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Zoonoza a czynnik zoonotyczny

* ,zoonoza" oznacza chorobe i/lub zakazenie, ktore w
warunkach naturalnych w sposéb bezposredni lub

Ipc:jé’rec_ini moga by¢ przenoszone pomiedzy zwierzetami a
udzmi;

,Czynnik zoonotyczny” oznacza kazdego wirusa, bakterie,
grzyba, pasozyta lub inny biologiczny czynnik, ktéry ma
duze szanse na wywotanie zoonozy;

,monitorowanie” oznacza system zbierania, analizowania
i rozpowszechniania danych o zachorowaniach na

zoonozy, wystgpowaniu czynnikéw zoonotycznych oraz
ich lekoopornosci.

&

SCIENTIFIC REPORT [}

' J EFSA Journal

APPROVED: 19 November 2018

doi 10.2903/}.efsa 2018.5500

The European Union summary report on trends and sources
of zoonoses, zoonotic agents and food-borne outbreaks in
2017

European Food Safety Authority and European Centre for Disease Prevention and Control
(EFSA and ECDC)

Zanieczyszczenia mikrobiologiczne $rodkéw spozywczych sg jednym z czynnikéw
wplywajgcych na bezpieczenstwo zywnosci, a obecnos¢ bakterii chorobotwérczych
moze byé¢ powodem wystapienia zatru¢ pokarmowych. Wediug danych Swiatowej

Organizacji Zdrowia (WHO) z powodu zatru¢ pokarmowych rocznie umiera okoto 2
milionéw ludzi.

Wedtug raportu Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA) w 2017
roku najwigcej zachorowan wywotywanych bylo przez bakterie z rodzaju:
Campylobacter, Salmonella, Yersinia, werotoksyczne Escherichia coli (VTEC) oraz
Listeria.
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= Zywnos¢ pochodzenia zwierzecego, w tym mieso i produkty migsne sg waznym zrédtem
infekciji i choréb wywotywanych przez bakterie chorobotworcze. Wystepowanie bakterii
patogennych jest zmienne i zalezy od wielu czynnikéw: gatunku zwierzecia, sposobu
Zzywienia, warunkéw hodowli, warunkéw przedubojowych, higieny uboju, czynnikéw
technologicznych jak réwniez transportu i magazynowania zywnosci.

Table 2:  Reported hospitalisation and case fataltes due to 200n0ses in confirmed human cases in the EU, 2017
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Wystepowanie u ludzi odzwierzecych
choroéb przenoszonych drogg

pokarmowag w Polsce
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Campylobacter
VTEC
= Inne bakterie
Toksyny bateryjne
= Wirusy
Pasozyty
= Inne czynniki
= Czynniki nieznane

® Listeria

i, 4 541 hc je, 33 zgony




Campylobacter

Campylobacter spp.

» Bakterie Campylobacter to Gram-ujemne, ruchliwe pateczki
posiadajace charakterystyczne komorki w ksztatcie litery S.

» Pateczki Campyloacter bytujg w przewodzie pokarmowym wielu
statociepinych zwierzat, gtéwnie drobiu, bydta i owiec.

* Gatunki Campylobacter patogenne dla cztowieka to gtéwnie gatunki
termotolerancyjne: C. jejuni, C. coli, C. lari, C. upsaliensis

» Szerokie wystepowanie bakterii Campylobacter w populacji zwierzecej
niesie ze sobg ryzyko zanieczyszczenia produktéw zywnosciowych,
gtéwnie takich jak surowe migso i mleko oraz wod.

e Zrodtem zakazenia szczepami
Campylobacter dla cztowieka jest gtéwnie
zywnos¢ i zwierzeta,
ale takze $rodowisko gleba oraz woda.

Kampylobakterioza

= Najczesciej do zakazenia dochodzi drogg pokarmowg
poprzez spozycie zanieczyszczonej Zywnosci.

= Minimalna dawka bakterii potrzebna do wywotania
zachorowania wynosi od 500 do 1000 komérek

= Okres inkubacji trwa Srednio 2-5 dni (od 1 do 10 dni).
Czas trwania choroby — u 90% od 2-10 dni

= Objawy:

—Biegunka 90-100%

—Krew w kale 25-30%

—Bdle brzucha 20-90%
—Wymioty 25-40%
—Smiertelnos¢ (ok. 1 : 10 000)




Kampylobakterioza

W wyniku zakazenia moze dochodzi¢ réwniez do
powiktan.

= zapalenie watroby i trzustki

poronienia u kobiet ciezarnych

zaburzenia neurologiczne

zmiany w stawach

syndromu Guillain-Barré  (okresowe, ale ostre
porazenie migsni szkieletowych, 1 : 1 000)
bakteriemia

zdarzajg sie rzadko, a szczegolnie narazeni sg na nie
pacjenci z uposledzonym uktadem odpornosciowym

Kampylobakterioza i Campylobacter

= Kampylobakterioza jest obecnie najczgs$ciej wstepujgca zoonozg u ludzi.
Charakteryzuje si¢ sezonowoscig, ze wzrostem zachorowan w miesigcach
letnich

Przyczyng zachorowan u ludzi jest najczesciej migso drobiowe. Okoto
46,7% tego migsa jest zanieczyszczona Campylobacter.

