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IIpegaTaJIbHbIe lrrr@erqlrn TeJIffT B!r-
pyco,u BLV (bovine leukemia virus)

I{prreplreu AGID c npI,{MeHeHI{eM antrłrerra ,,Age-
bion" (sbrn. Bioveta Njtra atCCP) łrccłeAoearro 70
TeilflT oT cepoJloTilrrecKrr IIoJIox<r{TeJIbHbIx lśopoB oT-
HocrTeJIbHo EBB. ,Ąo BBoAa MoJIo3J4Ba IIoKa3aHo lro-
JIo)K,]4TeJlbHbIe pe3yJIBTaTbI y 140/o reJl,fit. Tlepes 24
qaca nocJle BEoAa MoJIo3r{Ba cepoJlofyrqecKr,I noJIox{M-
iełsrro pearJ,{potsaJlo 74,% mccle4yeMrlx TeJIffT, B ToM
TaKx{e B.ce IIoKa3bxBaK)I]łle lloJIo)KrlTeJIbHbIe pe3yJlb_
TaTbI Ao BBoAa MoJIosrlga. BlrrrMaH]4fi 3acJIyrKI,lBaeT

Sar<r, vro y 26aló TeJIflT [oJIy,I!4BIur{x MoJIo3uBo oT
reżrervrr-t-łecxiIłx KopoB, He noKa3a,ł]o cneqllQr{qecKJ4x
IIpoTl]4BoTeJI.

IlpoeeneHHue I{ccJIeAoBaHrła yKa3bIBaIoT Ha Bo3-
Mo}KltocTb ruQerquu TerIfiT BllrpycoM BIrV qepe3
nJIaI_IeHTy. Kax<elcg, qro 9ToT nyTE ffBJIgeTcE oAH7IM
,r3 ,IcTolIHIirI<oB pacnpocTrpaHeHilfl EBB n cra4e.

Łosieczka k. - 
prenatal infection of calves with

bovine leukosis virus

Using AGID test and Agebion - antigen produced
by Bioveta Nitra, Czechoslovakia 70 calves derived
from mo,thers with p,ositive serological .reactions for
enzootic bovine leukosis were examined. In 14 percent
of ca]ves, though they were not fed with colostrum
before examination, specific antibodies were found.
After 24 hours since feeding with colostrum sero-
conversion was noticed in 74 per cont animals inclu-
ding all the calves with positive reactions before fee-
ding. It was interesting that 26 per cent of calves
coming from infected cows and fed with colostrum
had no specific antibodies.

The examinations point to the possibility of in-
fection of calves through the uterus. It seems that this
route constitutes one of the sorrrces of virus spreading.

ED\iU].ID PROST

nizacje, takile jak ISO (Irrternational Standards
Orgarrriizatiorn 

- Międzynarodowa O,rgarriizacja
cls Standaryzacji), EOQC (European Organiza-
tion for Quality Control - Europejska Ograni-
zacja Kontlo1i Jakości), ICMSF (International
Commisiori on Microbial Specifircation6 for
Foo,d,s 

- 
Między laro,do\Ma Kornisia ds Mikro-

biotrogicznej Specyfńkacji Zywności) oraz RWPG
(Rada Wzajernnej Pornocy Gospodarczej), stara-
ją się, głównie dla celów rnjiędzynaro,dowego
obrot u żywrr,ością, sprecyzować def irnic j ę j akości.
Na podstawie ich, nie zawsze zgodnych ze sobą
ustaleń, rnożna okreś]ić jakość żywności jako:
zespół cech, które wpływają na
zdolność środka spożywcz,ego do
zaspokajania określonych po-
trzeb oraz decydujących o jego
ptzy datności spożywcze j (1, 2,3,4,
5, 6,7,9, 10, 11, 12).

