
się w mosznie płynu. Zakładając szwy, na-
leży jednak szczególnie uważać, aby przy-
padkowo nie nakłuć naczyń krwionośnych, 
które w dużej ilości znajdują się zwłaszcza 
w okolicy podstawy moszny.

Szczelne zamknięcie ran skórnych jest 
niezbędne do zapewnienia jałowych wa-
runków gojenia się rany operacyjnej, po-
woduje jednak brak odpływu z ran ewen-
tualnego wysięku czy krwi. Stąd też nie-
zwykle ważne jest zachowanie sterylności 
pola operacyjnego, dokładna hemostaza 
oraz delikatne i możliwie atraumatyczne 
obchodzenie się z tkankami. W praktyce 
terenowej może być to utrudnione.

Sytuacyjne szwy skórne pełnią rolę 
opatrunku ochronnego i  uciskowego, 
utrudniając nagromadzenie się w mosz-
nie wysięku oraz chroniąc ranę moszny 
przed zanieczyszczeniem. Kilkudniowe 
zamknięcie konia w  boksie ma na celu 
zapewnienie prawidłowego przebiegu 

gojenia się ran i  uniknięcie powstania 
krwiaków moszny.

Po wykastrowaniu tą metodą ok. 
30 ogierów różnej rasy i wieku autor od-
notował jedynie trzy przypadki powikłań, 
wymagających inerwencji polegającej na 
punkcji moszny celem ewakuacji nagro-
madzonego jałowego wysięku. Ponadto 
u jednego konia 14 dni po zabiegu stwier-
dzono objawy zakażenia rany pooperacyj-
nej, którą wyleczono poprzez rozcięcie skó-
ry moszny po zakażonej stronie, usunię-
cie wysięku i codzienną pielęgnację. Rana 
wygoiła się przez ziarninowanie, bez dal-
szych powikłań.

U koni młodych lub z jądrami o niewiel-
kich rozmiarach pozostawienie otwartych 
ran pokastracyjnych nie skutkuje zazwy-
czaj istotnymi komplikacjami w okresie 
pooperacyjnym.

Stąd też opisana modyfikacja nabie-
ra wartości przy zabiegach trzebienia 

wykonywanych u ogierów starszych, kry-
jących lub posiadających gonady o dużych 
rozmiarach.

Pomimo że technika ta była stosowa-
na jedynie w warunkach szpitalnych, wy-
daje się, że może być użyta w wybranych 
przypadkach klinicznych również w prak-
tyce terenowej.
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W maju 2012 r. Europejski Urząd ds. 
Bezpieczeństwa Żywności (EFSA) 

opublikował w wersji elektronicznej do-
roczny raport dotyczący występujących 
zanieczyszczeń żywności, bazujący na da-
nych państw członkowskich Unii Euro-
pejskiej oraz Norwegii i Szwajcarii, prze-
syłanych corocznie do EFSA w ramach 
dyrektywy 2003/99/EC (1, 2). Dane do-
tyczyły obecności w żywności bakteryj-
nych czynników zoonotycznych, istot-
nych z punktu widzenia bezpieczeństwa 
konsumentów, a mianowicie: Salmonella, 
Campylobacter, Listeria, Yersinia, wero-
toksycznych Escherichia coli (VTEC), jak 
również innych zanieczyszczeń, tzn. obec-
ności histaminy, Enterobacter  sakazakii 
czy enterotoksyn gronkowcowych. W la-
tach 2004–2009 przebadano w tych kierun-
kach łącznie ponad 5,5 mln próbek w kra-
jach członkowskich UE oraz wykonano 
dodatkowo ponad 200 000 badań w Nor-
wegii i Szwajcarii. Z uwagi na różne rodzaje 
próbek, czas i miejsce ich pobierania oraz 
wielkość uzyskane wyniki trudne są do po-
równania i interpretacji, niemniej stanowią 

niezwykle istotną podstawę do oceny ry-
zyka związanego z konsumpcją żywności 
i ewentualnych zagrożeń zdrowia konsu-
mentów. Sumując dane przedstawione 
w omawianym raporcie EFSA, można za-
uważyć następujące określone tendencje:
1.  W przypadku zanieczyszczenia pałecz-

kami Salmonella mięsa na poziomie 
handlu detalicznego z jednej strony ob-
serwowano stosunkowo niski odsetek 
(1%) próbek dodatnich. Z drugiej stro-
ny stwierdzono więcej próbek mięsa 
drobiowego mielonego oraz przetwo-
rów z takiego mięsa przeznaczonych do 
spożycia na surowo, niespełniających 
kryteriów mikrobiologicznych zawar-
tych w rozporządzeniu 2073/2005 (3).

2.  W odniesieniu do zanieczyszczenia żyw-
ności drobnoustrojami z rodzaju Cam-
pylobacter najwięcej wyników dodat-
nich dotyczyło mięsa drobiowego, co 
jest związane z nosicielstwem tych bak-
terii przez drób. Równocześnie mięso 
wieprzowe czy wołowe było tylko spo-
radycznie zanieczyszczone tymi drob-
noustrojami.

3.  Listeria monocytogenes identyfikowano 
zwłaszcza w żywności gotowej do spo-
życia (RTE), szczególnie w produktach 
rybnych i serach badanych zarówno na 
poziomie zakładów produkcyjnych, jak 
i handlu detalicznego.

4.  Stosunkowo niewiele informacji doty-
czy zanieczyszczenia żywności przez 
pałeczki Y. enterocolitica, a większość 
wyników dodatnich wykazano w przy-
padku badania mięsa wieprzowego 
i w mniejszym stopniu wołowego, po-
bieranych na poziomie detalicznym.

