
Jedną z najczęstszych przyczyn zatruć po‑
karmowych na świecie są ciepłooporne 

enterotoksyny (SE) wytwarzane przez ente‑
rotoksyczne szczepy koagulazo‑dodatnich 
gronkowców. Epidemiologię tego schorze‑
nia podano w pierwszej części pracy. Wy‑
krycie enterotoksyn jest potwierdzeniem, 
że produkt spożywczy był przyczyną gron‑
kowcowego zatrucia pokarmowego (sta‑
phylococcal food poisoning – SFPO). Ist‑
nieją 3 rodzaje metod używanych do wy‑
krywania enterotoksyn gronkowcowych 
– próby biologiczne, testy oparte na biolo‑
gii molekularnej i metody serologiczne. Re‑
ferencyjna metoda wykrywania tych białek 
została opracowana przez ówczesne Unij‑
ne Laboratorium Referencyjne ds. Mle‑
ka i Produktów Mlecznych zlokalizowa‑
ne w Maisons‑Alfort pod Paryżem (Com‑
munity Reference Laboratory for Milk and 
Milk products – CRL MMP) w 2000 r. Pro‑
cedura ta przeszła dotąd szereg modyfika‑
cji, jednakże główne etapy wykonania ba‑
dania pozostały niezmienione. Są to:
1)  ekstrakcja/zagęszczanie próbki,
2)  detekcja metodą immunoenzymatyczną.

W pierwszej wersji metody do detek‑
cji zalecano wykorzystanie metody  ELISA 
– Transia Plate. Test ten został określony 
jako najbardziej odpowiedni do wykrywa‑
nia enterotoksyn gronkowcowych spośród 
wszystkich dostępnych na rynku. Opinia 
ta poprzedzona została przeprowadze‑
niem badań międzylaboratoryjnych, któ‑
rych celem była walidacja testu Transia Pla‑
te oraz określenie granic wykrywalności 
SE dla produktów najczęściej związanych 
z SFPO. W badaniach wzięło udział 13 la‑
boratoriów, które poddały analizie 4 rodza‑
je produktów: ser, rawioli, pieczarki i ma‑
jonez. Próbki mleczne zostały sztucznie 
zanieczyszczone enterotoksyną A na po‑
ziomie 0, 0,5, 2 lub 5 ng/g, natomiast pozo‑
stałe produkty zostały sfortyfikowane tym 
samym rodzajem enterotoksyny, w ilości 
0, 0,2, 0,8 lub 2 ng/g. Ponadto laboratoria 
otrzymały do zbadania hodowle enterotok‑
sycznych szczepów S. aureus, jak również 
hodowlę szczepu S. aureus niewytwarzają‑
cego enterotoksyn, ale produkującego duże 
ilości białka A oraz samą pożywkę. Każde 

laboratorium miało również samodzielnie 
sfortyfikować próbkę mleka i gotowanego 
mięsa za pomocą żelatynowych kapsułek 
zawierających mleko w proszku sztucznie 
zanieczyszczone enterotoksyną A. Granica 
wykrywalności dla próbek żywności okre‑
ślona na podstawie średnich wyników uzy‑
skanych przez uczestników została wyzna‑
czona na poziomie 0,5–1,5 ng/g. Opierając 
się na rezultatach tych porównań między‑
laboratoryjnych, Francuska Agencja Nor‑
malizacyjna (French Normalization Agency 
– AFNOR) zatwierdziła test Transia Plate 
do wykrywania enterotoksyn gronkowco‑
wych w próbkach żywności (1).

W 2003 r. CRL MMP przeprowadzi‑
ło pierwsze międzylaboratoryjne bada‑
nia dla krajów członkowskich Unii Euro‑
pejskiej, mające na celu ocenę możliwości 
Krajowych Laboratoriów Referencyjnych 
(National Reference Laboratories – NRL) 
wykrywania enterotoksyn gronkowcowych 
w produktach mlecznych. Badania te wyko‑
nano z próbkami liofilizowanego sera sfor‑
tyfikowanego enterotoksyną gronkowco‑
wą na dwóch poziomach zanieczyszczenia: 
0,1 i 0,25 ng/g. Wszystkie laboratoria na‑
desłały wyniki satysfakcjonujące i tym sa‑
mym udowodniły, że są w stanie wykry‑
wać enterotoksyny gronkowcowe w pro‑
duktach mlecznych (2).