Przyjmując tego ro,dzaju defirricję należy
p,rzede wszystkirn podlkreślić, że ujmuje orra
dwa o,dmi,enne w svryrn charakterze nodzaje ja-
korści żywności:
a) jakość użytkową, którą aechuje zdolność

produktu d,o zaspokajania okreśIonych po-
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H|GIENA ZYWNoscl ZW|ERZĘCEGO
POCHODZENIA

Kryłerio iokości żywności-)

Instytut Eigieny ży§rności Zi\ierzęcego Poc}rodzenia, wydzi,al weterynaryjny A.R, ul. Akademicka 12, 20-033 Lublin

Jakość, z Tówa^aczesnyrn podaniiem jej rodza-
ju lub charakteru, jest c,zęst,o i powszechnie
zataz|em używanym określeniem, które służyć
ma różinicowanilu porównywalnych produktów
żywnościowych. Bliższe sprec},zowanie co na]e-
ży rozrr,mieć pod pojęcienr jakości, napotyka je-
dnak na istotne trudnoś,ci. ocena jako,sci opiiera
się bowiern nie na jednej, a na Iicznych właści-
woś,ciach produktu żywrrościowego. Ważność, a
nawet dos,trzegalność po,szczególnych cech jest
przyczyną bardzo zróżnlcowanych i często od-
miennych wyobrażeń o sarrej jakości. Inaczej
ją bowiem widzi konsument, a inaczej produ-
cent, handlowiec, czy pracownik słuzb sanitar-
nych, gdyż każdy z nicĘ preferuje inne cechy
produktu.

W pi,śrniennictwie, głównie technologiczrrym
znaYeżć można tóżme definicje jakości. Juran /8),
na którą powołują się Liczni autorzy, wymie-
nia aż trzynŃciie jej def,irricji, w zale,żrności od
punktu w,idzenia oc,eniając,e,go. Niektóre o,rga-

*) Referat wy8łoszony w czasie 9 sympozjum ŚWiatowego
stowafzyszenia Weterynaryjnych Higienistów żywnościo,Wych,
26-30 sierpnia 1985 r. w Budapeszcie i ogłoszony lv ory8inale
angielskim w czasopiśmie Fleischwirtschaft 66 (7), 1131. 1986.
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- trzeb, widzianych głównie z punktu w,idze-
nia użytkowników oraz

b) jakość zdrowotlną, będącą podstąwą decyzji
o p,rzy,datności produk,tu do spożycia ptzez
człowieką i na któnej się opierają przede
wszystkirn służby nadzoru sanita,r,ne,go.

Podziiał te,n wymaga jednak b}iższego wyjaś-
nienia co natreży ro,zurn]ieć pod wymieni,orrryrni
nodzajarni jakości, gdyż każdy z rr:ich opiena
się na szeregu spiecyflicznyoh i odmierrrrych za-
razem właśoiworściach śro,dka śpozywczego, \try-
nikających w dużym Ńopniu z kształŁujących
je czy,rrników.

Jakość użytkowa

Jakość tę charakteryzuje zespół cech prodtrk-
tu, de,c;rdujących o jego przydatnośei użytko-
wej oraz stopniu zaspokajania okreś]onych po-
trzeb. Użytkownilirami są różne g,rupy odbiorców

- producerr,t, handlowiec i beąlŃredni kgnsu-

swyrn charakterze cechy jakościowe ująć można
w 3 grupy kryter,iów jakcxści użytkowej:
a) kryteria sensoryczne, nazywane także jakoś-

cią selnso,ryczną, których pods,tawowymi ce-
chami są ba,rwa produktu, jego wygląd zew-
nętrzny, opakowa,niie, kruchość i soczystość
oraz smak, zapa,cll itp.; właści.wŃci te, ze
względu na stosunkowo łatwą percepcję, są
podstawą dla ocerry i preferolvania określo-