Campylobacter wystepuje u zwierzat hodowlanych, oprécz brojleréw, duzy
odsetek probek dodatnich odnotowywany jest takze u $win

W 2015 r, najwigcej epidemii na tle Campylobacter spowodowanych byto
spozyciem mleka surowego

Campylobacter - badania monitoringowe tusz
zwierzat rzeznych
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Campylobacter spp. w Zywnosci

Table 8: Summary of Campylobacter statistics related to major food categories and animal species,
reporting Member States and non-Member States, EU, 2017

Pood a Number of reporting  Number of tested  Proportion (%) of

(MS/non-MS) units', EU positive units, EU
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Table 5: Reported human cases of campylobacteriosis and notification rates per 100,000 population
in the EU/EFTA, by country and year, 2013 2017
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Salmonella spp.

* Bakterie Salmonella to Gram-ujemne, ruchliwe pateczki, nalezgce do rodziny
Enterobacteriaceae

Pateczki Salmonella wystepujg w przewodzie pokarmowym zwierzat
domowych: bydta, trzody chlewnej, drobiu, a takze gryzoni, ptazéw oraz gadow.
Do $rodowiska zewnetrznego wydalane sg z katem chorych zwierzat oraz
nosicieli.

Najczestszg przyczyng zatru¢ pateczkami Salmonella sg produkty miesne,
gtéwnie mielone, dréb, jaja, produkty z dodatkiem jaj, zywno$¢ zakazona
fekaliami.

Kazdy produkt spozywczy moze stanowi¢ potencjalne

zrédto zakazenia pateczkami Salmonella.

W miesie i przetworach miesnych pateczki Salmonella

moga przetrwac od kilku dni do 3 miesiecy,

natomiast w proszku jajecznym nawet ponad rok, sprzyjajace
dla rozwoju bakterii sg pokarmy wilgotne, wysokobiatkowe,
przechowywane w temperaturze 7-46°C.

Zrédta zatrué¢ pokarmowych na tle
Salmonella

* Jaja i produkty jajeczne

* Migso wieprzowe i produkty z migsa wieprzowego
* Produkty cukiernicze

¢ Miegso drobiowe i produkty z migsa drobiowego

* Sery

Cechy zatrué na tle Salmonella

Najwiecej zatru¢ odnotywana jest w miesigcach letnich

W niektérych krajach obserwowany jest trend spadkowy (np. Austria, Dania,
Niemcy) w liczbie zatrué, w innych notuje si¢ wzrost liczby zachorowan
(Czechy, Francja, Hiszpania)

W takich panstwach jak Czechy, Niemcy, Grecja zdecydowana wigkszo$¢
zachorowan to przypadki rodzime, natomiast w krajach skandynawskich
dominujg zatrucia zwigzane z podrézami

Obserwowany jest trend spadkowy dotyczacy liczby przypadkéw
salomonelloz wymagajacych hospitalizacji (34,4%), jednak w niektérych
krajach sigga on 74 - 95% (np. Cypr, Grecja, Litwa, totwa)
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Table 11:  Statistics related to the proportions of human food-borme outtreak cases caused by
Satmonetts, EU/EFTA, 2017
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Salmonella w zywnosci “ ofsem

Table 15: Summary of Salmonella monitoring results related to major meat and meat produds
categories, EU, 2017
. Mumber of  Number of sampling ms:uulr
@mm 2% 36,079 4.85% S
RTE products Groner T TITS 0.14%
meat

=)

turkey meat 18 3999 4.18% >

RTE — > — %
‘meat other than 16 27,863 D

Fresh pig meat 7 T L58%
RTE minced meat, meat 20 11,087 0.50%
preparations and meat
products from pig meat
Fresh bovine meat 2 35,490 0.17%
RTE minced meat, meat 16 1,129 0.18%
preparations and meat
products from bovine meat

Listeria monocytogenes




L. monocytogenes - charakterystyka

= L. monocytogenes opisana po raz pierwszy w 1926 r. przez Murraya

(posocznica krolikow)

Bakterie Gram-dodatnie, wzglednie beztlenowe, wykazujace ruch

Katalazo-dodatnie, oksydazo-ujemne

= L. monocytogenes cechuje si¢ duzg opornoscia na czynniki zewnetrzne.
Bakterie te stanowig istotne zagrozenie zdrowia konsumentoéw,

zwlaszcza w aspekcie duzej Smiertelnosci

Niewrazliwe na pH 4,4-9,4

Mozliwo$¢ namnazania w obecnosci 30% CO,

Zdolnos¢ przezywania krétkotrwatej pasteryzacji lub mrozenia

Catkowita inaktywacja dopiero w temperaturze powyzej 75°C

L. monocytogenes - chorobotwdérczosé

Zachorowania: osoby zdrowe Iub 2z grupy YOPI (young, old, pregnant,
immunocompromised)