5.  Obecność werotoksycznych Escheri-
chia coli (VTEC), zwłaszcza serogru-
py O157, stwierdzano w wielu rodza-
jach żywnoś ci, jednak odsetek wyni-
ków dodatnich był niski. Identyfikowano 
również inne grupy serologiczne (O26, 
O91, O103, O111), które mogą być po-
tencjalnie patogenne dla konsumentów.

6.  W przypadku czynników niezoonotycz-
nych, a zwłaszcza E. sakazakii, hista-
miny i enterotoksyn gronkowcowych, 
przedstawione wyniki obejmują tylko 
okres od 2006 r., tzn. od czasu obowią-
zywania unijnych kryteriów mikrobio-
logicznych zawartych w rozporządze-
niu 2073/2005 (3). Informacji o  tych 
zagrożeniach jest stosunkowo niewie-
le i pochodziły one z ograniczonej licz-
by państw członkowskich UE.
Najwięcej badań dotyczących zanie-

czyszczenia mikrobiologicznego żywno-
ści pochodzenia zwierzęcego (zwłaszcza 
mięsa i produktów mięsnych, w mniejszym 
stopniu mleka, serów, ryb) przeprowa-
dzono w kierunku obecności  Salmonella. 
Oceniano również warzywa i owoce, co 
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jest konsekwencją wielu zatruć pokarmo-
wych na tym tle.

W przypadku Campylobacter większość 
badań dotyczyła mięsa, zwłaszcza dro-
biowego, oraz mleka, serów i przetworów 
mlecznych. W niektórych krajach oznacza-
no też obecność tych drobnoustrojów w ja-
jach, rybach oraz owocach i warzywach.

Listeria monocytogenes, zarówno obec-
ność, jak i liczba, określana była w większości 
krajów członkowskich UE, co wynika z okre-
ślonych wymagań zawartych w kryteriach 
mikrobiologicznych (3). Większość z tych 
próbek (ok. 40%) obejmowała mięso i pro-
dukty mięsne oraz mleko, sery i przetwory 
mleczne (łącznie ok. 33% badanych próbek). 
Ponad 70% wszystkich kategorii próbek obej-
mowała żywność gotowa do spożycia (RTE).

Mniej badań w ocenianym okresie (lata 
2004–2009) dotyczyło obecności Yersinia 
w żywności, zwłaszcza w mięsie i produk-
tach mięsnych (łącznie ok. 82% próbek), 
a  także w mleku, serach i przetworach 
mlecznych. Oceniano też występowanie 
tych bakterii w rybach, jajach i owocach, 
chociaż liczba tego typu próbek była bar-
dzo niska (mniej niż 500).

Dane dotyczące występowania VTEC 
w mięsie i produktach mięsnych dostarczy-
ło w 2004 r. 14 krajów członkowskich UE, 
natomiast w 2009 r. liczba ta wzrosła do 19. 
Większość badań dotyczyła żywności za-
wierającej mięso (ok. 65% próbek), zwłasz-
cza wołowe (ok. 37% wszystkich próbek ba-
danych w kierunku VTEC). Niektóre dane 
obejmowały też zanieczyszczenia mleka, 
serów i przetworów mlecznych (łącznie 
ok. 23% próbek) oraz owoców i warzyw.

Niektóre kraje UE (od 10 do 14, w zależ-
ności od roku), dostarczyły do EFSA dane 
dotyczące występowania histaminy w ry-
bach i produktach rybnych, w niewielkim 
odsetku również w mięsie, mleku, serach 
i przetworach mlecznych. Większość pró-
bek pochodziła z Włoch i Holandii.

W przypadku badań w kierunku obec-
ności E. sakazakii oceniano głównie zanie-
czyszczenie żywności specjalnego przezna-
czenia, głównie mleka w proszku dla nie-
mowląt. Liczba próbek na poziomie UE 
była jednak relatywnie niewielka (średnio 
poniżej 2000 rocznie).

Obecność enterotoksyn gronkowco-
wych w mleku, serach i przetworach mlecz-
nych (łącznie ok. 97% zbadanych próbek) 
oznaczano w od 8 (2006 r.) do 12 (2009 r.) 
krajach członkowskich UE; w niektórych 
identyfikowano je również w innych kate-
goriach żywności (jaja, owoce, warzywa).

Biorąc pod uwagę poszczególne drob-
noustroje chorobotwórcze identyfikowa-
ne w żywności, najwięcej danych dotyczy-
ło obecności Salmonella. Wszystkie kraje 
członkowskie UE oraz Szwajcaria i Nor-
wegia dostarczały do EFSA dane w po-
szczególnych latach w okresie 2004–2009. 

Liczba próbek wahała się od poniżej 25 (co 
nie zostało uwzględnione w raporcie) do 
kilku tysięcy. Najwięcej z nich pochodzi-
ło z mięsa, zwłaszcza wieprzowego i pro-
duktów mięsnych. W dużej grupie krajów 
badano też jaja i produkty jajeczne (dane 
z 14 krajów UE za 2009 r.), mleka, serów 
i przetworów mlecznych (15 krajów), ryb 
i produktów rybnych (14 krajów) oraz wa-
rzyw i owoców (8 państw).

