
wego, a poziom nienasyconego kwasu oleopalmitynowe-
go wahał się w granicach od 2,7L do 3,3B0/o. Istotne
różnice (p < 0,001) występowały także w zawartości
kwasu stearyrrowego i linolowqgo, których było zlacz-
nie więcej w trójglicerydach siary niż mleka konsum-
pcyjnego; dotyczy to także kwasu linolenowego. W tych
warunkach doświadczalnych zmienił się rówrrież stosu-
nek kwasów tłuszczowych nasyconych do nienasyco-
nych. Układał się on na poziomie 1,3-1,0 na korzyść
tych ostatnich. W siarze korrtrolnej wynosił on 1,41,

a w mleku poz;l-skanego od krów w równowa,dze kwa-
sot,o-zasadorvej na poziomie 2.18, Różnice okazały się
statystycznie istoine (p ( 0,01). Z analizy tych t,yników
należy wnioskować, że tluszcz siary jest bogatszy ,"v

kwasy tłuszczowe o 16 i 18 atomach węgla i w kwasy
tłuszczorn,e nienasycorre. Stąd cechuje go vlyższy punkt
topnienia, wyższa liczba jodor,va i niższa zmydlania (1).

W eksperymentalnej alkalozie poziomy kwasórv tłusz-
czowych zachowują się przeciwnie jak krvasy tłuszczowe
rv eksperymentalrrej kwasicy (9, 10). Vl'ydaje się, że w
przypadkach nadrniaru lub lv wod,oro-
w};ch, poprzez syntezę kwas na,syconych
r,v przypadku kwasicy bądź przypadku
ał,kalozy, mogą one spełniać rolę buforu komórkowego.

Przedstalvione wyniki wskazują, że jakość siary pro-
du!:owanej przez krorłly z alkalozą żywieniową moze
stac się przyczyną zablrzeń jelitov,o-żołądkowyclr i sta-
norvić jedną z pTzyczyr\ obniżonej odporncści nolvorocl-
ka.

Wnioski

1. Alkaloza metabołiczna wpływa na właściwości
i skład produkowanej siary i mleka, powodując istotne
zmiany w ich fizykochemicznym składzie.

2, Siana pocho,dząca od krów z a\kalozą metaboliczrrą
może być przyczyną zaburzet żołądkowo-jełitowych
u noworodków.

3. Mleko krów z alkalozą metalroliezną ma obniżoną
wartość przetwórczą i konsumpcyjną.
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S ummary
Occurrence of Salmonella spp. in hen eggs

Four hundred eggs corning from state farms were exa-
rnined in respect to the presence of Salmonella spp. OnIy
in clne case (0.250/o) S. agona rvas staied on the shell of
egg. In contrast, out of 300 eggs originating from smail
individual farms in 3 cases s. enteritidis was found on
the shelł (10/o). Salrnonełlae were not found inside of the
e.9,gS.

W ostatnich latach notuje się w naszym kraju ciągły
wzrost zachoro,wań u ludzi na salmonelozę, przy czym
rł,iększość z nich wywolują 3 serotypy: S. enteri,tl,dis,
S, agona i S. tEphżm,-l"rium. Od 19B2 r. na plan pierwszy
11,ysłrnęła się S. enteritżdżs, która w ostatnich latach
rvystępuje powszechnie u drobiu (1, 2), chociaż izoluje
się ją rór,vnież z surowców pochodzących od innych
z:,vi_erząt gospodarskich. Ten typ bakterii był w 19B5 r.
przyczyną 9!,20lo, a w 1986 - B4,90/o zakażeń pokarnro-
lr,ych \ł, ogniskach spowcdor,vanych przez pałeczki
Sc"ImonelLa (25). Badania przeprowadzotre przez Stacje
Sanitarno-Epidemiołogiczne w przypadk'ach zatruć po-
karmowych wywoływanych w naszym kraju przez sal-

monele w latach ostatnich wykdzały, że największa
liczba ognisk tej choroicy jest związana ze spożywa-
niem potraw zawierających kurze jaja nie poddane
obróbce termicznej (3). Podobne przyczyny zatruć po-
karmowych notowano rv ,uvielu k,rajach (26, 3i).

