinacje 3 gendéw (sed, sej i ser), 12 izolatdbw miato kombinacje 2 gendw (seg,
sei), a 15 izolatow jeden gen (sep). Ponadto u jednego izolatu stwierdzono gen sea,
u trzech kombinacje 3 gendw (sec, seg, sei) i u jednego kombinacje 4 genow (sed,
sej, sep i ser). W dalszych badaniach ustalitam, ze z grupy 55 izolatow, ktore
posiadaty geny kodujgce enterotoksyny gronkowcowe, 31 szczepow S. aureus
posiadato zdolno§é do produkcji enterotoksyn. Okredlitam takze opornosc
przeciwdrobnoustrojowg wyizolowanych S. aureus. Ws$rod badanych izolatow
najwyzszy odsetek stanowity szczepy oporne na penicyline (50.8%), nastepnie na
chloramfenikol (5.7%), tetracykling (4.1%) i sulfamataksazol (0.8%).

Podsumowujgc tg czes¢ pracy wykazatam, ze znaczacy odsetek probek mieka
surowego pozyskanego od krow i koz byt zanieczyszczony koagulazo-dodatnimi
gronkowcami. Wséréd wyizolowanych S. aureus zidentyfikowatam szczepy, ktore
posiadaty geny kodujgce enterotoksyny gronkowcowe, wsrdd ktérych dominowaty
izolaty zawierajgce kombinacje genow sed, sej i ser. Analiza opornosci
przeciwdrobnoustrojowej wykazata, ze najwyzszy odsetek stanowity szczepy oporne
na penicyline. Stwierdzitam takze szczepy oporne na chloramfenikol, co moze by¢
spowodowane wystepowaniem antybiotyku w $rodowisku lub jego nielegainym
stosowaniem w medycynie weterynaryjnej. Obecno$¢ gronkowcodw wykrytam takze w
serach produkowanych z surowego mleka krowiego oraz w wymazach z rak osob
wytwarzajgcych sery w gospodarstwach. W przypadku niektorych gospodarstw
poziom zanieczyszczenia produktu koricowego bakteriami CPS byt wyzszy niz
dopuszczalny limit. Mimo, ze ws$rdd S. aureus wyizolowanych z potproduktow i
dojrzatych seréw zidentyfikowatam szczepy enterotoksynogenne, to w Zzadnej z
badanych prébek nie stwierdzitam obecnosci enterotoksyn gronkowcowych. Wyniki
moich badan wskazujg, ze sery podpuszczkowe produkowane w sposob tradycyjny
bezposrednio w gospodarstwach mlecznych sg bezpieczne dla konsumenta.
Poniewaz stosunkowo duza liczba probek byta zanieczyszczona CPS wigkszg
uwage nalezy zwroci¢ na dobrostan zwierzat oraz higienge pozyskiwania mieka i