Biorąc pod uwagę wymagania zawar-
te w kryteriach mikrobiologicznych (3), 
w kierunku Salmonella powinny być ba-
dane różne kategorie żywności i przyjęto, 
że drobnoustrój ten nie może być obecny 
w 5 do 30 pobranych z danej partii prób-
kach o masie 25 g. Najwięcej wyników do-
datnich, niespełniających kryteriów mi-
krobiologicznych zawartych w rozporzą-
dzeniu 2073/2005 (3), dotyczyło mięsa 
drobiowego mielonego oraz przetworów 
z tego mięsa przeznaczonych do spożycia 
po obróbce termicznej (od 11,2% w 2009 r. 
do 16,7% w 2006 r. w przypadku pojedyn-
czych próbek oraz od 1,1% w 2009 r. do 
14,0% w 2007 r. w odniesieniu do partii 
towaru). W przypadku innego mięsa niż 
drobiowe odsetek wyników dodatnich był 
znacznie niższy i wynosił w granicach 1,3–
2,4% przy badaniu pojedynczych próbek 
oraz 0,3–1,6% w stosunku do partii pro-
dukcyjnych. Inne kategorie żywności tyl-
ko wyjątkowo wykazywały niezgodność 
z kryteriami mikrobiologicznymi, a obec-
ność drobnoustrojów z rodzaju Salmonella 
wykazywano w produktach jajecznych na 
poziomie pojedynczych próbek (0,3–0,4%) 
oraz serach, maśle i śmietanie na poziomie 
partii produkcyjnych (0,1% badanych pró-
bek w 2009 r.). Obecność pałeczek Salmo-
nella stwierdzono też w niewielkim odset-
ku gotowanych skorupiaków i małży w la-
tach 2006 i 2007 oraz w żywych małżach 
badanych w latach 2007 i 2008.

Dane na temat obecności Salmonella 
w świeżym mięsie drobiowym pochodzi-
ły ze wszystkich krajów członkowskich UE, 
a poziom wyników dodatnich, biorąc pod 
uwagę badanie pojedynczych próbek, wahał 
się od 0 aż do 60,8% na Węgrzech w 2009 r. 
W Polsce w tym okresie tylko raz stwier-
dzono zanieczyszczenie mięsa drobiowe-
go tymi drobnoustrojami (2004 r. 7,8% 
próbek niespełniających kryteriów mikro-
biologicznych). W zależności od miejsca 
pobierania próbek odsetek wyników do-
datnich w całej UE wynosił 5,4–21,6% na 
poziomie zakładów ubojowych, 0,6–7,3% 
w przetwórstwie i 6,6–8,9% w handlu de-
talicznym. W przypadku badania próbek 
zbiorczych najwięcej wyników dodatnich 
oznaczono na Cyprze (36,6% w 2004 r.), 
w pozostałych krajach odsetek ten wyno-
sił od 0 do 21,5% (Estonia, 2005 r.). W tym 
okresie w Polsce stwierdzono 7,5% w 2007 r. 
i 5,5% w 2009 r. wyników niespełniających 

kryteriów mikrobiologicznych i wszystkie 
one odnosiły się do próbek zbiorczych po-
branych w zakładach ubojowych.

W raporcie EFSA zebrano również dane 
dotyczące obecności pałeczek Salmonel-
la w mięsie drobiowym przetworzonym, 
uwzględniając produkty nieprzeznaczone 
do bezpośredniego spożycia (non-RTE) 
oraz żywność typu RTE. W pierwszym 
przypadku stopień zanieczyszczenia wyno-
sił od 0 do 32,7% (pojedyncze próbki) oraz 
od 0 do 20,2% (próbki zbiorcze). Z jednej 
strony z punktu widzenia bezpieczeństwa 
konsumentów największe znaczenie miały 
produkty dostępne w handlu detalicznym 
i w tym przypadku najwyższy odsetek pró-
bek dodatnich stwierdzono w 2009 r. na Wę-
grzech (17,0%) i w Grecji (16,2%). Z drugiej 
strony, żywność gotowa do spożycia (RTE) 
wyprodukowana z mięsa drobiowego była  
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zanieczyszczona w  mniejszym odsetku 
(0–6,7% na poziomie zakładów przetwór-
czych oraz 0–5,6% w handlu), a najwięcej 
wyników dodatnich pochodziło z Niemiec 
oraz Belgii (odpowiednio 2007 r. – 20,2% 
i 2009 r. – 17,1% próbek wykazujących obec-
ność pałeczek Salmonella).

Dane dotyczące obecności Salmonella 
w mięsie wieprzowym obejmowały w la-
tach 2004–2009  łącznie 223 691 próbek 
badanych na poziomie zakładów ubojo-
wych, 26 662 w zakładach przetwórczych 
i 9062 w handlu. Ogólnie średni poziom za-
nieczyszczenia w krajach UE był niski i wy-
nosił odpowiednio od 0,5 do 0,8% (rzeź-
nie), 0,9–1,2% (przetwórstwo) i 1,6–3,3% 
(handel). W niektórych jednak krajach ob-
serwowano znaczne różnice w stosunku do 
średniej unijnej, zwłaszcza na poziomie za-
kładów ubojowych w Portugalii, gdzie w la-
tach 2008 i 2004 odpowiednio 23,8 i 15,2% 
próbek świeżego mięsa wieprzowego było 
zanieczyszczonych pałeczkami Salmonella. 
W przypadku badań wykonanych na po-
ziomie handlu detalicznego stosunkowo 
wysoki odsetek wyników dodatnich obser-
wowano w Hiszpanii w latach 2008 i 2006, 
gdzie odpowiednio 12,7  i 11,5% próbek 
wykazywało obecność tych drobnoustro-
jów. W przypadku Polski wyniki dodatnie 
stwierdzono jedynie w 2004 r., kiedy 0,2% 
próbek mięsa wieprzowego badanego w za-
kładach ubojowych było zanieczyszczo-
nych pałeczkami Salmonella.