U zdrowej kury jajnik i jajowód uważane są za ja-
łowe i dlatego zawartość jaja oraz skorupka jajowa
takze wolna jest od tych drobnoustrojów (6, 30). Po-
-nzszechnie przymuje się, że około 90s/o świeżo zniesio-
nych jaj jest wolnych od wszelkich drobnoustrojów,
chociaż ta liczba może być nawet wyższa (cyt. 18). Do
zakażenia wewnątrz jaj dochodzi bardzo rzadko, po-
nieważ w jajnikach i jajowodach działają takie mecha-
nizmy obronne, jak: fagocytoza, swoiste i nieswoiste
białka obronne, a także ruchy perystaltyczne jajowodu.
Wskutek działania me,chanizmów obronnych bakterie
sztucznie wprowadzone do światła jajowodu są po 48-

-72 
go,dzinach albo zabite, albo wydalone na ze-

wnątrz (32).

W stanach ch_orobowych jajnik i jajolvód mogą być
zakażone pałecz,kami Sal,monella, które dostają się do
wnętrza ja ja przed jego calkor,vi.tym wykształceniem
i oskorupieniem. Przez wiele lat utvażano, że S. galli-
ntrurrL i S. pullol,urn są jedynylni salrrronelami, ktore
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zakażają jajnik ktrr niosek. Ostatnie badania wykazały
jednak, że chociaż o wiełe rzadziej, inne typy salmonel
także mogą zakażać jajnik (15, 20, 24, 26). Różni auto-
rzy podkreślają, że ,w ogromnej większości przypad-
ków dochodzi do zanieczyszczenia salmonelami zew-
nętrznej po,,vierzchni skorupki jajowej w kloace lub
po zniesieniu jaja w kurniku oraz ylodczas transportu
i magazynowania.

Celem pracy było określenie częstotliwości lvystępo-
wania salmoneli na powierzchni i lvewnątrz jaj ku-
rzych, z uwagi na to, że w Polsoe odczu,uva się wyraźnie
brak informacji na ten temat.

Materiał i metody
Zbadano ?00 jaj, z czego 400 pochodziło z ferm pań-

stwowych, a 300 z różnych gospodarstw indywiclualnych
z okolic O1sztyna. Wszystkie ja ja były świeże, zniesione
w tym samym dniu, w któryrn rozpoczęto badania. Bada-
nia przeprowadzano w różnych miesiacach roku.

Z wiell rnetod załecanych do wykrywania salmoneli
z jaj i produktów jajczarskich, wybrano metodę polecaną
przez InternationaI Standard Organization (16).

Wykrywanie sa]moneli na skorupkach
j a j. Jaja przenoszono w sposób jałowy do z|ewek z, za-
wartośeią 225 rnl zbuforowane,j wody peptono,wej (ZWP).
Następnie inkubowano je w temperaturze 3?oC ptzez
okres 24 godzin i po tym czasie przesiewano po 1 ml do
podłoża Muller-Kaufmana (MK) i podłoża selenino-cysty-
nowego (SC) oraz po 0,1 ml clo podłoża Rappaport-Vasi-
ljadis (RV). Podłoża te inkubowano w temperaturze 43oC
ptzez 24 godziny, a następnie wykonywano posiewy ezą
na agar z zie),enią brylantową i czerwienią fenolową (BGA)
otaz agar bizmutołr,o-siarczynowy (BSA). Podłoża te prze-
trzymywano w temperaturze 37oC ptzez l dobę (BGA) ll-rb
2 doby (BSA). Identyfikację wyrosłych kolonii przeprowa-
dzano według ogólnie przyjętych zasad.