produkcji serow dla zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produktu.
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Celem dalszych badan, ktérych wyniki przedstawitam w opracowaniach
wymienionych w pkt. 4.5-4.6, byta ocena kompetenc;ji laboratoriéw badajacych mleko
| przetwory mleczne. W badaniach biegtosci przeprowadzonych w latach 1999-2004
uczestniczyto od 21 do 89 laboratoriow badawczych zajmujgcych sie oceng mileka
surowego (Rola J.G.: Badanie biegtosci laboratoriow oceny mleka surowego poprzez
poréwnania miedzylaboratoryjne. Medycyna Weterynaryjna 2005, 61, 657-659, poz.
4.5). Probki do badan w postaci mleka surowego Ilub pasteryzowanego,
przygotowane odpowiednio do kierunku badan, przekazano uczestnikom wraz z
instrukcjg dalszego postepowania z prébkg. Badania polegaty na oznaczeniu ogolne;
liczby drobnoustrojéw, liczby komorek somatycznych, punktu zamarzania oraz
wykrywaniu antybiotykdw lub innych substancji hamujacych. Uzyskane wyniki
poddano analizie z zastosowaniem przeznaczonych do tego typu badan testéow
statystycznych. W zalezno$ci od wartosci wyliczonego wspotczynnika z-score wyniki
laboratorium oceniano jako zadawalajgce, watpliwe Ilub niezadawalajgce.
Porownujgac  wyniki z poszczegolnych lat stwierdzono wzrost wynikow
zadawalajgcych w stosunku do roku 1999, w ktorym badanie biegtosci
zorganizowano po raz pierwszy. W przypadku ogélnej liczby drobnoustrojow odsetek
laboratoriéw, ktore uzyskaty wynik zadawalajgcy metodg instrumentalng wynosit 63%
w 1999 r. i 91% w 2004 r., metodg Petrifilm odpowiednio 83% i 100%, metodg
ptytkowg 67% i 87%. Jesli chodzi o liczbe komérek somatycznych wynik
zadawalajgcy uzyskato 56% laboratoriow w 1999 r. i 93% w 2004 r., za$ punkt
zamarzania poprawnie okreslito odpowiednio 53% i 91% laboratoriow. Odsetek
laboratoriow, ktére prawidtowo oznaczyly obecno$¢ antybiotykéw wynosit 83% w
pierwszym roku badan i 100% w 2004 r.

Ocene kompetencji laboratoriow w zakresie mikrobiologii mleka i produktow
mlecznych w latach 2008-2012 przedstawitam w publikacji wymienionej w pkt. 4.6
(Rola J.G., Grudka D., Osek J.: Ocena kompetencji laboratoriow poprzez badania
biegtosci w zakresie mikrobiologii mleka i produktow mlecznych w latach 2008-2014.
Zycie Weterynaryjne 2015, 90, 384-386). W ciagu omawianego okresu
zorganizowano 12 rund badan biegtosci, ktére obejmowaty zaréwno badania
jakosciowe - wykrywanie obecnosci CPS i enterotoksyn gronkowcowych, jak i
ilosciowe — oznaczanie liczby CPS. Uczestnikami badania biegtosci byly w
wiekszosci ZHW oraz laboratoria zatwierdzone przez GLW do wykonywania badan

dla celéow kontroli urzedowych. W badaniach jakosciowych dotyczacych wykrywania
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Staphylococcus spp. uczestniczylo 12 laboratoriow natomiast w wykrywaniu
enterotoksyn gronkowcowych od 2 do 5 laboratoriow w zaleznosci od danej rundy
badan. Z kolei w oznaczeniu liczby CPS brato udziat od 18 do 23 laboratoriow.
Matrycg do badan byt najczesciej ser twarogowy, mleko w proszku oraz mleko
pasteryzowane. Produkty te fortyfikowano odpowiednig objetoscig wybranego
rozcienczenia hodowli bulionowej drobnoustroju/toksyny do uzyskania oczekiwanego
poziomu zanieczyszczenia. Jednorodnos$c i stabilnos¢ prébek sprawdzano zgodnie z
obowigzujgcymi wytycznymi. Wyniki uzyskane przez uczestnikow badan poddano
analizie statystycznej. Do oceny wynikéw badan ilosciowych zastosowano wskaznik
z lub Z' i w zaleznosci od jego wielkosci wynik laboratorium kwalifikowano jako
zadawalajgcy, watpliwy lub niezadawalajgcy. Wyniki badan jakosciowych
porbwnywane byty z wartoscig przypisang oznaczong przez KLR, ktore byto
organizatorem badan. W badaniach jako$ciowych w zakresie wykrywania koagulazo-
dodatnich Staphylococcus spp. wszystkie 12 (100%) laboratoriow uzyskaty wynik
pozytywny. W przypadku wykrywania enterotoksyn gronkowcowych odsetek
laboratoriéw, ktore uzyskaty wynik pozytywny wynosit 95%. W okresie od 2008 do
2014 r. w 6 rundach badan z tego zakresu tylko jedno laboratorium uzyskato ocene
negatywng. Wyniki laboratoriow ZHW w zakresie wykrywania enterotoksyn
gronkowcowych i Staphylococcus spp. byly w petni zgodne z warto$cig przypisana.
W badaniach ilosciowych polegajacych na oznaczeniu liczby koagulazo-dodatnich
Staphylococcus spp. odsetek laboratoriow z pozytywng oceng wahat sie od 82% w
2008 r. do 100% w 2010 r. Réwniez i w tych badaniach odsetek laboratoriow ZHW z
wynikiem pozytywnym byt wyZzszy niz w pozostatej grupie laboratoriow. Jako metody
badawcze laboratoria stosowaly przede wszystkim metody referencyjne, w
przypadku gronkowcow byly to metoda hodowlana i metoda ptytkowa, natomiast
enterotoksyn gronkowcowych metoda ELFA.