Dawka zakazna: 107 — 10° komoérek; najczesciej drogg pokarmowag

Objawy:

- po 24 - 48 h od spozycia zanieczyszczonej zywnosci, niekiedy juz po 4 h albo nawet
po 70 dniach
Bol stawow (20 - 100%), bol gtowy (15 - 88%), staba biegunka (33 - 88%),
goraczka (60 - 100%), zaburzenia zotadkowe (70 - 100%), senno$¢ (63 - 83%)

Zwykle objawy ustepuja, u niektérych oséb rozwéj bakteriemii, zaburzenia narzadowe,
zejscia $Smiertelne (do 30%)

Tropizm bakterii do OUN (zapalenie opon mézgowych) oraz do fozyska i ptodu

Kobiety w ciazy: objawy grypopodobne, bél gardia, biegunka, powracajgca bakteriemia.
Konsekwencje, w zaleznosci od trymestru cigzy: | i Il — wczesne zakazenie ptodu
(poronienia, martwe urodzenia, przedwczesny poréd); Il — pézne zakazenie ptodu
(wrodzona listerioza noworodka)

Listera monocytogenes: zrodta zakazenia

= gotowe satatki
= produkty garmazeryjne
= gotowe dania np. pudding ryzowy

= migso wieprzowe i produkty z migsa wieprzowego
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L. MONOCYTOGENES — EPIDEMIE &

o
e
Miejsce Liczba, Liczba (%) zej$¢ | Zrédio L. monocytogenes.
zachorowan $miertelnych
-
Kanada 1981 51w tym 34 17(33,3%) Suréwka z biatej kapusty o
Kobiety w ciazy Colestaw
USA 1985 142 48 (33,8) Ser meksykarnski
Szwajcaria 1987 122 34(27,9) Ser dojrzewajacy
WielkaBrytania 1987 350 90(25,7) Pasztet
Francja 1992 279 63 (22,6) Ozorki wieprzowe
1
USA, 28 stanéw 2011 147 33(22,4) Melony kantalupa r
RPA 2017 750 70(9,3) Nieznane I\
Dania, Francja, 2018 ? 4 Losos$ wedzony na zimno
Niemey w Polsce .
Rézne kraje w Europie 2018 32 6(18,75) Mrozona kukurydza z {
Wegier paczkowana w y
Polsce

L. monocytogenes — epidemie

Pierwsze zakazenie o charakterze epidemiologicznym — 1981r.,

Kanada

Zrédto - suréwka z biatej kapusty (coleslaw)

Zakazenie - 34 kobiety w ciazy i 7 innych osé6b dorostych

L. monocytogenes wykryto w zamknigtych opakowaniach z suréwka

Nie stwierdzono bakterii w zaktadzie pakujacym

Zrédto: owcza gnojowica stosowana jako nawéz na polach kapusty

Listeria monocytogenes -
epidemia

* wywotana przez L. monocytogenes, serogrupa IVb, typ ST6.
Najprawdopodobniej zrédtem tych bakterii byta mrozona kukurydza
pochodzgca z Wegier, a paczkowana w Polsce. Zatrucia pokarmowe
ludzi odnotowano w 5 krajach m.in. w Finlandii, Austrii, Szwecji i
Wielkiej Brytanii, ale ciagle zgtaszane sg nowe przypadki. Do tej pory
odnotowano 32 przypadki zachorowan, w tym w tym 6 zej$¢
$miertelnych. Do zbadania epidemii wywotanej przez L. monocytogenes
wykorzystano technike WGS.

p i i pdf/10.2903/sp.efsa.2018.EN-1402
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KOMUNIKAT GtOWNEGO
INSPEKTORA SANITARNEGO W
SPRAWIE MROZONYCH WARZYW

09.07.2018

Komunikat Gtéwnego Inspektora
Sanitarnego w sprawie
mrozonych warzyw

Cazytaj wigce] -

Giéwny Inspektor Sanitarny przypomina, ze
wigkszos¢ mrozonych warzyw, w tym kukurydze
stodka, nalezy ugotowac przed spozyciem.

Dotyczy to rowniez sytuacji, gdy mrozone warzywa sg
dodawane do satatek, produktéw typu smoothie czy
dipéw.

Nalezy zawsze
instrukcja zawarta na etykiecie produktu.