Badania mięsa wieprzowego przetwo-
rzonego, w postaci produktów non-RTE, 
również wykazały niski odsetek wyników 
niespełniających kryteriów mikrobiolo-
gicznych (3). W tym przypadku w latach 
2004–2009 zbadano łącznie w krajach UE 
24 584 (zakłady przetwórcze) i 15 834 (han-
del) próbki i  stwierdzono odpowiednio 
0,5–3,0% oraz 1,4–6,2% wyników dodat-
nich. Stosunkowo dużo próbek zanieczysz-
czonych pałeczkami Salmonella stwier-
dzono w zakładach przetwórczych w Por-
tugalii (18,9% w 2009 r.) i Grecji (12,5% 
w 2005 r.), natomiast w Polsce dane z tego 
poziomu pochodziły tylko z 2004 r. i doty-
czyły 9172 próbek, z których 0,4% było do-
datnich. W przypadku badań wykonanych 
w odniesieniu do przetworów dostępnych 
w handlu detalicznym najwięcej zanieczysz-
czeń oznaczono na Węgrzech w 2007 r. 
(15,0%) oraz w Grecji w 2008 r. (10,0%). 
Brak było tego typu danych z Polski.

W odniesieniu do żywności gotowej 
do spożycia, wyprodukowanej z mięsa 
wieprzowego, liczba zbadanych próbek 
była znacznie mniejsza i wynosiła łącznie 
w krajach UE 2392 badanych na poziomie 
zakładów przetwórczych (1,8–2,3% wyni-
ków dodatnich) oraz 8904 próbki pobra-
ne w handlu detalicznym (0,1–0,7% pró-
bek zanieczyszczonych). Polska nie dostar-
czyła informacji na ten temat.

Informacje na temat obecności pałe-
czek Salmonella w mięsie wołowym obję-
ły w badanym okresie (2004–2009) łącz-
nie 113 018 próbek badanych w zakładach 
ubojowych (0,2–0,4% wyników dodat-
nich), 55 452 w zakładach przetwórczych 
(0,1–0,2% dodatnich) oraz 8747 handlu 
detalicznym (0,2–0,6% dodatnich). Wyż-
szy od średniej unijnej odsetek próbek za-
nieczyszczonych pałeczkami Salmonella 
stwierdzano zwłaszcza w Hiszpanii (np. 
w latach 2006–2007 7,5 i 6,7% na pozio-
mie rzeźni), na Węgrzech (2008 r., 1,8% 
w zakładach przetwórczych) i w Rumunii 
(2009 r., 2,6% próbek pobranych w skle-
pach). W przypadku Polski jedyne do-
stępne wyniki dotyczyły analiz wykona-
nych w 2004 r. na poziomie zakładów ubo-
jowych, gdzie zbadano 870 próbek, nie 
stwierdzając żadnego rezultatu dodatniego.

Niewiele danych dotyczyło przetwo-
rów wołowych typu non-RTE (łącznie 
1412 i 3412 próbek pobranych w zakładach 
przetwórczych i handlu), z których wyniki 
dodatnie wykazano w granicach odpowied-
nio 1,8–2,3% oraz 0,4–1,2%. W niektórych 
krajach odsetek próbek zanieczyszczonych 
Salmonella był jednak wyższy i wynosił np. 
7,1% w Portugalii (2009 r., zakłady przetwór-
cze) i 4,7% w Hiszpanii (2009 r., handel). 
Dane z naszego kraju, dotyczące tego ro-
dzaju żywności, obejmowały jedynie 61 pró-
bek pobranych w zakładach, zbadanych 
w 2009 r., z których wszystkie były ujemne.

W przypadku żywności gotowej do spo-
życia (RTE), wytworzonej z mięsa wołowe-
go, większość badanych próbek nie wyka-
zywała obecności Salmonella, niemniej 
w niektórych krajach stwierdzano wyniki 
dodatnie, zwłaszcza w Hiszpanii (2008 r., 
5,5% próbek w zakładach przetwórczych 
i 5,0% na poziomie handlu detalicznego). 
Polska nie dostarczyła tego typu informa-
cji i nie została ujęta w omawianym ra-
porcie EFSA.

Dane dotyczące występowania pałeczek 
Salmonella w mięsie indyczym objęły łącz-
nie 1300 próbek pobranych w zakładach 
ubojowych (średnio na poziomie UE 9,5% 
wyników dodatnich, najwięcej na Węgrzech 
– 18,3%; w Polsce – 0,7%), w przetwórstwie 
(4900–2,8%, najwięcej na Węgrzech – 19,2% 
i w Hiszpanii – 17,0%; brak danych z Pol-
ski) oraz na poziomie handlu detalicznego 
(6341 – zakres wyników dodatnich od 0,3% 
do 6,6%, najwięcej w Słowenii – 16,1% i na 
Węgrzech – 13,3%; brak badań w Polsce).

W niektórych krajach badano również 
zanieczyszczenie pałeczkami Salmonel-
la baraniny na poziomie zakładów ubojo-
wych (10 966 próbek, 0,1% wyników do-
datnich; w Polsce – 0%), w przetwórstwie 
(4757, 0,2%) oraz w handlu (1869, 0,2%) ale 
ogólna liczba próbek była relatywnie nie-
wielka i nie stanowiły one większego za-
grożenia dla zdrowia konsumentów.

W raporcie EFSA zestawiono również 
wyniki badań w kierunku obecności Salmo-
nella w jajach konsumpcyjnych. Zbadano 
ogółem 13 746 jaj w pakowalniach (śred-
nio 0,2–1,1% wyników dodatnich, w za-
leżności od roku) oraz 59 175 pobranych 
w sklepach (0,2–1,0% zanieczyszczonych 
tymi drobnoustrojami). Stosunkowo wy-
soki odsetek wyników dodatnich zaobser-
wowano w Hiszpanii w 2007 r., gdzie 7,3% 
jaj badanych w pakowalniach było dodat-
nich, oraz w 2009 r. (5,4% próbek zanie-
czyszczonych pobranych w sklepach). Brak 
było danych z Polski.