Reasumujgc nalezy stwierdzié, ze co raz wieksza liczba laboratoriow
badajacych mleko i produkty mleczne uzyskuje wyniki pozytywne w badaniach
biegtosci organizowanych przez KLR. Wzrost wynikow zadawalajgcych $wiadczy o
systematycznej pracy laboratoriow nad poprawg jakosci wykonywanych badan.
Wyniki te potwierdzajg takze wzrost kwalifikacji i kompetencji technicznych personelu
laboratoriéw do wykonywania badan. Bylo to szczegdlnie widoczne w przypadku
laboratoriow ZHW, ktore stanowig wazng grupe laboratoriéw wykonujgcych badania

urzedowe. Na podstawie wieloletnich obserwacji moge stwierdzi¢, ze systematycznie
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prowadzone badania biegtosci stanowig istotny element systemu zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci i gwarantuja, ze uzyskiwane wyniki sg rzetelne, dzieki

czemu mleko i produkty mleczne w Polsce sg bezpieczne dla konsumenta.
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5. Omowienie pozostatych osiggnie¢ naukowo - badawczych
5.1. Osiagnigcia naukowe przed uzyskaniem stopnia doktora:

W okresie tym moje zainteresowania naukowe dotyczyly wystepowania,
charakterystyki szczepow oraz wptywu wybranych czynnikéw fizyko-chemicznych na
wzrost | przezywalno$¢ L. monocytogenes w mleku i produktach mlecznych.
Obecnos¢ bakterii L. monocytogenes stwierdzitam w 25 (5.6%) probkach mleka
surowego i w jednej (0.14%) prébce sera migkkiego sposrod odpowiednio 446 i 737
probek badanych. Wszystkie wyizolowane szczepy L. monocytogenes posiadaty
wlasciwosci typowe dla tego gatunku. W badaniu serologicznym stwierdzitam, ze
szczepy te nalezaty do serotypu 1. Wykazatam, ze obnizenie temperatury inkubac;ji
mleka z 37°C do 4°C spowodowalo istotne wydtuzenie czasu namnazania sie
wzorcowego szczepu L. monocytogenes. Wykazatam takze, ze Srodowisko
zakwasow mleczarskich uzywanych do produkgji $mietany i masta dziatato hamujgco
na rozwdj L. monocytogenes. Wyniki tych badan opisatam w pracy doktorskiej, ktorg

obronitam w 2002 r. w PIWet — PIB w Putawach.

5.2. Dziatalnos¢ naukowa po uzyskaniu stopnia doktora nauk weterynaryjnych
5.2.1. Badania nad wystepowaniem enterotoksyn gronkowcowych w zywnosci
pochodzenia zwierzecego.

Po uzyskaniu stopnia doktora zainicjowatam w zakfadzie badania nad
wystepowaniem gronkowcow i enterotoksyn gronkowcowych w mleku i produktach
mlecznych. Badania te prowadzitam w ramach dziatalnosci statutowej oraz programu
wieloletniego pt. ,Ochrona zdrowia zwierzat i zdrowia publicznego” realizowanego w
latach 2009-2013 i 2014-2018. Woyniki dotychczasowych badan omoéwitam
szczegotowo w punkcie 4 mojego osiggniecia naukowego. Zostaty one opublikowane
(pkt. 4.1, 4.2, 4.3, 4.4) i zaprezentowane w formie doniesien na konferencjach

naukowych.