W tym samym roku CRL MMP prze‑
prowadziło również walidacyjne bada‑
nia międzylaboratoryjne, mające na celu 
wstępną ocenę przydatności testu Vi‑
das SET 2 do wykrywania enterotoksyn 
gronkowcowych w produktach mlecznych. 
W badaniach tych uczestniczyło 9 NRL 
oraz 7 francuskich laboratoriów weteryna‑
ryjnych. Część z nich otrzymała do zbada‑
nia próbki sera wyprodukowanego z mle‑
ka krowiego, które następnie laboratoria 
miały samodzielnie sfortyfikować peletka‑
mi zawierającymi enterotoksynę C na po‑
ziomach 0–0,25 oraz 0,5 ng/g, natomiast 
pozostali uczestnicy otrzymali próbki sera 
wyprodukowanego z mleka koziego, do sa‑
modzielnej fortyfikacji peletkami zawie‑
rającymi enterotoksynę A na poziomach 
0–1  i 2 ng/g. Badania zostały wykonane 
równolegle dwiema metodami detekcji: 

Transia Plate SE oraz Vidas SET 2. Anali‑
za uzyskanych wyników wykazała, że test 
 Vidas SET 2 ma taką samą czułość oraz lep‑
szą specyficzność niż test Transia Plate SE. 
Organizator stwierdził jednak brak stabil‑
ności próbek wykorzystanych do przepro‑
wadzenia badań, w związku z czym usta‑
lono, że test Vidas SET 2 nie zostanie na 
tym etapie wprowadzony do europejskiej 
metody skriningowej (European Screening 
Method – ESM) jako alternatywa dla testu 
Transia Plate SE i konieczne będzie prze‑
prowadzenie badań międzylaboratoryj‑
nych w celu pełnej walidacji testu Vidas 
SET 2 (3). Zanim to nastąpiło, CRL MMP 
przeprowadziło wewnątrzlaboratoryjną 
walidację, mającą na celu ocenę przydat‑
ności obu testów do detekcji enterotoksyn 
gronkowcowych w naturalnie zanieczysz‑
czonych produktach mlecznych.

Podczas tych badań analizie podda‑
no 62 próbki mleka i produktów mlecz‑
nych, kiedy etap detekcji przeprowadza‑
no, używając obu ocenianych testów, bez 
wcześniejszej obróbki ekstraktów oraz po 
potraktowaniu ekstraktów przed detekcją 
króliczymi przeciwciałami IgG, przyjmu‑
jąc technikę ELISA jako metodę odniesie‑
nia. W pierwszym przypadku względna do‑
kładność wyniosła 84 ±9%, względna czu‑
łość 67 ±17%, a względna specyficzność 
100%, natomiast po potraktowaniu ekstrak‑
tów przeciwciałami IgG, parametry te wy‑
niosły odpowiednio 97 ±3%, 91 ±11% oraz 
100%. Etap użycia króliczych przeciwciał 
IgG miał na celu eliminację występowania 

Enterotoksyny gronkowcowe.  
Część II. Europejska metoda 
skriningowa i jej modyfikacje – 
przyczyny i efekty

Jolanta G. Rola, Weronika Korpysa-Dzirba, Jacek Osek

z Zakładu Higieny Żywności Pochodzenia Zwierzęcego Państwowego Instytutu 
Weterynaryjnego – Państwowego Instytutu Badawczego w Puławach

Staphylococcal enterotoxins. Part II. 
European Screening Method and its 
modification – causes and effects

Rola J.G., Korpysa-Dzirba W., Osek J., 
Department of Hygiene of Food of Animal Origin. 
National Veterinary Research Institute, Pulawy