, nych środków spożywczych, przede wszys-

i p,rzyswaja],rrość ttp.; cechy te stanowią o
rzeczywistej wartości spoż;rwczej produktu
i prreferowane są przede wszystkirn przez
dietetyków otaz przez świadomych ważłrości
tych właścńwŃci konLsume,ntów,

c) kryteria technologiczne (jakość technolo-
giczna), charakte,ryzujące dyspozycyjnŃć
i funkcjonalność produktu i mające znacze-
nie przede wszystkim d]a producentórv i

, handlołvców, a mniejsze dla konsumentów:

trakcyjność opa_kowania; w odniesieniu do
surowców istotne znaczente mają liczne je-
go właścivrości fizyko-chenriczne, decydują-
ce o przydatności suro,wca do wytwarzania
określorrych produktów.

Kazda z ty,ch yt-
kowej opiera się dla
których ustalane ja-
kościowe. Zespół na
wzoTzec jakoścńowy dla okreśtronego rodzaju
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środka spozywczego. Wzorzec (jakość projekto-
wa) wynika z określonych potrzeb uzytkowych
Iub urnownych ustaleń. Istnieje powszechna ten-
dencja o]<reślania wy,magań jakościowych za
pornocą wskaźników tj. wartości liczbow)rch
Iub przedziałów liczbowych dla każdej z ceoh.
Postępowanie takie prowadzi do tworzenia norm.

W zależnŃc( od poziomu wartości poszczegóI-
nych lub grupy cech, składających się na wy-
mienione kryteria jakości,owe, ustalarre są w po-
równaniu ,do \,vzonca, o,dpowiednie klasy jakoś-
ci, trrzepilsy normalizacyjrne wielu krajów prze-
widują następujące kiasy iakośoi:

- klasa jakości odpowiadająca najwyższemu
światowemu poziolmowi i oznaczarla zrla-
kj:em Q,

- klasa jakości odpowiadająca światowemu
poziomowi i oznaczarla cyftą ! o;raz

- klasa standardowa, w ramach której wyo-
fuębniane są gatunki.

Wytworzone produkty oceniane są pod
względern zgodności ich c,ech jakośoiowych ze
wzorcern. Po st ęp owanie takie p,oa,łrala,rr a okreś-
Ienie tzw. jakoścń w5/korrr,anira. Jakośó wzoircowa
i jakość wykonania stanowią w ostatecmej oce-
ńe o rzeczywist;,6 pozio,mire jakościowym pro-
duktu, Należy jednakże podkreślrić, że klasy-
fikacja ;akościowa dotyczyć może tylko porów-
nywalnych ro,dzajów środków spożywczych.

_ Jakość zdłowotna

Jakość zdrowotną, określaną również jako hi-
gienę z5,lvności, można zdefiniować iako; wszel-
kie uwarunkowania i postępowarla z ży,wnością
w czasie jej uzyŃiwarlj,a, przetwarzania, prze-
chowyvrania, obrotu i przygotowywania, niez-
będne do otrzymania produktów bezpiecznych,
zdrowych i zdatnych dia żywieni,a człowieka.
Wszvstkie te uv,arunkowania i postępowania
mają rla celu ochnonę zdrowia człowieka jako
konsumelrt a or,az zabezp,ieczenire u,czciwe j prak-
tyki w o,brocie żywnoscti.ą.

Jakość zdr,owotna żywnorśc,i decyduje więc o
j e j przydatności spożyvucze j, której klasyfikac ja
oparta być wirnrra ,na okreśIonych kryt,e,riach
sanitarnych, Wyrrlienić mozna 4 grupy tego ro-
dzaju kryteriów, których podstalvą iest założe-
nie, że srodek spo,żywczy m"ie ,może być:
a) szkod}iwy dla zd,rowia człowireka,
b) znaidowaó się w stanie rozkładu (zep,suc,ia),
c) zafałszowany araz
d) wytwarzany, dysltrybonl/a,ny i przechowywa-

ny w niewłaściwych warunkach sanitarrrych.
Przydatność spożywcza żywnŃci, s,tosown,i,e

do p,o,danych kryte,riów, zależna jest od licznych
i zróź,ni,cowa.rrych w sw)an char,akterze czynni-
ków. Wskazane iest syrrtetyczrrl,e cńoćby ich
scharakteryzołłza,rrie w ramach poda,nych kryte-
ri.ów zdrowotnej jakości.