5.2.2. Badanie aktywnosci fosfatazy alkalicznej w mleku kozim i produktach
mlecznych jako wskaznika skutecznosci pasteryzacji w aspekcie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.

Badania te prowadzitam w ramach projektu badawczego wiasnego, ktérego
bytam kierownikiem, finansowanego przez Narodowe Centrum Nauki. Celem projektu

byta ocena skutecznosci pasteryzacji mleka koziego i jego produktéw poprzez
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badanie poziomu aktywnosci fosfatazy alkalicznej (ALP). Zbadano 223 probki przed i
po przeprowadzonym procesie pasteryzacji. Aktywnos¢ enzymu wynosita od 13 100
do 374 840 mU/l w mleku surowym i od 22 do 1 120 mU/l w mleku po obrébce
cieplnej. Jakosé mikrobiologiczng produktow badano w odniesieniu do ogolnej liczby
drobnoustrojéw, gronkowcéw koagulazo-dodatnich, E. coli, bakterii z rodziny
Enterobacteriaceae oraz obecnosci Salmonella spp. i Listeria monocytogenes. W
mleku surowym okreslono liczbe E. coli na poziomie do 4,7 X 10* jtk/ml, bakterii z
rodziny Enterobacteriaceae do 6,0 x 107 jtk/ml, gronkowcéw koagulazo-dodatnich do
4,0 x 10* jtk/ml. Po pasteryzacji ich liczba spadta do <1/10° jtk/ml. Ogdlna liczba
drobnoustrojow w mleku surowym wynosita maksymalnie 3,6 x 10® jtk/ml, natomiast
po pasteryzacji spadta do max. 2,7 x 10* jtk/ml. Nie stwierdzono obecnosci
Salmonella spp. w badanych prébkach mileka, a obecno$¢ L. monocytogenes
stwierdzono w 17 prébkach mleka surowego, za$ po pasteryzacji nie stwierdzono
obecnosci tego drobnoustroju. Eliminacja zaréwno drobnoustrojow patogennych jak i
wskaznikowych wskazuje na skutecznos$¢ przeprowadzonego procesu pasteryzacii.
W ramach badan weryfikujgcych skutecznos¢ procesu pasteryzacji
przemystowej pobierano probki produktow mlecznych z handlu detalicznego i
okreslano ich jako$¢ mikrobiologiczng oraz aktywnos$¢ fosfatazy alkalicznej. Badania
aktywnosci fosfatazy alkalicznej przeprowadzono dla 200 prébek mleka i 200 probek
serow. Aktywnosé fosfatazy alkalicznej w probkach mleka wynosita do 445,4 mU/l, a
w probkach serow do 342,3 mU/g. Aktywnosc fosfatazy alkalicznej na poziomie
ponizej 350 mU/l wskazuje na wiasciwie przeprowadzony proces pasteryzacii.
Analizy mikrobiologiczne przeprowadzono dla 100 prébek mileka oraz 105 prébek
serow. W badanych prébkach nie wykryto obecnosci L. monocytogenes i Salmonella
spp. W 23 prébkach stwierdzono obecnos$¢ bakterii z rodziny Enterobacteriaceae i E.

coli. Wyniki badan opublikowano w:

- Rola J.G., Sosnowski M.: Determination of alkaline phosphatase activity in
goat milk and milk products by fluorimetric method as a verification of efficacy
of pasteurisation process. Bulletin of the Veterinary Institute in Pulawy 2011,
55, 705-708.