Wykrywanie salmoneli wewnątrz jaj. Po
inkubacj,i jaj w ZWP, wyjmowano je ze zlewek i wyjała-
wiano skorupkę jajową przez zanuTzenie w wodzie o tem-
peraturze 100oC przez 12 sekund. Następnie jaja rozbi-
jano w zlevlce jałowym skalpelem i zalewano 225 mI
ZWP. Izolowano salmonele w sposób podany wyżej.

Wyniki i omówienie

Na 400 jaj pochodzących z ferm państwolvych sal-
monele wykryto na skorupce 1 jaja (0,25olo), a na
300 jaj z gosrpodarstw indywidualnych na skorupkach
3 jaj (10/o). Z jaj pochodzących z ferm państwowych
wyizolowano S. agona, natorrriast z gospodarstlv indy-
widualnych S. enterżtźdżs, Salmonele nie były stlvier-
dzane wewnątrz jaj.

Z przedstawionych wyników lradań odnosi się ,"vra-

żenie, że jaja stostrnkowo rzadko zanieczyszczone są
na powierzchni przez pałeczki SąImonella. Własne
wyniki ;badań w pewnym stopniu pokrywają się z Ie-
zuitatami uzyskanymi przez niektórych autorów w
innych krajach. Carter (B) przebadał 186 jaj i stwier-
dził salrnonele na powierzchni 6 jaj, z czego 5 było
S. pullorum. Bryan (6) zebrał dane z kilku krajów
i lvykazał, że mniej niż Lolo skorupek jajowych zaka-
żonych było salmonelą. Baker (a) w USA przeibadał
1a00 jaj z tr4 wielkich ferrn, W 12 fermach jaja świeże
były wolne od salmoneli, natorniast w 2 fermach na
3 skoru,pkach jajowych (0,210/o) wykryto S, tgphirnu-
rium. Nie stlvierdzono salmoneli wewnątrz jaj. Rasa
kur, wielkość fermy, miesiąc zniesienia ja j, system
hodor,vli, trzymanie ktrr na ściółce lub kratkach nie
rniało wpływu na zakażenie salmonelami.

Nasuwa się pytanie, czy zawartość jaja bywa zaka-
żona przez salmonele wewnątrzjajnikowo przed wy-
t-worzeniem się skorupki. W czasie badań własnych,

na 700 ja j nie str.vierdzono tych bakterii. rvewnątrz
jaj ani razu, W piśrniennictlvie spotyka się jednak
sprzeczne dane na ten temat. Gibbons i Moore (13),

Chase (9) oraz Stokes i rvsp. (29) uważają, że jaja mogą
byc znoszone pIzez kury z welvnętrznym zakażeniem
przez salmonele, a,le Mundt i Tugwell (19) nie podzie-
lają tego poglądu. Przypuszcza siĘ, że zakażenie jaj
w jajniku przez S. enterżtidis wyda je siq czasami
możliwe, prawdopodobnie jedynie na początku zaka-
żenia jajnika, ponieważ później S. enteritźażs jest
irraktyworvana przez siły obronne organizmu (12, 17,

28).

Forsythe i wsp. (11) pcdawali kurom per os S.
lerington oraz S. enątum. Strvierdzili oni później te
bakterie w kale kur co sugeruje, że jaja pochodzące
od tych kur rrrogą być zanieczyszczone salmonelami.
Ale na 503 zbadanych jaj, na skorupkach tylko 6 jaj
rvykryto te bakterie. I(iedy autorzy ci zakażali kury
clojajnikowo przy użyciu S. Ietington, S. cLncńu.m lub
S. pullorum tylko S. pul!,orum można bylo wykryć
,"ve wnętrzu jaj. Cox i wsp. (10) podalvali per os ku-
Torn nioskom 1 milion komórek S, tgphimurium,
S. thompson i S. senJ:lenberg przez I0 dni. Jedynie
lv I z 74 jaj udało się lvyizolować S, thompson Sal-
monele były strvierdzone na skoru,pce \,v mniej niż
100/o 11,52y5lkich złożonych jaj zakażonych kur, nato-
miast z kału wyizololvano salmonele z 25olo próbek.
Baker (5) podawał kurom S. tgphżmurżum. Nie udało
mu się zakazić skorupek jajowych ani treści jaja po-
mimo obecności salmoneli ,,v kale.