Mrozona kukurydza stodka jest prawdopodobnym
zrodtem ogniska zatru¢ listerioza, ktore wystapito w pieciu
europejskich krajach. jest rzadka, ale powazng
chorobg  wywolywang przez  bakteri¢  Listeria
monocytogenes, ktéra jest przede wszystkim grozna dla
oséb o izonej i, 0s6b kobiet w
cigzy i ni B jski Urzad ds. i !
Zywnosci (EFSA) i Europejskie Centrum Zapobiegania i
Kontroli  Choréb  (ECDC)  przygotowaty

¢ zgodnie z

Markery chorobotwodrczosci

Marker Czynn Rol !
genotypowy | chorobotwérczy olaw patogenezie

inlA Internalina A )
. Adhezja do komorek gospodarza
iniB Internalina B
iniC, inld Internalina C, Odgrywajg role w pozniejszych pozajelitowych
internalina J stadiach infekcji
hly Listeriozyna O (LLO) Ochrona przed fagocytozg
plcAiplcB FosfolipazaAiC Ochrona przed fagocytoza, wspomaga dziatanie LLO
actA Biatko ActA Przemieszczanie si¢  bakteri  w  komorkach
gospodarza
mpl Metaloproteaza Aktywuije biatko plcB
5 N Adhezja do komérek gospodarza
ap Biatko p60 Hydroliza mureiny komérek nabtonkowych
LLS Peptyd hemolityczny i 8¢ granulocytow
obojetnochionnych przez co podnosi potencjat
chorobotworczy bakterii
Geny wirulencji
140
L0
K]
2 100
S 8o
3
60
5 4
20
: [
A inlCinl 2'6“7"2 IsX  prfA  pleA  hly  mpl  actA  plcB  inlB
total 146 146 146 146 3 146 146 146 146 146 145 130
=ya 43 3 3 3 o 3 3 3 3 3 3 43
=y2b 3 32 32 32 16 32 32 32 32 32 32 7
Hie 35 35 35 35 o 35 35 35 35 35 35 34
b 36 36 36 36 15 36 36 36 36 36 35 36

Zrédio: M. Sosnowski, B. Lachtara, K. Wieczorek
J. Osek, Antimicrobial resistance and genotypic
characteristics of Listeria monocytogenes isolated
from food in Poland, International Joural of Food
Microbiology, 289, 1-6

9% of strains

inlA inlC inl] Imo NIsX prfA pleA hly mpl actA plcB inlB
2672
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https://gis.gov.pl/zdrowie/choroby-zakazne/
http://www.efsa.europa.eu/en/press/news/180703

Listerioza

Dawka infekcyjna L. monocytogenes jest nieznana, ale uwaza sig, ze
zalezy to od szczepu i wrazliwosci osobniczej. W zywnoSci, ktéra
spowodowala zakazenie wykrywano nast¢pujace poziomy
zanieczyszczenia:

Solone grzyby — 3,8 x 10° cfu/g, zawarto$é soli 7,5%, pH 5,9;
Mexican - style ser — 10? — 10* cfu/g;

Mileko czekoladowe — 10° cfu/ml;

Ser typu Camembert — 10 cfu/g;

Frankfurterki - > 10° cfu/g.

Przyjmuje si¢, ze poziom < 100 cfu/g jest poziomem bezpiecznym.

P53 ey 4 i ot e v ey clcirs
o ¥ PO 1 e e, L Seames: St
T we T me T we e .
e
e p— isterioza
e
e T R
e
-
—t ——— e

Listeria
monocytogenes

Chorobotworcze Escherichia coli
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Escherichia coli

Bakterie E. coli to Gram-ujemne, ruchliwe pateczki nalezace do rodziny
Enterobacteriaceae.

Gtéwnym miejscem bytowania pateczek E. coli jest przewdd pokarmowy zwierzat i ludzi,
odgrywa tam rolg symbionta syntetyzujgc wazne dla zycia gospodarza zwigzki egzogenne
(witaminy z grupy B, K i C).

Obok szczepdéw E. coli bedacych komensalami istniejg takze patogenne szczepy, ktére
powodujg zatrucia pokarmowe i sg odpowiedzialne za powodowanie powaznych, niekiedy
$miertelnych chordb.

Pod wzgledem oddziatywania na organizm cziowieka oraz przebiegu infekcji rozréznia
sig 6 szczepodw E. coli:
Enterotoksyczne E. coli (ETEC);
Enteroinwazyjne E. coli (EIEC);
Enteropatogenne E. coli (EPEC);
Enterokrwotoczne E. coli (EHEC, VTEC, STEC);
Enteroagregacyjne E. coli (EAEC);
Martwicowe E. coli (NTEC)

STEC (VTEC)

E. coli posiadajace zdolnosé wytwarzania toksyny (toksyn) Vero (Shiga)

Kilkaset serotypéw nalezacych do werotoksycznych E. coli

(ponad 100 chorobotwérczych dla cztowieka)

Bardzo niska dawka zakazna u ludzi: £ 100 komérek bakteryjnych

Rezerwuar VTEC: bydto, owce, kozy; izolowane réwniez od koni, $win, pséw, kotow,
drobiu

Werotoksyczne pateczki E. coli stanowig czesto przyczyne ognisk
epidemicznych, nawet o zasiggu migdzynarodowym, z licznymi przypadkami
$miertelnymi. Zakazenie pateczkami VTEC wigze sie z duzym ryzykiem
wystgpienia bardzo groznych powiktan, w postaci zespotu hemolityczno —
mocznicowego, krwotocznego zapalenia okreznicy czy matoptytkowej plamicy
zakrzepowej. Powiktania te wystepuja nie tylko u oséb z obnizong odpornoscia,
u matych dzieci czy starszych osoéb, ale réwniez u oséb dorostych bez deficytow
odpornosci.