- Rola J.G., Sosnowski M.: Alkaline phosphatase in cow and non-cow milk and

cheese. Determination of enzyme activity as an indicator for the completeness
of the pasteurisation process. AgroFood Industry Hi-Tech 2012, 23, 18-20.
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- Rola J.G., Sosnowski M., Osek J.: Jak wykaza¢ skutecznosc¢ pasteryzacji
mleka i produktéw mlecznych. Zycie Weterynaryjne 2012, 87, 1032-1034.

5.2.3. Ocena zagrozen mikrobiologicznych w mleku i produktach mlecznych
uzyskiwanych z surowego, termizowanego i pasteryzowanego mleka koziego.
Celem badan jest ocena jakosci higienicznej mleka koziego oraz identyfikacja
mikrobiologicznych zagrozen dla zdrowia cztowieka. Badania rozpoczeto w 2013 r. i
dotychczas zbadano 101 réznych probek. Probki mleka surowego, termizowanego i
pasteryzowanego oraz produkty z mleka koziego badano na obecno$¢ L.
monocytogenes, Yersinia enterocolitica, E. coli O157, Bacillus cereus, Salmonella
spp. i Campylobacter spp. W mleku surowym stwierdzono drobnoustroje patogenne
nalezgce do gatunku L. monocytogenes (4,8% probek) i Yersinia enterocolitica
(1,6%). W serach wykryto L. monocytogenes (3,1% prébek), a w mleku w proszku B.

cereus (28% prébek).

5.2.4. Dziatalnos¢ Krajowego Laboratorium Referencyjnego Zaktadu Higieny
Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego PIWet-PIB w zakresie gronkowcoéw
koagulazo-dodatnich i enterotoksyn gronkowcowych, higieny mleka surowego,
obrébki cieplnej mleka i produktéw mlecznych oraz antybiotykoopornosci S.
aureus.

Duza czeS¢ mojej aktywnosci naukowej zwigzana jest z nadzorem nad
dziatalnos$cig referencyjng realizowang w zakresie gronkowcow koagulazo-dodatnich,
ich antybiotykoopornosci oraz enterotoksyn gronkowcowych, higieny mileka
surowego oraz obrobki cieplnej mleka i produktéw milecznych. Poszczegolne metody
badawcze zwalidowano, a nastepnie wdrozono do stosowania w warunkach
laboratorium. Potwierdzeniem poprawnosci wykonywanych badan i miarodajnosci
uzyskiwanych wynikow byta pozytywna ocena, ktorg KRL otrzymato w badaniach
biegtosci organizowanych przez Laboratorium Referencyjne Unii Europejskiej
(EURL). Pomysinym zakonczeniem naszych dziatan byta pozytywna ocena
Polskiego Centrum Akredytacji i przyznanie KRL certyfikatu akredytacji w
omawianym zakresie badan (nr akredytacji AB 485). W ramach aktywnosci
referencyjnej organizuje badania biegtosci, seminaria na ktérych omawiane sg ich

wyniki oraz szkolenia dla personelu laboratoriow urzedowych.
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5.2.5. Wplyw zakazen BHV1 i BVDV na jakos¢ higieniczng mleka surowego.