Badania dotyczące mleka i przetwo-
rów mlecznych wykazały, że tylko mini-
malny odsetek próbek wykazywał obec-
ność pałeczek Salmonella. Zbadano łącznie 
60 316  takich próbek w zakładach prze-
twórczych (zakres wyników dodatnich 
0,03–0,15%) oraz 42 325 pobranych w han-
dlu (0,01–0,07% próbek zanieczyszczo-
nych). Znacznie wyższe od średniej wyniki 
obserwowano w przypadku serów z mle-
ka krowiego odpowiednio, np. w Hiszpa-
nii 3,2% oraz w Grecji 1,9%. Polska nie do-
starczyła informacji na ten temat.

W omawianym raporcie EFSA zebra-
no również wyniki badań dotyczące wy-
stępowania serowarów Salmonella w po-
szczególnych kategoriach żywności. 
W przypadku mięsa drobiowego w latach 
2004–2006 dominował S. Enteritidis, sta-
nowiący odpowiednio 25,7, 32,1  i 26,4% 
oznaczonych izolatów. Równie często 
stwierdzano go w 2008 r. (22,6%), nato-
miast w latach 2007 i 2009 stanowił tylko 
odpowiednio 7,4 i 4,4% określonych serolo-
gicznie szczepów. W 2009 r. dominującym 
serowarem stwierdzanym w tej kategorii 
żywności był S. Infantis (34,3% szczepów).

W odniesieniu do mięsa indyczego w la-
tach 2004–2005 najczęściej stwierdzano 
S. Typhimurium (odpowiednio 44,0 i 12,5% 
oznaczonych szczepów), natomiast w na-
stępnym okresie serowar ten występował 
w mniejszym odsetku (odpowiednio 2,3, 
18,5 i 5,5% w latach 2007–2009). W ostat-
nim roku objętym danymi raportu EFSA 
(2009) najczęściej oznaczano S. Bredeney 
(14,3%) i S. Infantis (7,1%).

Dominującym serowarem Salmonel-
la izolowanym z mięsa wieprzowego, bez 
względu na okres obejmujący dane epide-
miologiczne, był S. Typhimurium (od 33,4% 
w 2009 r. do 52,5% w 2004 r.); w mniejszym 
odsetku oznaczano S. Derby (8,2% – 19,0%) 
i S. Infantis (1,8% – 11,0%). Identyfikacja 
serologiczna izolowanych szczepów po-
chodzących z mięsa wołowego wykazała, 
że najliczniej reprezentowany był serowar 
S. Typhimurium (od 6,7% w 2005 r. do 54,3% 
w 2004 r.), a następnie S. Dublin (2,2–44,4%) 
i S. Enteritidis (od 2,25 do 19,1%).

W przypadku jaj i przetworów jajecz-
nych najczęściej oznaczanym serowarem 
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był S. Enteritidis (od 32,4% w 2005 r. do 
80,8% w 2004 r.), natomiast w przypadku 
mleka i przetworów mlecznych brak było 
wyraźnie dominującego liczbowo serowa-
ru, a na przestrzeni lat były to S. Bredeney 
– 50,0% (2006 r.), S. Enteritidis, S. Agona 
i S. Dublin – po 14,3% (2007 r.), S. Typhi-
murium – 20,9% (2008 r.) oraz S. Enteriti-
dis i S. Infantis – po 11,1% (2009 r.). Brak 
było tego typu danych za lata 2004 i 2005.

Istotnym czynnikiem zakażeń pokarmo-
wych ludzi są drobnoustroje z rodzaju Cam-
pylobacter, zwłaszcza C. jejuni, a w mniej-
szym stopniu C. coli i C. lari. W omawianym 
raporcie EFSA dane dotyczące zanieczysz-
czenia żywności, zwłaszcza świeżego mięsa 
drobiowego, były dostarczane przez 15 kra-
jów członkowskich UE oraz Norwegię. Od-
setek próbek dodatnich wynosił od 4,7% 
w Estonii (2005 r., zakłady ubojowe) do 
95,8% w Hiszpanii (2009 r., również poziom 
rzeźni). W przypadku badania mięsa do-
stępnego w handlu detalicznym, które może 
być największym zagrożeniem zdrowia kon-
sumentów, zanieczyszczenie badanych pró-
bek wynosiło od 6,0% w Estonii (2006 r.) do 
78,3% w Słowenii (2009 r.). W omawianym 
okresie (2004–2009) w całej UE przebada-
no łącznie 12 653 próbki mięsa drobiowe-
go w kierunku obecności Campylobacter; 
brak było danych z Polski.

Niektóre kraje oznaczały zanieczysz-
czenie świeżego mięsa wieprzowego przez 
szczepy Campylobacter, chociaż w porów-
naniu z mięsem drobiowym tych informa-
cji było znacznie mniej. Na poziomie zakła-
dów ubojowych dane pochodziły z 4 kra-
jów (Belgia, Francja, Hiszpania i Węgry), 
które łącznie w latach 2004–2009 zbada-
ły 2148 próbek, a odsetek wyników dodat-
nich wahał się od 0% w Hiszpanii (2008 r.) 
do 18,8% w tym samym kraju w 2009 r. 
W przypadku próbek pobieranych w zakła-
dach przetwórczych (informacje z 5 krajów 
UE; 1099 próbek) wyniki dodatnie stwier-
dzano w granicach 0% (Słowenia, 2005 r. 
i Niemcy, 2009 r.) do 6,3% w Hiszpanii 
(2008 r.). W odniesieniu do wyników uzy-
skanych na poziomie handlu detalicznego 
(dane z 9 krajów; łącznie 4559 próbek), za-
nieczyszczenie świeżego mięsa wieprzo-
wego na tle Campylobacter wynosiło od 
0% na Łotwie (2008 r.) i w Hiszpanii (lata 
2006–2007) do 6,1% w tym samym kraju 
w 2008 r. W omawianym okresie nie pro-
wadzono tego typu badań w Polsce.