Staphylococcal food poisoning is one of the most 
common foodborne disease resulted from ingestion 
of staphylococcal enterotoxins (SEs) produced in food 
by enterotoxigenic strains of Staphylococcus aureus. 
As a common contaminant of milk and milk prod-
ucts, SEs are often involved in human outbreaks and 
should be monitored regularly. In 2000, Community 
Reference Laboratory (CRL) developed and transferred 
to National Reference Laboratories (NRLs) a reference 
method for detection of SEs. Since that time, the pro-
cedure known as European Screening Method (ESM) 
has been modified several times. Those modifications 
were validated by proficiency tests or interlaboratory 
comparisons. At this moment version V of ESM dat-
ed on September 2010 is a current procedure for 
detection of SEs in all types of food.

Keywords: staphylococcal enterotoxins, validation, 
European Screening Method.

Higiena żywności i pasz

767Życie Weterynaryjne • 2012 • 87(9)



wyników fałszywie dodatnich, których 
obecność związana jest z białkiem A, wy‑
stępującym u większości szczepów S. au-
reus. Białko to ma powinowactwo do frag‑
mentu Fc cząsteczek IgG niektórych ga‑
tunków zwierząt, np. myszy, królików. 
W testach immunoenzymatycznych sto‑
suje się najczęściej mysie przeciwciała 
skierowane przeciwko konkretnym anty‑
genom. Obecność białka A stwarza nie‑
bezpieczeństwo powstawania wyników 
fałszywie dodatnich poprzez wiązanie się 
do mysich przeciwciał opłaszczających 
dołki na mikropłytce. Z tego też względu 
wyeliminowanie tego rodzaju reakcji jest 
niezwykle istotne. Stwierdzono, że trakto‑
wanie ekstraktów króliczymi przeciwcia‑
łami IgG istotnie zmniejsza częstość wy‑
stępowania wyników fałszywie‑dodatnich 
(z 42 do 8%). Problem występowania takich 
reakcji związany z interakcją przeciwciał 
z białkiem A nie występuje w przypadku 

stosowania testu Vidas SET 2, ponieważ są 
w nim używane inne rodzaje przeciwciał. 
Porównując obie metody detekcji, stwier‑
dzono, że względne granice wykrywalno‑
ści enterotoksyn A, D i E są podobne, jed‑
nakże test Vidas SET 2 jest w stanie wy‑
kryć enterotoksynę B na niższym poziomie 
niż test Transia Plate SE, odwrotnie niż 
w przypadku enterotoksyny C. Analizu‑
jąc otrzymane wyniki, stwierdzono, że za‑
równo test Transia Plate SE zastosowany 
łącznie z króliczymi przeciwciałami IgG, 
jak i test Vidas SET 2 mogą być stosowa‑
ne do wykrywania enterotoksyn gronkow‑
cowych w mleku i produktach mlecznych 
(4). W 2005 r. Francuska Agencja Bezpie‑
czeństwa Żywności (AFSSA) opublikowa‑
ła raport z porównania testów Vidas SET2 
i Transia Plate SE do wykrywania entero‑
toksyn gronkowcowych w naturalnie zanie‑
czyszczonych produktach mlecznych. Kon‑
sekwencją przeprowadzonych badań było 

opracowanie drugiej wersji ESM, w której 
przed etapem detekcji dodano etap trakto‑
wania zagęszczonego ekstraktu otrzyma‑
nego po dializie próbek, króliczymi prze‑
ciwciałami IgG (5).

W  celu pełnej walidacji testu Vidas 
SET 2 do wykrywania enterotoksyn gron‑
kowcowych w mleku i produktach mlecz‑
nych CRL MMP zorganizowało pod ko‑
niec 2005 r. badania międzylaboratoryjne 
dla krajów członkowskich Unii Europej‑
skiej. W porównaniach tych udział wzię‑
ło 21 laboratoriów, które miały za zadanie 
zbadać 6 liofilizowanych próbek sera oraz 
3 zagęszczone ekstrakty. Wskazano, że etap 
detekcji ma być wykonany przy użyciu te‑
stu Vidas SET 2. Uzyskano 100% czułość 
i specyficzność, a co za tym idzie potwier‑
dzono ostatecznie przydatność testu Vidas 
SET 2 do wykrywania enterotoksyn gron‑
kowcowych, w związku z czym trzecią wer‑
sję ESM uzupełniono o możliwość wyko‑
nania detekcji przy użyciu tego testu (6).