W Wielkiej Brytanii rv laboratoriach Agricultura]
Development and Advisory Service przebadano 4000
jaj od 150 producentów i nie stlvierdzono salmoneli
(21). 'ff Anglii w 19BB r, jaja podejrzane byly o rvy-
woływanie zatruć pokarrnowych, co spowodowało
wstrzymanie ich sprzedaży. Producenci przebadałi
rvówczas 100 000 jaj i nie stwierdzili salmoneli (22).

Lacey (23) w Anglii 1v 1988 r. przebadał 7000 jaj
i wykrył salmone]e tylko w 1 jaju. Twierdzi on, że
jedynie 1 na 10 zakażOnych jai ma dostateczną liczbę
salmoneli do wywołania zatrucia pokarmorvego i z

tego lvyprowadza wniosek, że w przy,padku jego ba-
dań jedynie 1 na ?0 000 jaj rnoże byc niebezpieczne
przy konsłrmpcji r,v stanie surowym. Lacey (23) urł,a-
ża, że przyczyny wzrostll zatr!ć pokarmołvych po§,o-
dowane są pTzez czyrrniki inne niż lvewnątrzjajniko-
we infekcje, takie jak zakażente przez ,uszkodzoną lub
nieuszkodzoną skorupkę jajową. Buczowski i wsp. (?)

przebadali 3380 jaj czystych Iub brudnych, pochodzą-
cych z gospodarstw uspołecznionych lub pryr,vatnych
i nie stwierdzili salmonełi. Badania treści jaj kurzych,
znajdujących się w obrocie albo nie wykazują tych
bakterii, albo też procent jaj zawierających je jest
znikorny (14). Wszystkie przytoczone powyżej wyniki
badań wskazują na to, że r,vewnątrzjajnikorve zakaże-
nia jaj zdatzają się rzadko. Prawdopodobnie z tego
względu Państwowy Zak\ad Higieny l,v Warszawie
zaleca zanurzanie jaj w gotującej się wodzie przez
12 sekund. Trzeba je nak mieć na trwadze, że jeżeli
salmonele znajdowałyby się wewnątrz jaj, nie ulegną
lv ten sposób zniszczeniu.

Wyniki Llzyskane w tej pracy nie są zgodne z wy-
nikami Rudego {27), który przebadał 6490 jaj świe-
żych i stwierdził wysoki wskaźnik zakażeń pałeczkarni
Salmonella (30,6e/o). Zastanawiając5rm jest f akt, że

w badaniach tych stwierdzono tak wysoki r,vskaźnik
zakażenia jaj, wyższy niż wskaźnik zakażenia kału
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kur (22,5o/o) oraz że z tych jaj ty,lko w 3 p,rzypadkach
izolowano S. enteri,tźdis. Dominującymi typami były
inne salmonele, a nie ,S. enterźtźdis, ktora w czasie
ostatnich lat wywoływała blisko 900/o q752y5lkich za-
truć pokarmowych powo,dowanych przez grupę Sol-
mone1,1a,