W przypadku świeżego mięsa wołowe-
go próbki badano na poziomie zakładów 
ubojowych (dane z Czech, Węgier i Włoch, 
razem 498), odsetek wyników dodatnich 
wynosił od 0 (Węgry i Włochy, 2008 r.) do 
11,9% (Czechy, 2004 r.). Na poziomie za-
kładów przetwórczych (867 próbek) tyl-
ko w dwóch przypadkach (Słowenia – 
2008 r., 0,8% i Węgry – 2009, 0,4%) wyka-
zano obecność Campylobacter, natomiast 

próbki pobrane z poziomu handlu detalicz-
nego (5482) były dodatnie w granicach od 
0,1 (w Wielkiej Brytanii, 2008 r.) do 4,7% 
(Niemcy, 2007 r.). W większości przypad-
ków badanie tego typu mięsa dawało wy-
niki ujemne.

W latach 2004–2009 obecność Campy-
lobacter w przetworach mięsnych, zarów-
no gotowych do spożycia (RTE), jak i tych 
wymagających dalszej obróbki (non-RTE) 
oznaczano w 16 krajach UE oraz w Norwe-
gii. W przypadku tego pierwszego rodza-
ju żywności (RTE) odsetek wyników do-
datnich w próbkach pobranych na pozio-
mie handlu (7772 próbki) wynosił zwykle 
0%, a tylko w pojedynczych przypadkach 
(Austria – 13,9%, Hiszpania – 1,6%, Irlan-
dia – 0,1% i Niemcy – 1,5%) stwierdzono 
próbki zanieczyszczone drobnoustrojami 
Campylobacter. W odniesieniu do prze-
tworzonych produktów mięsnych nieprze-
znaczonych do bezpośredniego spożycia 
(8576 próbek) odsetek wyników dodat-
nich był zróżnicowany i wahał się od 0,3% 
w Holandii aż do 89,5% w Polsce (przetwo-
ry z mięsa drobiowego). Najwięcej przeba-
danych próbek była jednak wolna od ba-
danych mikroorganizmów.

Oznaczano również występowania po-
szczególnych gatunków Campylobacter 
w próbkach dodatnich. Do badań wyko-
rzystano łącznie 11 352  izolaty wyosob-
nione z 10 748 próbek żywności. Do po-
ziomu gatunku oznaczono 4486 szcze-
pów (39,5%), natomiast pozostałe izolaty 
określono jako Campylobacter spp. Spo-
śród oznaczonych szczepów najwięcej za-
liczono do C. jejuni (26,8%), a w następnej 
kolejności do C. coli (12,4%). Ten ostat-
ni gatunek dominował jednak w mięsie 
i przetworach z mięsa wieprzowego. Tylko 
33 szczepy (0,29%) spośród oznaczonych 
należało do gatunku C. lari (pochodzące 
głównie od drobiu i świń) oraz 3 szczepy 
określono jako C. upsaliensis (wyosobnio-
ne od drobiu).

Dane dotyczące występowania i liczby 
L. monocytogenes, przedstawione w oma-
wianym raporcie EFSA, koncentrowały się 
na żywności gotowej do spożycia (RTE) 
z uwagi na obowiązujące od stycznia 2006 r. 
kryteria mikrobiologiczne (3). W odniesie-
niu do obecności tych bakterii w 25 g in-
formacje (za lata 2007–2009) obejmowa-
ły pojedyncze lub zbiorcze próbki, pobie-
rane w zakładach produkcyjnych. Łącznie 
w tym okresie przebadano 28 490 pojedyn-
czych próbek różnego rodzaju żywności 
RTE, z czego nie stwierdzono L. monocy-
togenes tylko w żywności przeznaczonej dla 
niemowląt. W innych kategoriach żywno-
ści odsetek próbek zanieczyszczonych wy-
nosił od 0,1% przy badaniu serów i innych 
przetworów mlecznych w 2007 r. do 8,1% 
innych produktów w 2009 r. W przypad-
ku wyników odnoszących się do próbek 

zbiorczych (łącznie 40 204 badania) rów-
nież żywność dla niemowląt była wolna od 
tych mikroorganizmów. Pozostałe bada-
ne próbki zbiorcze wykazywały obecność 
L. monocytogenes w zakresie od 0,5% (pro-
dukty mięsne inne niż wędliny fermento-
wane) do 10,4% (produkty rybne).

W przypadku oznaczania liczby L. mo-
nocytogenes w 1 g kryterium poniżej 100 jtk 
również określano w pojedynczych prób-
kach, najczęściej na poziomie handlu de-
talicznego (łącznie 48 617 badań) oraz 
w  próbkach zbiorczych (8130  analiz). 
W pierwszym przypadku tylko nieliczne 
wyniki nie spełniały wymagań bezpieczeń-
stwa żywności zawartych w rozporządze-
niu 2073/2005 (3) i były to najczęściej pro-
dukty rybne przeznaczone do bezpośred-
niego spożycia (2,3% w 2007 r.) oraz sery 
(1% w 2009 r.). W odniesieniu do próbek 
zbiorczych również produkty rybne były 
najczęściej zanieczyszczone L. monocytoge-
nes (2,9% próbek w 2007 r. i 0,7% w 2009 r.).

Obecność L. monocytogenes w żywności 
RTE pochodzenia drobiowego oznaczano 
łacznie w latach 2005–2009 w 13 krajach 
członkowskich UE, zarówno na poziomie 
zakładów przetwórczych (816 próbek), jak 
i handlu (4525 próbek). W pierwszym przy-
padku odsetek wyników dodatnich wynosił 
od 3,2% w Estonii w 2007 r. do 8,2% na Wę-
grzech w 2009 r., natomiast przy próbkach 
dostępnych w handlu zakres zanieczysz-
czeń wahał się od 0,1% w Irlandii (2005 r.) 
do 13,3% w Grecji (2008 r.). Tego typu ba-
dań nie prowadzono w Polsce.