W 2007 r. CRL MMP zostało przekształ‑
cone w Unijne Laboratorium ds. Gronkow‑
ców Koagulazo‑Dodatnich, w tym S. aureus 
(EU Community Reference Laboratory for 
Coagulase Positive Staphylococci, inclu‑
ding Staphylococcus aureus – CRL CPS). 
Uzupełniono również ESM o punkt opi‑
sujący interferencje, jakie mogą wystąpić 
w trakcie badania, szczególnie w odniesie‑
niu do produktów mlecznych wytworzo‑
nych z  surowego mleka. Mleko niepod‑
dane obróbce cieplnej oraz sery wypro‑
dukowane z takiego mleka mogą bowiem 
zawierać fosfatazę alkaliczną i laktoperok‑
sydazę – enzymy, które mogą indukować 
fałszywie dodatnie reakcje podczas etapu 
detekcji. W procedurze zapisano, że jeżeli 
otrzymano wynik dodatni po wykonaniu 
detekcji testem Vidas SET 2 i zachodzi po‑
dejrzenie, że mogły wystąpić interferencje 
związane z występowaniem alkalicznej fos‑
fatazy w badanym produkcie, należy pod‑
grzać zagęszczony ekstrakt przez 2 minuty 
w temperaturze 80°C i powtórzyć detekcję 
testem Vidas SET 2 lub wykonać detekcję 
przy użyciu testu Transia Plate SE (bez 
wcześniejszego podgrzewania ekstraktu). 
Natomiast w przypadku otrzymania wyni‑
ku dodatniego po wykonaniu detekcji te‑
stem Transia Plate SE i gdy zachodzi po‑
dejrzenie wystąpienia interferencji zwią‑
zanych z obecnością laktoperoksydazy, 
należy przeprowadzić następującą próbę: 
umieścić 100 µl zagęszczonego ekstraktu 
poddanego działaniu króliczych przeciw‑
ciał IgG w probówce i dodać 50 µl substra‑
tu i 50 µl chromogenu zawartych w zesta‑
wie Transia Plate SE. Jeżeli próbka zabar‑
wi się na kolor niebieskozielony, świadczy 
to o obecności laktoperoksydazy w zagęsz‑
czonym ekstrakcie. W takim przypadku 
należy powtórzyć etap detekcji, używając 
testu Vidas SET 2 (7).Ryc. 1. Wykrywanie enterotoksyn gronkowcowych w produktach zywnościowych – etapy postępowania (12)

Rozdrobnić próbkę lub jej reprezentatywną część i odważyć 25 g ±0,1 g do zlewki.
W przypadku produktów w proszku odważyć 12,5 g próbki

oraz 12,5 g wody lub postępować zgodnie z instrukcją producenta

Dodać do próbki 40 ml wody destylowanej lub dejonizowanej o temp. 38 ±2°C,
zhomogenizować próbkę i wytrząsać w temp. pokojowej przez co najmniej 30 minut.

W przypadku produktów płynnych pominąć ten etap

Zakwasić próbkę przy użyciu HCl do poziomu pH 3,5–4,0.
Odwirować próbkę przy 3130 g przez 15 minut

w temp. 4°C lub w temp. pokojowej

Zneutralizować próbkę przy użyciu NaOH do poziomu 7,4–7,6.
Odwirować próbkę przy 3130 g przez 15 minut

w temp. 4°C lub w temp. pokojowej

Przenieść otrzymaną fazę wodną do membrany dializacyjnej, a następnie ułożyć membranę
na tacy zawierającej 30% roztwór glikolu polietylenowego.