Bytam takze inicjatorkg badan dotyczacych wptywu zakazert BHV1 i BVDV na
jako$¢ higieniczng mleka surowego, prowadzonych we wspoipracy z Zaktadem
Wirusologii i Spotdzielczg Mleczarnig Spomlek w Radzyniu Podlaskim. Pomimo
intensywnych badan nad etiologig zapalen wymienia u krow, 20-35% wszystkich
przypadkéw mastitis pozostaje nierozpoznanych jesli chodzi o ich przyczyne. Wedtug
niektorych autorow przyczyng zapalen wymienia o nieustalonej dotychczas etiologii
mogg by¢ zakazenia wirusowe. Badaniami objeto 28-29 stad bydta mlecznego z
Polski Wschodniej. Status zdrowotny stad dla BHV1 okreslono na podstawie badania
indywidualnych probek surowicy testem ELISA IBR gB (stado nieszczepione) oraz
ELISA IBR gE (stado szczepione przeciwko IBR). Oprocz surowicy testem ELISA
IBR gE zbadano takze prébki mleka zbiorczego, ktdre pobrano trzykrotnie z
wszystkich badanych stad bydia. Jako$¢ mleka oceniano na podstawie liczby
komorek somatycznych w mleku zbiorczym (BMSCC), ogélnej liczby drobnoustrojow,
zawartosci biatka i tluszczu. Na podstawie otrzymanych wynikow stada podzielono
na 4 grupy. Do grupy A nalezaty stada niezakazone BHV1 i nieszczepione, do B
stada niezakazone i szczepione przeciwko IBR, do C stada zakazone BHV1 z
seroprewalencjg <30%, a do grupy D stada zakazone BHV1 z seroprewalencjg
>30%. Srednia liczba BMSCC réznita sie istotnie pomiedzy stadami. Najwyzsza
$rednig liczbe BMSCC stwierdzono w stadach szczepionych przeciwko IBR (240.3 x
10° komérek/ml; grupa B), a najnizszg w stadach zakazonych BHV1 z
seroprewalencjg <30% (197.3 x 10° komérek/ml; grupa C). Stwierdzilismy takze, ze
$rednia liczba BMSCC byta wyraznie zwigzana z wielko$cig stada tj. liczbg krow w
laktacji. W stadach matych ($rednio 34 krowy) liczba ta wynosita 231.0 x 103
komérek/ml, w stadach $rednich (Srednio 75 krow) 198.3 x 10° komérek/ml i w
stadach duzych ($rednio 144 krowy) 187.5 X 10° komoérek/ml. Wykazano rowniez
zalezno$¢ miedzy liczbg BMSCC, a miesigcem/sezonem pobrania mleka. Liczba
BMSCC wyraznie rosta w miesigcach letnich w poréwnaniu do miesigcy zimowych
niezaleznie od statusu stada w stosunku do BHV1. Aby zbada¢ czy zakazenie BHV1
moze mie¢ wplyw na jako$¢ mleka zastosowali$my mieszany model regres;ji liniowe;j,
w ktorym liczba BMSCC byta zmienng zalezng. W wyniku przeprowadzonej analizy

zaobserwowali$my dodatni zwigzek miedzy BMSCC a BHV1, najwyrazniej widoczny
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w grupie D, w ktorej zakazenie spowodowato wzrost liczby BMSCC o 120 x 10°

komorek/ml w porownaniu do stad niezakazonych (grupa A).

Status zdrowotny stad w kierunku BVDV okreslono na podstawie badania
probek mieka zbiorczego testem ELISA BVDV Ab, natomiast obecno$¢ zwierzat
trwale zakazonych (Pl) na podstawie badania probek surowicy testem RT-PCR.
Jakos¢ mleka oceniano na podstawie liczby BMSCC, ogolnej liczby drobnoustrojow,
zawartosci biatka i ttuszczu. W wyniku przeprowadzonych badan 19 stad bydia
uznano za seropozytywne, zas zwierzeta Pl stwierdzono w 4 stadach. Wykazano, ze
zakazenie BVDV nie miafo istotnego wpltywu na jakos¢ i skiad chemiczny mileka.
Wartosci BMSCC w stadach seroujemnych i seropozytywnych nie réznity sie istotnie
miedzy sobg. Takze srednie wartosci BMSCC przed i po usunieciu zwierzat Pl ze
stada nie roznity sie statystycznie istotnie. Podobnie jak w poprzednich badaniach
obserwowano sezonowe zmiany BMSCC, wzrost w miesigcach letnich w poréwnaniu

do miesiecy zimowych. Efektem tych badan byty nastepujgce publikacje:

- Rola J.G., Larska M., Grzeszuk M., Bocian L., Kuta A., Polak M.P., Rola J.
Bulk tank milk somatic cell counts in dairy herds with different bovine viral

diarrhoea virus status in Poland. Preventive Veterinary Medicine 2014, 116,

183-187.