Zrodta zakazenia ludzi VTEC

Surowe lub niedogotowane migso (gtéwnie wotowe)

Surowe, niepasteryzowane mleko

Sery z niepasteryzowanego mleka

Warzywa (w tym kietki), owoce

Woda

Bezposredni kontakt ze zwierzetami (nosicielami) lub z chorym
cztowiekiem

Sezonowos¢ zakazen, dotyczy wszystkich grup wiekowych

Bardzo niska dawka infekcyjna u ludzi: ok. 100 CFU.

Dotyczy wszystkich grup wiekowych.
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Obraz kliniczny zakazen —VTEC

Bezobjawowe zakazenia — 30%

Biegunka — 40%

Krwotoczne zapalenie okreznicy (HC) — 18%

» okres inkubacji: 1 - 9 dni, trwa 3-7 dni

»> biegunka sekrecyjna = krwawa, skurcze i béle brzucha, gorgczka, zmiany
zakrzepowe w naczyniach jelita grubego

Hemolityczny zesp6t mocznicowy (HUS) - 8%

» 2-7% przypadkéw powiktar HC, 3 - 10% zej$¢ $miertelnych

> niewydolnos$¢ nerek, trombocytopenia, anemia hemolityczna, zmiany zakrzepowe w
naczyniach nerkowych

Matoptytkowa plamica zakrzepowa (TTP) — 4%

» zwykle osoby doroste z HUS, Smiertelnos¢ - ok. 5%

» objawy neurologiczne, uszkodzenia nerek, anemia hemolityczna, trombocytopenia,

zmiany zakrzepowe w narzadach wewnetrznych

Dane epidemiologiczne dotyczgce VTEC

Liczba
Rok Szczep zachoro odio zakazenia
2gONOW]

Kraj
2014 0121 19 (0) kietki koniczyny USA
2013 0157 13(0) rukiew wodna UK
2011 0104:H4 3842 (53) kietki kozieradki Niemcy i inne kraje Europy
2009 0157:H7 80 (0) ciastka USA
2006 0157:H7 205 (3) szpinak USA
1996 O157:H7 503 (20) wolowina UK
1996 0157:H7 8576 (3) kietki rzodkiewki Japonia
1995 O111:H 161 (1) fermentowane kietbasy Australia
1993 0157:H7 731(4) hamburgery USA
1992 0157:H7 243 (4) woda USA

VTEC u ludzi - UE _ efsam

7000 6073

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
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VTEC — najwiecej zachorowan, 2017

Liczba zachorowan

1% Liczba zachorowan UE 6 073

Miemey UK Irandia Holandia  Sewechs

VTECu ludzi - Polska 2017
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Yersinia

Yersinia

Gram-ujemne bakterie nalezace do rodziny Enterobacteriacea,
obecnie znanych jest 12 gatunkéw, z ktérych najwazniejsze to:
= Yersinia pestis — wywotujgca dzume
. Yersinia enterocolitica — wywotujgca jersinioze
. Yesinia pseudotuberculosis — wywotujgca rodencjoze
Cechy charakterystyczne:
ziarniako-przecinkowce Gram-ujemne z charakterystycznym dwubiegunowy
wybarwieniem (wyglad ,agrafki”)
. wzglednie beztlenowe
. katalazododatnie
. nieruchliwe

. rosng najlepiej w temperaturze 2-8 °C, kolonie powstajg po 2-5 dniach
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Yersinia enterocolitica - wystepowanie

= Sg szeroko rozpowszechnione w $rodowisku. Ich rezerwuarem sg zwierzgta
domowe i wolnozyjgce takie jak: $winie, bydto, gryzonie, owce, psy oraz
koty,

= Y. enterocolitica wystepuje takze w glebie, wodzie i na powierzchni roélin,

= Bakterie nalezace do tego gatunku i chorobotwdrcze dla cztowieka
pochodzg zwykle od $win, psoéw oraz kotéw. Objawy kliniczne u zwierzat

wystepujg jednak rzadko.

Jersinioza

Objawy kliniczne wystepujg zwykle po 7 dniach i moga trwa¢ do 3 tygodni lub
diuzej

Do najczestszych  postaci yerisniozy nalezg formy jelitowe i
rzekomowyrostkowe (ropne zapalenie weztéw chfonnych krezkowych)

Formy jelitowe to: zapalenie jelit, w tym zapalenie jelita cienkiego i okreznicy
z takimi objawami jak: biegunka, wymioty, goraczka, béle brzucha

Rzadziej wystepujgce postacie yersiniozy to forma posocznicowa, rumien
guzowaty czy inne zmiany skérne, moga pojawia¢ si¢ zmiany ropne o réznej
lakalizacji

Yersinia enterocolitica - zr6édta zakazenia

Do zakazenia cziowieka pateczkami Y. enterocolitica dochodzi zwykle drogg
pokarmowg przez zjedzenie :

= surowego lub niedogotowanego migsa wieprzowego

niepasteryzowanego mleka

produktéw roslinnych

produktéw gotowych do spozycia diugo przechowywanych w warunkach
chtodniczych

W 2015 r. nastapit wzrost liczby przypadkéw jersiniozy w krajach EU 0 8,7%
w poréwnaniu z rokiem 2014 r. W 99,5% przypadkéw, w ktérych okreslono
gatunek Yersinia za chorobe odpowiedzialna byfa Y. enterocolitica.