Zagęszczanie próbki przeprowadzać w temperaturze 5 ±3°C przez noc

Odzyskać zagęszczony ekstrakt, używając do tego celu roztworu PBS
dla produktów mlecznych lub wody dejonizowanej dla innych produktów.
Masa otrzymanego zagęszczonego ekstraktu powinna wynosić 5,0–5,8 g

Detekcja przy użyciu testu
Ridascreen SET Total

Detekcja przy użyciu testu
VIDAS SET 2
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Kolejna wersja ESM (8) została posze‑
rzona i podzielona na część A, dotyczą‑
cą wykrywania enterotoksyn gronkowco‑
wych w mleku i produktach mlecznych, 
oraz część B, odnoszącą się do wykrywania 
tych białek w produktach innych niż mlecz‑
ne. Część A w porównaniu do poprzedniej 
wersji ESM nie uległa zmianie. W części B 
opisano sposób wykrywania enterotoksyn 
gronkowcowych w produktach, takich jak: 
owoce morza, skorupiaki, małże, produk‑
ty mięsne, produkty gotowe do spożycia, 
warzywa oraz inne gotowe posiłki. Meto‑
da ta składa się z 4 etapów:
1)  ekstrakcja/zagęszczanie próbki,
2)  traktowanie zagęszczonego ekstraktu 

króliczymi przeciwciałami IgG,
3)  traktowanie zagęszczonego ekstraktu 

zestawem Transia Additive Raw Meat 
Extraction (konieczne w przypadku 
owoców morza oraz surowych bądź 
gotowanych produktów mięsnych),

4)  detekcja z użyciem Transia Plate SE.
Wersja z 2008 r., została następnie zmo‑

dyfikowana w punkcie dotyczącym uwod‑
nienia membrany do dializy, jak również 
dodano instruktaż postępowania w przy‑
padku uzyskania wyników dodatnich, które 
powinny zostać potwierdzone. W tym celu 
próbki mogą być wysłane do CRL CPS. Na‑
leży wtedy uzupełnić i wysłać jeden z załą‑
czonych do ESM formularzy – w zależno‑
ści od rodzaju badanego produktu, a na‑
stępnie wysłać go razem z próbką, która 
ma zostać potwierdzona (9).

W związku z powtarzającymi się przy‑
padkami uzyskiwania wyników fałszywie 
dodatnich i fałszywie ujemnych po zasto‑
sowaniu testu Transia Plate SE, CRL CPS 
postawiło sobie za cel walidację innego te‑
stu ELISA, który mógłby zastąpić aktual‑
nie wykorzystywany zestaw Transia Plate. 
Ocenie poddano test Ridascreen SET To‑
tal. Wyniki jego wstępnej walidacji okaza‑
ły się być satysfakcjonujące (względna czu‑
łość, specyficzność i dokładność wyniosła 
97%), dlatego też w wersji 4 ESM wycofano 
test Transia Plate SE, a jego miejsce tym‑
czasowo, w oczekiwaniu na pełną walida‑
cję, zajął test Ridascreen SET Total. Jed‑
nakże możliwość wykorzystania testu Ri‑
dascreen SET Total wprowadzono tylko 
w przypadku badania produktów mlecz‑
nych, a więc w części A ESM, natomiast 
w części B opisującej sposób badania pro‑
duktów innych niż mleczne nie uwzględ‑
niono tej możliwości (10, 11).

Zaplanowane porównania międzylabo‑
ratoryjne, mające na celu walidację meto‑
dy Ridascreen SET Total, odbyły się na po‑
czątku 2011 r. Każde z laboratoriów mia‑
ło za zadanie zbadanie 24 próbek, stosując 
wersję 5 ESM oraz obie zawarte tam me‑
tody detekcji – Vidas SET 2 i Ridascreen 
SET Total (ryc. 1; 12). Udział w badaniach 
zadeklarowało 20 krajowych laboratoriów 