- Rola J.G., Larska M., Grzeszuk M., Rola J.: Association between antibody
status to bovine herpesvirus 1 and quality of milk in dairy herds in Poland.

Journal of Dairy Science 2015, 98, 781-789.
6. Wazniejsze projekty krajowe i miedzynarodowe

1. Projekt badawczy Narodowego Centrum Nauki: ,Badanie aktywnosci fosfatazy
alkalicznej w mleku kozim i produktach mlecznych jako wskaznika
skutecznodci pasteryzacji w aspekcie bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnosci”. Projekt nr N N308 578140.

2. Projekt Celowy Zamawiany MNiSW - ,Doskonalenie metod wykrywania oraz
ocena zagrozen w zakresie skazen zywnosci”. Tytut zadania: Wystepowanie i
metody badan Listeria monocytogenes w zywnosci pochodzenia zwierzecego.
Projekt Nr PCZ- 014- 26
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7. Nagrody i wyroznienia

1.

Nagroda | stopnia Polskiego Towarzystwa Nauk Weterynaryjnych za rok 2011,

za wspobtautorstwo pracy.
Nagroda II- i lll-stopnia Dyrektora PIWet-PIB w konkursie na najlepszg

publikacjg za 2011 i 2014 r.

8. Staze i szkolenia

. Projekt Phare P9312-05-01. Quality management in the dairy sector. Olsztyn,

22-26.04.1996.

Implementation of the new sanitary and veterinary system (HACCP) in the
production of foodstuffs of animal origin. Putawy, 14-19.04.1997.

Projekt Phare PL 9704-01-12. Auditowanie systemu HACCP dla inspektorow
Panstwowej Inspekcji Weterynaryjnej. Putawy, 17-21.07.2000.

Ecole Nationale des Services Veétérinaires, Lyon, France. Aspects
scientifiques du recours a 'analyse de laboratoire dans le cadre des contrbles
en hygiéne des aliments. 27.11-01.12. 2000.

Ecole Nationale des Services Vétérinaires, Lyon, France. Recours a I'analyse
de laboratoire lors des contréles en hygiéne des aliments, aspects
opérationnels. 22-26.01.2001.

Ecole Nationale des Services Vétérinaires, Lyon, France. Organisation,
fonctionnement d’un laboratoire d’analyse vétérinaire — accrédition, assurance
de la qualité. 19-23.02.2001.

Agence Francaise de Securite Sanitaire des Aliments (AFSSA). Detection of
staphylococcal enterotoxins and dairy microbiology. Maisons-Alfort, Francja
15-17.11.2004.

V workshop on rapid methods and automation in food microbiology.
Barcelona, Hiszpania, 21-24.11.2006.

Austrian Agency for Health and Food Safety. 11" Workshop of the EU CRL for
milk and milk products (MMP) dedicated to alkaline phosphatase. Wieden,
Austria, 9-10.10.2008.

10.Agence Francaise de Securite Sanitaire des Aliments (AFSSA). Determination

of alkaline phosphatase activity in cheese using ISO 11816-2:2003. Maisons-
Alfort, Francja, 27.05.2009.
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9. Udziat w zespotach eksperckich i konkursowych

1.

Jestem cztonkiem grupy roboczej: WG on harmonization of conversion factors
in Milk. EURL for : Milk and Milk Products, ANSES, Maisons-Alfort, France.
Jestem cztonkiem grupy roboczej: WG dedicated to the standarization of the
detection method of staphylococcal enterotoxins in food matrices, EURL for
Coagulase Positive Staphylococci, ANSES, Maisons-Alfort, France. (CEN/TC
275/WG 6 Mandate M/381).

Jestem auditorem technicznym laboratoriéw badawczych Polskiego Centrum
Akredytacji.

Uczestnicze w pracach/jestem reprezentantem czionka (PIWet-PIB w
Putawach) Komitetu Technicznego 35 ds. Mleka i Przetworéw Mlecznych

Polskiego Komitetu Normalizacyjnego (PKN).