Za czynniki szkodlirvośei uważaó należy obec-
ne w żywności:
a) chorobotwórcze drobrloustroje i ich toksyny,
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b) cho,robo,twórcze pasożyty i prodtikty ich
przełniany materii oraz

c) Śubstarrcje obce o działąniu toksycznym dla
organiamu czło,wieka.

w ódniesieniu do chorobo;twórczych drobno-
e sanitarna za-
ać w żyr;vrrości,
negatylvne od-

działywarrie na zd,rowłie człowieka.
Su}ristancje oibce, główrrie nieorganiczrlego,

a}e także i biologńczrrego charakteru, zróżmico-
wać można na:
a) substancje dodatkowe, wprowadzane celovro

do zywności dla poprawierria jej iakości
użytkorv,ej, oraz

b) zanieczyszczenia techniczne i przypadkowe,
których obecność w żyw,nosci jako pozosta-
łości wynika z przyczyn technologiczrrych
i skażerrria śro,d,owiska. Natreżą do nich nreta-
le toksyczne, pesty,cydy, Ieki, dodatki paszo-
we (prerrriksy) i stymulatory wzrostu.

obec,n,ość sub,stancji obcych w żywności jest
zasadniczo niepoządana, a],e tolerowana. Stąd
tez usta].ane są dla nich maksymalne poziomy
pozostałości, odrn:ienne niekiedy dla każdego
rodzaju żywności.

Rozkład żywności jest powod,owany ptzez: a)
czyrrrniki biologiczn,e, do których rra}ezą p,rzede
wszyś,tklim drobrroustroje niespecyficzne, Tza-
dziej natomiast enzym}, własne suTowców, oraz
b) czynniki fizyko-chemiczne środowiska tj.
śu.,j,atło, tlerr, woda iĘ.

Żywność znajdująca się w starrrie rozkładu
uważa,rra jest powszechni,e jako ni,ezdatrra do
spożycia. Decyduią o ty,m przede rł,szystkim ne-
gatywne cechy organolept;,czne, nie alajdujące
akceptacji, a nawet rvywołujące odrazę u kon-
sumerrrta oraz zmiany sJ<ładu, obniżające wartoŚĆ
energetyczrną środka spożywczego. Bnak jest je-
dnak dotąd ściśle ,sprecyzowanych wskźników
stanu rozkładu, przy których żywność uważać
można jako niezdatną do spożycia. Zepsucie jest
b,owiern w pewnym stopniu subiektywnym wra-
żetniem, wynikającym z różńc w ocenie przez
poszcv,ególrlych konsu,mentów, a,nawet grupy
społeczne, rrr,egatywnych odchyleń, będących
podstawą kwalrifikacji sp,ożywczej żywurości.

Zńałszowaniarru'.. są, z punktu widzenia zdro-
wotnej jakości, wszelkie zmiany składu lub
włŃoiwości środka spożywczego, niezgodne z
przepisarni sanitarnyłni lub oczeldwaniem od-
biorców i ,mające na celu ulrrycie nieprawidło-
wych cech. Wyróżnić można następujące rodza-
je zafałszowań ż;lwności zwierzęcego po,chodze-
nia:
a) użycie do produkcji surowców o niewłaści-

wej lub wprowadzającej w błąd kwalifikacji
sanitarnej lub towaror,vej, jak rrp. rnięsa uz-
nanego jako rlilezdatr.e czy mrrriej wartościo-
we lub nie po,chodzące w ogóle od zinetząt
tzeźnych, €went. użycie surołvców nie de-
klarowanych (np. koniny zamiast wołowinv),