W odniesieniu do żywności nieprzezna-
czonej do bezpośredniego spożycia, zawie-
rającej mięso wieprzowe, próbki pobrane 
w sklepach (2465 próbek, dane z 6 krajów) 
były zanieczyszczone tym drobnoustro-
jem w zakresie od 0,5 (Irlandia, 2008 r.) 
do 11,9% (Francja, 2009 r.). Tego samego 
rodzaju żywność, ale gotowa do spożycia 
(RTE) była badana w większej skali (łącz-
nie 9772 i 14 753, odpowiednio próbki na 
poziomie przetwórni i handlu), a odsetek 
wyników dodatnich zawierał się od 0,1% 
w Irlandii w 2005 r. do aż 40,0% w Polsce 
w 2009 r. (poziom handlu detalicznego, 
zbadano jednak tylko 25 próbek).

W przypadku żywności RTE zawierają-
cej mięso wołowe w latach 2004–2009 zba-
dano 2059 próbek na poziomie zakładów 
przetwórczych i 7934 pobrane ze sklepów, 
stwierdzając odpowiednio od 2,5% w Ir-
landii (2005 r.) do 14,9% w Belgii (2006 r.) 
oraz od 0,5% we Włoszech (2004 r.) do aż 
29,3% w Luksemburgu (2008 r.). Polska nie 
przedstawiła informacji na temat badania 
tego rodzaju żywności w kierunku L. mo-
nocytogenes.

Badania serów, najczęściej wyproduko-
wanych z mleka krowiego, na różnych eta-
pach produkcji w  latach 2004–2009 wy-
konano w 14 krajach członkowskich UE. 
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Próbki pobrane w  produkcji (łącznie 
14 512 badań) były zanieczyszczone L. 
monocytogenes na poziomie od 0,1% w Buł-
garii (sery miękkie wykonane z mleka su-
rowego) do 4,0% w Niemczech (sery twar-
de z mleka surowego). Dane pochodzące 
z Polski (łącznie 3576 próbek) nie zawiera-
ły wyników dodatnich. W przypadku ana-
logicznych badań wykonanych na prób-
kach pobranych na etapie handlu detalicz-
nego (łącznie 6670 analiz, brak informacji 
z Polski) stwierdzono zanieczyszczenie na 
poziomie od 0,2% (Wielka Brytania, sery 
twarde) do 5,2% (Czechy, sery miękkie wy-
produkowane z mleka krowiego pastery-
zowanego). Ogólnie sery charakteryzowały 
się odpowiednim stanem mikrobiologicz-
nym w aspekcie występowania L. monocy-
togenes, a odsetek próbek niespełniających 
kryteriów mikrobiologicznych był bardzo 
niski. Uwzględniając podział na rodzaje 
serów, stwierdzono, że 0,8% serów mięk-
kich i 2,2% serów twardych było dodat-
nich w kierunku obecności tych bakterii.

Prowadzono również badania nad obec-
nością L. monocytogenes w rybach, pro-
duktach rybnych i skorupiakach, pobiera-
nych zarówno w zakładach przetwórczych, 
jak i w handlu. W przypadku tego typu 
żywności niebędącej gotową do spożycia 
( non-RTE) spośród 720 próbek z przetwór-
stwa odsetek wyników dodatnich wynosił 
od 1,0% w Irlandii do 27,1% w Estonii, na-
tomiast na poziomie handlu (4448 próbek) 
stopień zanieczyszczenia zawierał się mię-
dzy 0,5% (Irlandia, produkty rybne) a 22,8% 
(Holandia, ten sam rodzaj żywności). Pol-
ska nie dostarczyła informacji na ten temat.

W odniesieniu do analogicznej żywno-
ści przeznaczonej do bezpośredniego spo-
życia (RTE) 1924 próbki pobrano z zakła-
dów przetwórczych, a 10 436 ze sklepów. 
W pierwszym przypadku stopień zanie-
czyszczenia wahał się od 0,4% na Łotwie 
(ryby wędzone) do 15,2% w Niemczech 
(skorupiaki), natomiast w drugim – od 0,7% 
(Łotwa, ryby wędzone) do 25,0% (Słowenia, 
również rybny wędzone). Brak było tego 
typu badań wykonanych w naszym kraju.

W omawianym raporcie EFSA znala-
zły się również informacje o występowa-
niu w żywności drobnoustrojów Yersi-
nia, zwłaszcza Y. enterocolitica. Badania 
najczęściej dotyczyły produktów z mięsa 
wieprzowego i wołowego, zarówno typu 
non-RTE, jak również, chociaż w znacz-
nie mniejszym stopniu, RTE. Większość 
próbek była pobierana na poziomie han-
dlu, ale niektóre kraje przekazały też wyni-
ki badań z zakładów produkcyjnych i ubo-
jowych. W odniesieniu do przetworów do-
stępnych bezpośrednio dla konsumentów 
żywność wieprzowa non-RTE była zanie-
czyszczona tymi drobnoustrojami w za-
kresie od 0,4 w Belgii do 24,5% w Austrii, 
natomiast wołowa w granicach 5,9% we 

Włoszech do 15,5% w Wielkiej Brytanii. 
W przypadku żywności gotowej do spo-
życia liczba próbek zbadanych była rela-
tywnie mała i uzyskane wyniki nie zosta-
ły uwzględnione w omawianym raporcie.