Gtéownym zrédtem Yersinia dla

ludzi jest trzoda chlewna i migso el il
wieprzowe. Z 952 probek migsa

7t i H 529 83
wieprzowego w 11,3% i z 2 050 o
$win w  11,0%  stwierdzono  FTEzmisswolaweso e B
obecnos¢ tych drobnoustrojow. Hywiolépochodzeniarofinege 166 24
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Gronkowce
i enterotoksyny gronkowcowe

Koagulazo-dodatnie Staphylococcus spp.

Woystepujg powszechnie w srodowisku (w wodzie, glebie, kurzu, w powietrzu)

Naturalny sktadnik flory bakteryjnej skory i bton $luzowych cztowieka (20 — 80%
ludzi — bezobjawowi nosiciele)

Okoto 30% koagulzo-dodatnich szczepéw S. aureus wytwarza enterotoksyny
gronkowcowe wywotujgce zatrucia pokarmowe

Enterotoksyny s oporne na czynniki $rodowiskowe (przyczyna intoksykaciji
pokarmowych u ludzi)

Zrodio zakazenia: nosiciele bioracy udziat w przygotowaniu lub produkcii
zywnosci (niedostateczna higiena)

Objawy intoksykaciji: gwattowne wymioty, béle brzucha, biegunka (zwykle trwajg
24 — 48h)

Smiertelno$¢ 0,03% przypadkéw

Wedtug raportu Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
(EFSA) dotyczacego wystepowania choréb odzwierzgcych (zoonoz)
u ludzi oraz ich czynnikéw etiologicznych, epidemie wywotane przez
enterotoksygeniczne Staphylococcus aureus znajdujg sie na
czwartym miejscu po epidemiach wywotanych przez bakterie z
rodzaju Salmonella spp., wirusy oraz bakterie z rodzaju
Campylobacter.

Ten sam raport stwierdza, ze w 2006 roku niemal potowe (48,8%)
zatru¢ pokarmowych wywotanych przez toksyny bakteryjne,
wywotanych byto przez enterotoksyny gronkowcowe, co stanowi 4%
wszystkich czynnikéw wywotujgcych zatrucia pokarmowe.

W Polsce zatrucia pokarmowe na tym tle zajmujg od lat drugie
miejsce za salmonellozami, z wzrastajgca tendencjg. Okoto 30%
koagulazo-dodatnich szczepéw Staphylococcus aureus wytwarza
termooporne enterotoksyny gronkowcowe.
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MRSA — meticillin-resistant
Staphylococcus aureus

A4

oporno$¢ na metycyling, oznacza opornos$¢ na wszystkie stosowane antybiotyki B-
laktamowe (gtéwnie na skutek szerokiego stosowania tych antybiotykéw)

A4

szczepy MRSA stanowig powazny problem, poniewaz niezaleznie od opornosci na b-
laktamy wykazujg oporno$¢ na wiele innych antybiotykéw oraz $rodkéw
przeciwbakteryjnych, a niejednokrotnie moga by¢ przyczyna epidemii.

> jest coraz czesciej izolowany z gospodarstw produkujgcych mleko oraz z mleka
zbiorczego

v

nie odnotowano epidemii wywotanych przez MRSA znajdujgcym sig w surowym
mleku

OBJAWY
(po 30 min. - 8 godz.)

» gwattowne wymioty
~ biegunka
> nudnosci

Czas trwania objawow : 24 - 48h

(Smiertelnos$é 0,03% przypadkéw)

Cronobacter sakazakii

19



Cronobacter sakazakii

Ponad 30 lat temu mikroorganizmy te wyodrgbniono jako nowy gatunek —
Enterobacter sakazakii (obecnie Cronobacter sakazakii)

Wystepuje w $rodowisku naturalnym — w wodzie, glebie, $ciekach

Wystepujg w zywnosci: mleko, mleko w proszku, sery, warzywa, migso, wedliny, ryby,
ryz, herbata, przyprawy

Sg szczegdlnie niebezpieczne dla dzieci do 6 m-ca zycia — zrédtem infekcji moze by¢
mleko w proszku i preparaty mlekozastgepcze do poczatkowego zywienia oraz osoby
doroste z zaburzeniami uktadu immunologicznego