b) zrnia,rry wartości odżywczej środka spożyw-

. cz,e1o ptzez obńżenie zawa,rtości składników
decydujących o j,ego charakterze lub innej
podstawowej właściw,ości; przykładern w
tym względzfle j,est zastąpienie bez wyraźm"ej
deklaracjń białka zwienzęcego suhŃytutem
rośIinrrym, dodarri,e nadrniemłej ilości tl<arrki
łączrlle j, zwiększeni,e pozi,omu wo,dy itp.,

c) ukrycire stanów ro,zkładu lub ńnnych nega-
tywnych cech sensolrycznych, decy,d,ujących
o jak,o,ści użytkowej produktu; przykładem
jest barwienlile lub dodanie zubstancji mas-
kujących rzeczywiste cechy sler,]sorycznie.

Powszechnie przyjętą zasadą tzw. dobnvch
zwyczajów w produkcji i obrocie jest, że
nab5rurca ]ub korrsurnelrt nie może być wpro-
wadzany w błąd co do pochodzenia, składu
ri po,dstaw,owych cech środka spożywczego. W
wielu krajach istnieje ołoowiązek wyraźnei dek-
Iaracji tych właściwości na opakowandach żyw-
ności, z rówrnoczesln)rrn zakaze,m podawania
określeń wprowadzających w błąd nabywcę.

Niewłaściwe warunki sanitarrre produkcji,
obrotu i przechowywarria żywnoścli mogą byó
pod,stawą nie,dopuszczenia jej ,do spożycia. Sta-
nowią one bowiem potencjalne ni,ebezpieczeń-
stwo szkodliwŃci lub zepsucia. Wymierrió moż-
na iako główne czynniki tego oddziaływania:
a) stwierdzenie obecności czynników chorobo-

tr,vórczych lub niewłaściwego stanu sanitar-
nego pomie szczeń [ utządzeń pnodukcy jnych;
przykładem w tym względzie iest rrie,dosta-
teczna czystość pomieszczeń i maszyn pro-
dukcyjnych, a zwłaszcza stwd-erdzerrri,e na
nich, rrawet sporadycznie, drobrroustro,iów
patogennych lub użyc,i,e do produkcji wody
nie odpowiadającej warunkom mikrobiolo-
glcznym,

b) meto,dy i proce,sy technologiczne lub E)oso-
by positępowanta z żywnością unrożliwiaią-
ce powstawanie w rliej substancii szkodli-
wych dla zdnow,ia lub ułatwiających p,r,oc€-
sv rozkładu,

c) niezgodne z zasadami sanitarnymi warunki
zd,lowia personelu zatrudnionego w produk-
cji i obrocie żywnością, a zwłavcza nroś,i,cieli
drobłroustro jów chorroibo,twór,czych.

Określem,ie stanu sanitarrrnego w przetwórs-
twie i higienrie żywnośoi wymaga zastosowania
odpowiedrrich rnetod oceny. W praktyce stoso-
wame są dla celów oznacze,niia drobn,oustrojów
rn skaźrrikowvch jak np. rnikroflorv rodziny En-
terobacteriaceQ,e, ettterokoków, gron:kowca zło-
cistego i ogóInej liczby drob,noustnojów otaz
kontrotre mikrobiologiczrre ukierunkowanre na
stwierdzenie obecnŃoi wyraźnie określołrych
gatunków patogennej mik,rof lory.