referencyjnych, w  tym Zakład Higieny 
Żywności Pochodzenia Zwierzęcego, 
Państwowego Instytutu Weterynaryjne‑
go – Państwowego Instytutu Badawczego 
( PIWet – PIB) w Puławach. Część uczest‑
niczących laboratoriów otrzymała próbki 
sera, a część próbki szynki (12, 13, 14, 15). 
Do przygotowania próbek wykorzystano 
naturalnie zanieczyszczony enterotoksy‑
ną typu D ser z surowego mleka krowie‑
go. Stężenie enterotoksyny określone wła‑
sną metodą potwierdzającą wynosiło dla 
trzech poziomów zanieczyszczenia od‑
powiednio 0, 0,04 i 0,26 ng/g. Walidację 
metody przeprowadzono zgodnie z nor‑
mą EN ISO 16140, określając jej czułość, 
specyficzność i dokładność. Uzyskane wy‑
niki nie mogą być jednak uznane za satys‑
fakcjonujące, bowiem czułość i dokład‑
ność dla niskiego poziomu zanieczysz‑
czenia wyniosła odpowiednio 75  i 72% 
(tab. 1; 13). Próbki gotowanej szynki sfor‑
tyfikowano enterotoksyną typu E na po‑
ziomie odpowiednio 0, 0,5  i 1,25 ng/g. 
Stwierdzono, że specyficzność i  czułość 
metody Ridascreen SET Total wyznaczo‑
na poprzez międzylaboratoryjne badania 
porównawcze była porównywalna z uzy‑
skaną w badaniach wewnątrzlaborato‑
ryjnych EURL CPS, a metoda może być 
stosowana do wykrywania enterotoksyn 
w żywności innej niż mleko i produkty 
mleczne (tab. 2; 14). Ze względu jednak na 
zbyt małą liczbę próbek w stosunku do za‑
lecanej w normie EN ISO 16140 badania 
walidacyjne będą kontynuowane. Nato‑
miast rezultaty badań walidacyjnych me‑
tody Vidas SET 2 wskazują, że metoda ta 
ma wysoko satysfakcjonującą specyficz‑
ność i czułość (100%) i jest rekomendowa‑
na do wykrywania enterotoksyn gronkow‑
cowych także w żywności innej niż mleko 
i produkty mleczne (tab. 2; 15).

Wszystkie z opisanych powyżej wer‑
sji ESM były sukcesywnie wdrażane 

w laboratorium Zakładu Higieny Żywno‑
ści Pochodzenia Zwierzęcego PIWet – PIB. 
Ponadto, jako krajowe laboratorium refe‑
rencyjne, Zakład był organizatorem ba‑
dań biegłości w zakresie wykrywania en‑
terotoksyn gronkowcowych w latach 2008, 
2009, 2010 oraz 2011.
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Spożycie mięsa wieprzowego w Polsce 
w ostatnim dziesięcioleciu utrzymywa‑

ło się na stałym poziomie i było najwyż‑
sze w porównaniu do mięsa wszystkich in‑
nych gatunków zwierząt. W 2010 r. sta‑
tystyczny Polak spożywał rocznie 42,6 kg 
mięsa wieprzowego, 24,8 kg drobiu i zale‑
dwie 2,4 kg wołowiny (tab. 1). Należy pod‑
kreślić, iż powyższa struktura konsumpcji 
nie zmienia się od dziesięciolecia, mimo 
coraz częściej pojawiających się sygna‑
łów, jakoby spożywanie mięsa wieprzo‑
wego przyczyniało się do zachorowalno‑
ści na choroby nowotworowe, choroby 
układu krążenia czy też było powodem 
wzrostu poziomu tzw. złego cholestero‑
lu. Najnowsze wyniki badań pokazują, że 
wieprzowina zawiera mniej cholesterolu 
niż mięso kaczki domowej, udka kurcza‑
ka czy indyka (1).