Nas.uwa się pytanie, dlaczego jaja pomimo rzadkiego
ich zakażenia salmoneiami często są przyczyną zatruć
pokarmorvych w Polsce i niektórych innyclr krajach.
Zatrucia te rvywoływane są przez spożywanie potraw
zawierających surowe jaja, nie poddane obróbce ter-
micznej, takich jak majonezy, kremy cukiernicze, lody
i inne produkty. Przy wytwarzaniu takich produktów
w dużych ilościach, gdzie do jednego zbiornika wybija
się dużą liczbę jaj, istnieje możliwość, ze któreś z tych
jaj będzie zakażone przez sa,lrnonele wewnątrz lub na
skorupce. W takiej sytuacji dostanie się jednego za-
każonego jaja lub części zakazonej skorupki do całej
masy jajorvej może doprowadzić do jej zakażenia,
W sprzyjających warunkach tzn. przy przechowywa-
niu bez chłodzenia masy jajowej lub produktu, w skład
któ,rego ona łvchodzi, salmonele rnogą się namnożyć
i w konsekwencji mogą spowodolvać zatrucie pokar-
mowe' piśmiennictwo
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Badania nad izolaeją pałeczek Salmonella z pasz
i komponentów paszowych prowadziło w Polsce wielu
autorów (2, 3, 4, 6). Otrzyrnane ptzez nich wyniki
wskazują jednak na niski stopień zanieczyszczenia
pasz tymi drobnotrstrojami. Z danyrni tyrni nie ko-
res,pondują natomiast wyniki badań Rł.rdego (7) oraz
Królikowskiego i Piskorzewskiej (5).

P,rzeprowadzone badania miały na celu określenie
sto,pnia zanieczyszczenia pałeczkami Salmonella róż-
nego rodzaju pasz i ich komponentów stosowanych
w żywieniu zwierząt gospodarskich i drobiu. Więk-
szość nadsyłanych próbek była pochodzenia krajowego.

Materiał i metody
Materiał do badań stanowiły tóżnego rodzaju próbki

pasz i kornponentów paszowych (ta,b. 1) nadsyłane do
ZHW w latach 1969-1988. Łącznie zbadano 426? próbek,
z czego 1909 (46,10/o) stanowiły gotowe mieszanki paszowe.
Badania przeprowadzono wg obowiązu jących Norm
i Tnstrukc ji Ministerstwa Rolnictwa Departamentu
Weterynarii.

Wyniki i omówienie

Otrzymane wyniki przedstawiono w tab. 1. Wynika
z niej, że w kiszonkach i strszach rośIinnych, dodat-
kach paszowych oraz w karrnie dla zwierząt futerko,
wych, pałeczek Salmonella nie str,vierdzono. W mąiz-

Wysłępowonie połeczek Solmonello w poszoch, komponenłoch poszowych

i mqczkoch pochodzenio zwierzęcego

zakład Higieny ]ń'etefynaryjnej,

Summar5.

Occurrence of Salmonella in fodder, fodder components and
anirnal mashes

There were tested 4267 samples of fodder and food
components towards the presence of Salmonella spp.
Salmonella strains were f ound in 13 samples of mashes
(0.680/o), in II (8.720lo) samples of crusted soya and grin-
ding peanut. in 21 (7.0o/o) fish mashes, in 5 (4.580/o) foder
concentrates, in 8 (0.660/o) mashes of animal origin, in 12
(29,590/0) poultry offats and 9 (9.4?0/o) sIaughter offals.

Drobnoustroje z rodziny SalmoneI,la należą do mi-
kroorganizmów ubikwitarnych. Mogą żyć i rozmna-
żaó ,się w środowisku naturalnyrn bez kontaktu
z organizmem zwierzęcia czy człowieka. Zakażenia
zwierząt i ludzi pałe,czkami Salmonella wykazują
tendencje wzrostowe w wielu krajach i starrowią po-
ważny problem epizootyczny i epidemiologiczny (8,

11).

Za jedno z ważniejszych źródeł zakażenia zwierząt,
a_ zwłaszcza drobiu salmonelami uważa się pasze (1,

10). Bakterie te stwierdza się nie tylko w mączkach
pochodzenia zwierzęcego, ale również w produktach
paszowych pochodzenia roślinnego. \M zależności od
liczby pałeczek znajdujących się w paszy może dojść
do klinicznej forrny salmonelozy albo ' jeżeli liczba
bakterii była mała - to do subklinicznych infekcji.