10. Udziat w konferencjach miedzynarodowych i krajowych

1.

akwnN

9.

TAIEX Workshop ,Inter-laboratory testing with regard to hygiene of milk and
milk products.” Maisons — Alfort, France 13 — 14.10.2003

XII Kongres PTNW Nauka Praktyce, Warszawa 2004

V Sesja Przegladowa Analityki Zywnoséci, Warszawa, 2004,

Hygiena Alimentorum XXV, Strebskie Pleso, Slovakia, 2004

[l International Conference Protection Against Bioterrorism, Kazimierz Dolny
2005

Sympozjum Naukowe ,Zoonozy — Aktualne zagrozenia”. Warszawa 24 —
25.03.2006

VI Sesja Przegladowa Analityki Zywnoéci, Warszawa 17 listopada 2006.
Hygiena Alimentorum XXVIII , Safety and quality of milk and milk products,
Strbskie Pleso, Stowacja 02 — 04.05.2007

XXVI Zjazd Polskiego Towarzystwa Mikrobiologéw, Szczecin 18 — 20
wrzesnia 2008

10. Xl Kongres PTNW ,0Od nauki do praktyki”, Olsztyn, 18 — 20 wrzes$nia 2008
11.1 Kongres Nauk Rolniczych Nauka - Praktyce, Putawy 14 — 15.05.2009
12. XXXIX Sesja Komitetu Nauk o Zywnosci Polskiej Akademii Nauk, Poznan

29.06 — 01.07.2009

13.4th International Conference on Quality and Safety in Food Production Chain,

Wroctaw, 24 - 25 September 2009.

14.Hygiena Alimentorum XXXI ,Safety and Quality of milk”, Strbskie Pleso,

Stowacja, 5 - 7.05.2010

15.9th International Meeting on Microbial Epidemiological Markers, Wernigerode,

Niemcy, 1 —4.09.2010
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16.5 th Workshop of the National Reference Laboratories for coagulase positive
staphylococci”, Maisons — Alfort, France, 16-17.06.2011

17.4 th Congres of European Microbiologists Geneva, Switzerland, June 26 —
30.2011

18.5 th International Conference on the ,Quality and safety in food production
chain”. Wroctaw, Polska 19 — 20.09.2011

19.XXVII Zjazd Polskiego Towarzystwa Mikrobiologow, Lublin, 5-8.09.2012

20.XIV Kongres PTNW, Wroctaw, 13-15.09.2012.

21. 23rd International ICFMH Symposium FoodNicro 2012, Stambut, Turcja 03-
07.09.2012.

22.Regional IGA Conference on Goat Milk Quality, Tromsoe, Norwegia 4-
6.06.2013.

23. International Conference on Food Science and Nutrition, Londyn, Wielka
Brytania 8-9.07.2013.

24.Miedzynarodowa Konferencja - ,Analiza Ryzyka w Bezpieczenstwie Zywnoscei
— 50 lat Kodeksu Zywnosciowego w regionie Europy”, Putawy 19-20.09.2013.

25.8 th Workshop Proficiency testing in analytical chemistry, microbiology and
laboratory medicine. Berlin, Niemcy, 6-9.10.2014.

26.6th Internal Conference on the ,Quality and safety in food production chain,
Wroctaw 26-27.06.2014.

27.SfAM Summer Conference 2014. Zoonoses: One health, one medicine.
Brighton, UK, 1-2.07.2014.

28. Current approaches to health and diseases in animals and humans, Lublin19-
20.09.2014.

29.17 th Workshop of the EURL/NRLs for Milk and Milk Products. Maisons -
Alfort, France, 1-3.10.2014.

Szczegofowy wykaz opublikowanych prac naukowych oraz informacje o
osiggnieciach dydaktycznych, wspofpracy naukowej i popularyzacji nauki znajdujg sie

w zatgczniku 3 do wniosku o przeprowadzenie postgpowania habilitacyjnego.
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