Duży popyt na wieprzowinę wiąże się 
z tradycjami kulinarnymi i przyzwyczaje‑
niami polskiego konsumenta, który ceni 
walory smakowe i odżywcze tego mięsa. 
Mimo ogromnej popularności wieprzowi‑
ny w Polsce, równocześnie obserwuje się 
systematyczny spadek jej produkcji, któ‑
ra w przeliczeniu na jednego mieszkań‑
ca w 2000  r. wynosiła 51 kg, natomiast 
2010 r. 48,8 kg (2). Te niekorzystne dane 
znajdują swoje odzwierciedlenie w ma‑
lejącym pogłowiu trzody chlewnej, które 
na koniec 2000 r. wynosiło 17 mln sztuk, 
w 2010 r. 14,8 mln sztuk, a w analogicz‑
nym okresie 2011  r. zaledwie 13,3  mln 

sztuk (3). Spadek w hodowli świń obser‑
wuje się w całej Unii Europejskiej, lecz dy‑
namika tego spadku w 2010 r. nie prze‑
kraczała 0,5% (4).

Dla konsumenta, oprócz cech senso‑
rycznych produktu, istotną rolę odgry‑
wa również bezpieczeństwo zdrowotne. 
Wpływ na oba te parametry mają takie 
czynniki, jak żywienie, rasa, obrót oraz 
postępowanie z mięsem po uboju (5). Do 
zanieczyszczenia surowców rzeźnych do‑
chodzi głównie podczas czynności poubo‑
jowych. Higiena uboju świń i redukcja za‑
nieczyszczenia mikrobiologicznego tusz 
wieprzowych jest wynikiem opalania me‑
chanicznego, które, w porównaniu do opa‑
lania ręcznego, skuteczniej redukuje zanie‑
czyszczenie mikroflorą. Podobny wpływ ma 
oparzanie, a przede wszystkim odpowied‑
nio przeprowadzana procedura wymiany 
wody w oparzelniku (6). W USA celem re‑
dukcji mikroflory z powierzchni ubijanych 
zwierząt wykorzystuje się niektóre kwasy 
organiczne oraz gazowanie strumieniowe. 
Metody te nie są jednak specyficzne w sto‑
sunku do drobnoustrojów patogennych (7). 
Z punktu widzenia higienicznego poziom 
drobnoustrojów tlenowych nie powinien 
przekraczać 103–105 na cm2 (cyt. 8). Należy 
nadmienić, że rozporządzenie Komisji UE 
(9) obliguje do prowadzenia badań w trzech 
kierunkach: oznaczania ogólnej liczby bak‑
terii tlenowych, liczby bakterii z rodziny 
Enterobacteriaceae oraz obecność salmo‑
neli. Przeprowadzone w ostatnich latach 
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The objective of this research was to analyze results of 
the post mortem examinations conducted by the Na-
tional Veterinary Inspection in pig slaughterhouses 
in Poland in 2001–2011. During the  investigated 
period, over 222 million of pigs were slaughtered. 
Morbid traits or qualitative changes were reported in 
43.76% of carcasses. A total of 342 777 carcasses 
were considered unfit for consumption, that account-
ed for 0.35% carcasses with recognized morbid traits 
or qualitative changes and 0.1 5% of all the exam-
ined animals. The most frequent changes found in 
the slaughter pig carcasses were qualitative chang-
es defined as contamination and congestion which 
constituted for 77.27% of all the confirmed chang-
es and 33.81% of the examined animals. In the first 
group of causes making carcasses unfit for consump-
tion dominated sepsis and pyemia (22.17%), and nat-
ural death or slaughter in agony (21.56%). The sec-
ond group of causes of carcass condemnation included 
the qualitative changes and they involved the follow-
ing reasons: contamination and congestion (13.35%), 
abnormal meat taste and odor (8.94%) and emaci-
ation (8.24%). During the studied period, the per-
centage share of carcasses with morbid traits has re-
mained on a similar level. There was no correlation 
between the number of unfit carcasses and their per-
centage share in total number of the inspected ani-
mals and the number of carcasses with morbid traits. 
Only year 2008 was marked with a significant in-
crease in the number of carcasses showing poor san-
itary state. During years 2010 and 2011 the num-
ber of carcasses with morbid traits and the number 
of unfit carcasses has notably declined. This is an ev-
idence that the health state of pig population in Po-
land has markedly improved as well as the sanitary – 
veterinary supervision over pig production.

Keywords: slaughter pigs, morbit traits, qualitative 
changes.
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