Moga by¢ obecne w surowcach wykorzystywanych do produkcji tych preparatéw,
dlatego szczegolnie wazna jest wtasciwa kontrola mikrobiologiczna zaréwno surowca
jak i gotowego produktu. Do zanieczyszczenia moze doj$¢ rowniez podczas produkciji
(suszenia oraz napetnianie opakowan); izolowano takze z butelek uzywanych do

karmienia
& - & P
& ‘,'* g" 1‘ l—dwr—w‘

Clostridium

Clostridium perfringens

Clostridium  perfringens to beztlenowe laseczki, bytujgce w réznych
warunkach $rodowiskowych (w glebie, Sciekach, wodzie stodkiej/morskiej, produktach
zwierzecych i rodlinnych, ale réwniez w przewodzie pokarmowym ludzi i zwierzat)

Powszechne wystgpowanie sprzyja kontaminacji réznego rodzaju zywnos$ci.
dodatkowo zdolno$¢ wytwarzania cieptoopornych przetrwalnikéw znacznie zwieksza
przezywalnos¢ tych drobnoustrojow

Przetrwalniki C. perfringens sg trudne do inaktywacji przy zastosowaniu obrobki
cieplnej. Spory izolowane z przypadkow zatru¢ pokarmowych cechujg sie takze
wysokim stopniem opornoéci na rézne czynniki $rodowiskowe (stres osmotyczny,
zmienne pH, przediuzone mrozenie oraz wysokie ci$nienie hydrostatyczne).
Ttumaczy to wysokg przezywalno$¢ zarodnikéw w zywnosci

Obraz zmian chorobowych: objawy zatrucia pokarmowego — wymioty, biegunka, bol
gtowy, ostabienie, moze rozwing¢ sie martwicowe zapalenie jelit
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Vibrio parahaemolyticus

Charakterystyka bakterii
Vibrio parahaemolyticus

= Gléwnym rezerwuarem V. parahaemolyticus jest $érodowisko morskie.
Drobnoustroje te stanowig naturalna florg bakteryjna wod przybrzeznych i ujs¢ rzek,
moga réwniez przylega¢ do chityny skorupiakéw i zooplanktonu. Izolowane byty od
migczakéw, ryb morskich i stodkowodnych, a nawet od morskich ssakéw. Opisano
réwniez przypadki ich wystepowania w wodach rzek i jezior, ktére, jak sie
przypuszcza, musiaty posiada¢ wysokg koncentracje chlorku sodu, niezbedna do
przezycia bakterii. Ponad 99% bytujagcych w $rodowisku naturalnym V.
parahaemolyticus to szczepy niepatogenne dla ludzi.

= Bakterie te nie wytwarzajg zarodnikéw, rosng zaréwno w warunkach tlenowych, jak i
beztlenowych, w zakresie temperatur 5-45°C
i pH $rodowiska 4,8-11. Sg drobnoustrojami halofilnymi, rozwijajacymi si¢ w
odpowiednim stezeniu chlorku sodu (0,5-10%). W optymalnych warunkach, czyli w
temperaturze 37°C, przy pH $rodowiska 7,8-8,6
i 3% stezeniu NaCl przejawiajg niezwykle szybki wzrost, czas generacji wynosi tylko
9-12 minut. W warunkach chtodniczych szybko ulegajg inaktywacji, zwtaszcza przy
niedostatecznej zawartosci chlorku sodu w $rodowisku.

Zrodio: kopatek M., Wieczorek K., Osek )., Vibrio 6w, 20m

m Do zakazenia czlowieka dochodzi najczeéciej drogg pokarmowa, gtéwnie po
spozyciu surowych lub poddanych niedostatecznej obrobce termicznej ryb i
owocoéw morza, ktore filtrujgc duze ilosci wody, mogg kumulowaé¢ chorobotwércze
szczepy V. parahaemolyticus. Bardzo waznym czynnikiem w epidemiologii zatru¢
pokarmowych na tle V. parahaemolyticus jest istniejacy w wielu krajach zwyczaj
jedzenia surowych ryb i migczakéw. Japonia jest krajem, w ktérym stwierdzono
najwigkszg liczbe infekcji pokarmowych o charakterze epidemii po spozyciu
surowej zywnosci pochodzenia morskiego. Pozajelitowe zakazenia V.
parahaemolyticus sg stosunkowo rzadkie i wystgpujg w postaci infekcji
przyrannych. Do zakazen tych dochodzi najczesciej podczas obrobki ryb i owocow
morza, a takze na skutek bezposredniego kontaktu uszkodzonej skéry z
Zzanieczyszczong drobnoustrojami woda.
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Chorobotwércze szczepy V. parahaemolyticus powodujg ostre zapalenie
przewodu pokarmowego, w przebiegu ktérego moze dojs¢ do rozwoju
posocznicy, koriczacej sie niekiedy $miercia.