Zywnoś
rodowego
jakości m
względów
powoł,a Ko,nris
Codex który
jest po bionem
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ceń dla kazdqgo r,odzaju żywrrości. Na bazie
Codex Alimentarius tworzone są następnie w
porszc,ze§Ólny,ch krajach o,dp,o}y/iędrrLi,e wyrnaga-
nia zd,rowotrrei jakości żywności. Przestrzega-
nie tych zasad należy do obowiązków służb sa-
nitarnych, a w Po],sce przede wszystkim Pań-
stwowej I,nspekcji Sanitarnej araz w okreśIo-,rrym zakresie działania Wetery,naryjrnej Inspek-
cji Sanliitarrnej.
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KRZYSZTOF KWIATEK, CEZARIUSZ ZORAWSKI,
BOLESŁAW WOJTOŃ, PELAGIA SKWAREK

Bodcnia nod wysłępcwoniem i elio!ogiq zrnźan gruźliczych

w węzłoch chłonnych świń rzeźnych regionu lubeiskiego

ząkład Higieny Ploduktów ?.""1ii:r;?1ł."u**"ł"rroTiłłiil:*i."r"ur"y Instytutu weterynarii,

Myc. aużum i prątki atvpowe mogą ta}<że po-
wod,ować u iudzi schorzenia węzłów chłonnych,
płuc lub skóry (3, 5, 18, 23).

Z powyższych względów ustąlenie częstości
występowania zmian gtuźIiczych oraz typu prą-
tków kwasoopo,rnych wywołujących te zmiany
u świń wydaje się być \ł,ażne z punktu widze-
nia epidemi,ologicznego, epizootycznego i eko-
nomicznego

n[ateriał i metody
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chłonlryci-l 1ub innl,ch narządach zrnian gruźltczycll
1ub gruźlLczopociobn;rch pobierano odpowiednie rvy-
cinki zmienionych tkanek do badań laboratoryjnycłi
na obecncść prątkórv krvasooporn),ch. Próbki badanegc
materiału przygotowywano r,l,edług ogólnie przyjętych
zasad tj. homogenizowano 50/o kwasem szczawiowyn.,
posielvano po 2 probówki z podłożem Lóvensteina -J-ensena. 2 - Stonebrinka i 2 - Petrałnaniego, po
cz..ltn inlr,'tł;o,,r/an.] .;v temperaturze 3?'C. Co ? dni po-
s,e,,v5, spi ar''.dzano. odtrcto,,.zu jąc czas po ja,wi.,nia się
rt,zro.tu ,,v,,qir j k,_r:'..

Szczep1,- prątków krvasooporn;-clr .pcddas,ano szcze-
gółolvej identyfikacji na zgodność z kodem Janowca
(7') ptzy pomocy prób hodowlanych, biochemicznych
i serolcgicznych podanych przez Zórawskiego (26).

Hodowle prątków kwasoopornych, rosnące w pos_
tari gładkich. rvilgotnych ko]onii, dających lv roztwo-
lze fizjoiogiczn.,.m NaCl homogenną za-wiesinę badatro
ooczynem aglutynacyjnym według Schaefera (I7) ze
swoistymi surowicami anty-Myc. auźum serotypu 1, 2
i 3 oraz a,nty-Myc, intracellulare serotypu 4-10.

Wyniki i omówienie
W badaniu poubojołvym spośród 5721 świń

rzeźny clt zmiany gr uźIicz e lub gruźliczop o dobn e
str,vierdzono u 2B7 zliterząt, co stanowi 5,019/o.

Jak wynika z dan5lqh zawartycll w tab. l zmia-
ny te u 202 (70,4010) świń były zlokalizowane
tyiko w węzłach chłonnych żuchwowych, u 71
(24,7010) zwierząt sf,wierdzono je tylko w węz-
łach krezko.vl/ych, a w 13 (4,50ń) przypadkach
zmiany występowaly zarówno w węzłach krez-
kowych jak 'i żuchwowych. U jednej świni
stwierdzo,no postaó gruźtricy, która
manifestołvałi się o uzbłków w ,ńrę-

złach ch i żu
oraz w ś nerka,ch

7* cŁl m węzłow
pochodzą od 2B7 §l;ilń rzeźnych, wzrost
prątków kano oC 230 (B0,19o) zv,rterząt. W
11 przypadkach od tego samego zwie,rzęcia wy-
izolowano 2 różne szczepy prątków. W surnie