Zanieczyszczenia żywności werotoksycz-
nymi E. coli (VTEC), zwłaszcza serogrupy 
O157, oznaczano w większości krajów UE, 
głównie w mięsie i produktach z mięsa woło-
wego. Ogółem w latach 2004–2009 zbadano 
35 886 takich pojedynczych i 9933 próbek 
zbiorczych, notując odpowiednio 0,8 i 0,4% 
wyników dodatnich. W przypadku próbek 
pojedynczych, pobranych na poziomie za-
kładów ubojowych, najwyższy odsetek wy-
ników pozytywnych odnotowano w Belgii 
w 2004 r. (1,4% spośród 1319 zbadanych, 
wszystkie serogrupy O157) oraz Hiszpanii 
(14,9% w 2009 r., 303 próbki). Próbki bada-
ne w zakładach przetwórczych lub pobra-
ne bezpośrednio ze sklepów w większości 
przypadków były ujemne, z wyjątkiem odpo-
wiednio Hiszpanii (4,6% w 2006 r.) i Niemiec 
(3,4% w 2004 r.) oraz Belgii (1,4% w 2006 r.) 
i Niemiec (4,7%, 2009 r.).

W omawianym raporcie EFSA zebrano 
również dane na temat zanieczyszczenia 
mięsa wieprzowego przez VTEC (7094 po-
jedyncze próbki i 4252 zbiorcze), wyka-
zując tylko niewielki (0,4%) odsetek wy-
ników dodatnich. Badano także inne ka-
tegorie żywności, m.in. mięso drobiowe 
(404 próbki), baraninę (2.166), dziczyznę 
(507), warzywa i owoce (2013), różne ro-
dzaje serów (4905), mleko (1991) oraz pro-
dukty mleczne (927). We wszystkich przy-
padkach stwierdzano najwyżej pojedyncze 
próbki zanieczyszczone VTEC, z wyjąt-
kiem dziczyzny (8,5% wyników dodatnich).

Biorąc pod uwagę występujące w prób-
kach dodatnich serotypy VTEC, najczęściej 
oznaczano O157:H7, zwłaszcza w mięsie 
wołowym. W pozostałych przypadkach 
były to 24 różne grupy serologiczne, obej-
mujące pojedyncze izolaty E. coli, jednak 
również takie, które są potencjalnie pato-
genne dla ludzi (O26, O91, O103, O111).

Obecność i poziom histaminy bada-
no od 2006 r., a więc od czasu obowiązy-
wania unijnych kryteriów mikrobiologicz-
nych (3), w których zawarto wymagania do-
tyczące tej aminy biogennej. Obejmują one 
ryby należące do rodzin: Scombridae, Clu-
peidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomato-
midae, Scombresosidae, u których poziom 
histaminy nie może przekraczać 100 mg/
kg, dwie z 9 badanych próbek danej partii 
mogą zawierać od 100 do 200 mg/kg, na-
tomiast żadna z nich nie może przekraczać 
poziomu 200 mg/kg. Dodatkowo, produk-
ty rybne, które poddano przyspieszonemu 
enzymatycznemu dojrzewaniu w solance, 
wyprodukowane ze wspomnianych wyżej 
ryb, nie mogą średnio przekraczać poziomu 
200 mg/kg, w dwóch z 9 badanych próbek 
zakres może być między 200 a 400 mg/kg 

i w żadnej z nich przekraczać 400 mg/kg. 
Stwierdzono, że w rybach i świeżych pro-
duktach z ryb, odsetek próbek niespełniają-
cych kryteriów był stosunkowo niski i wyno-
sił od 1,0% we Francji (zbadano 287 próbek) 
do 1,7% w Austrii (118 próbek). W omawia-
nym okresie zbadano również 451 próbek 
pobranych na poziomie zakładów prze-
twórczych w Polsce, nie stwierdzając wy-
ników niezgodnych z kryteriami mikrobio-
logicznymi. Dodatkowo, badaniami objęto 
332 próbki, których pochodzenia nie zo-
stało określone i uzyskano 0,9% wyników, 
w których poziom histaminy zawarty był 
w granicach 100–200 mg/kg. W przypadku 
produktów rybnych fermentowanych odse-
tek wyników dodatnich wahał się od 0,6% 
w Austrii (166 próbek) do aż 41,8% w Por-
tugalii (zbadano tylko 12 próbek). W na-
szym kraju badaniom poddano 45 próbek, 
z których 40,0% miało podwyższony (mię-
dzy 100 a 200 mg/kg) poziom histaminy.

Niektóre kraje członkowskie dostarczy-
ły również informacji dotyczących wystę-
powania E. sakazakii w preparatach dla 
niemowląt, a odsetek wyników dodatnich 
wynosił w granicach 0,4–2,4%. Brak było 
tego typu badań wykonanych w Polsce.

Kryteria mikrobiologiczne (3) wymaga-
ją również, aby sery, mleko w proszku oraz 
serwatka w proszku były wolne od entero-
toksyn gronkowcowych (badanie próbek 
o masie 25 g, produkty umieszczane na 
rynku, cały okres przydatności do spoży-
cia). Badania takie powinny być wykona-
ne, gdy poziom zanieczyszczeń przez gron-
kowce wspomnianej żywności przekracza 
105 jtk/g, a badanie mikrobiologiczne wy-
konano na etapie produkcji, w czasie gdy 
spodziewany poziom zanieczyszczeń jest 
najwyższy (3). Dane dotyczące występo-
wania enterotoksyn dostarczyło 14 krajów 
członkowskich UE, w tym Polska. Stwier-
dzono, że odsetek próbek dodatnich był 
zróżnicowany i wynosił w przypadku se-
rów od 1,1% we Włoszech do 8,3% w Por-
tugalii (0% w naszym kraju). Inne produkty 
mleczne były dodatnie w zakresie od 4,8% 
we Włoszech do 30,0% w Luksemburgu.
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