W Europie przypadki zatru¢ po spozyciu zywnosci pochodzenia morskiego,
zawierajgcej chorobotworcze szczepy V. parahaemolyticus, wystepuja
najczesciej sporadycznie, niemniej odnotowano tez kilka zachorowan o
charakterze epidemicznym. W lipcu 2004 r. w jednej z hiszpanskich
restauracji wykryto duze ognisko chorobowe. Hospitalizowano wéwczas 80
gosci weselnych, u ktérych wystapity objawy ostrego zatrucia pokarmowego.
W latach 2004-2005 w Wielkiej Brytanii zanotowano 57 zachorowan
wywotanych przez V. parahaemolyticus, z czego w wigkszosci przypadkow
do zakazenia doszto podczas podrézy na tereny endemiczne.

Biofilmy

Biofilmy

Badania prowadzone w czasie ostatnich dziesieciu lat wskazujg, ze biofilmy

bakteryjne, to jedno z najgrozniejszych zjawisk zakiécajgcych cykl produkcyjny

i zagrazajacych bezpieczenstwu produktéw

Biofilmy powstajace w warunkach przemystowych stanowig wielogatunkowe zespoty

mikroorganizméw tworzace biony biologiczne zlokalizowane zwykle w miejscach

trudno dostepnych dla $rodkéw myjacych.

6h 2dni

6dio: KrolasikJ., Szosland-Faltyn A., Paziak-Domariska B. B. s 6w w usuwaniu biofilmow

bakteryjnych z powierzchnistali nierdzewnef”, 2015
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Biofilmy
*  Skfadnikami biofilmow moga byc zaréwno bakterie saprofityczne, jak
i chorobotworcze. Wiele danych literaturowych wskazuje na powszechnos¢ powstawania na
powierzchniach produkcyjnych wchodzacych w kontakt z zywnoscig biofilméw ziozonych z bakterii
patogennych przenoszonych drogg pokarmowa. Bogate dane dotycza biofilméw L. monocytogenes, E.

coli 0157:H7, Staphylococcus aureus, Yersinia enterocolitica i Campylobacter jejuni.

Zaleznie od rodzaju stosowanych surowcow jak réwniez czynnikow fizycznych (temperatura, aktywnos$c
wody, ci$nienie hydrostatyczne) badz chemicznych (stabilizatory, konserwanty, dodatki do zywnosci
wzmacniajagce smak i zapach) niszczacych komoérki podczas produkcji, nastgpuje selekcja
mikroorganizmoéw, a tworzace sie biofilmy znaczaco roznig sie sktadem jakosciowym. W srodowisku
produkcji przetworéw migsnych elementami biofilmu sa powszechnie wystepujace na powierzchni migsa
bakterie Pseudomonas spp., Brochothrix thermosphacta, Lactobacillus spp., E. coli, Acinetobacter spp.,

spp., L Spp. IS spp. oraz patogeny S. enterica, L. monocytogenes. W

produkcji przetworéw mlecznych na wewnetrznych powierzchniach linii pasteryzacji powstajg biofilmy,
gdzie dominujg Bacillus cereus, E. coli, Shigella spp. i S. aureus. W zaktadach przetworstwa rybnego

dominujg biofilmy ztozone z Nei ( Er i PseL 1as spp., Vibrio spp., Listeria

spp. i Serratia liquefaciens.

Biofilmy
* Powszechnie uznaje sig¢, ze powstawanie biofilméw podnosi oporno$¢ patogendow

i zwigksza prawdopodobienstwo ich przezycia w warunkach chtodzenia i zamrazania,

pasteryzacji, w $roi i h o niskiej sci, w $rodowiskach o wysokim
zasoleniu, czy w obecnosci $rodkow dezynfekcyjnych. Mechanizm opornosci jest
zlozony, a proponowane hipotezy wskazujg na wielokierunkowg odpowiedz uktadu na
czynniki stresu $rodowiskowego. Uwaza sig, ze zewnagtrzkomdrkowe substancje
polimerowe (EPS, ang. extracellular exopolymeric substances), lipopolisacharydowe
endotoksyny  bakteryjne (LPS, ang. lipopolysaccharides) oraz  struktury
zewnatrzkomorkowe takie jak fimbrie, pili i rzeski stanowigce matrix biofilmu, sg

fizyczng bariera ograniczajacg dyfuzje substancii toksycznych w obi biofilmu.

* Tworzenie biofilméw powoduje trudnosci w utrzymaniu higieny produkcji, a trudne do
eradykacji biofilmy bakteryjne stanowig rezerwuar komdrek zanieczyszczajacych
wytwarzane produkty. Biofilmy moga réwniez powodowaé problemy technologiczne

w produkcji zywnosci.

Nowoczesne przetworstwo zywnosci sprzyja tworzeniu biofilmoéw i selekcjonowaniu
sie bakterii wykazujgcych tendencje do budowania tej struktury na powierzchniach
abiotycznych. Zlozonos¢ linii technologicznych, masowe wytwarzanie produktu, diugie
cykle produkcyjne oraz ogromne powierzchnie kontaktu z Zzywnoscig stwarzajg

warunki do niezaktéconego tworzenia i rozwoju biofilmu bakteryjnego.
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