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wego, a poziom nienasyconego kwasu oleopalmitynowe-
go wahal sie w granicach od 2,71 do 3,38%. Istotne
réznice (p < 0,001) wystepowaly takzie w zawartosci
kwasu stearynowego i linolowego, ktorych bylo znacz-
nie wiecej w trojglicerydach siary niz mleka konsum-
peyjnego; dotyczy to takze kwasu linolenowego. W tych
warunkach doéwiadcezalnych zmienit sie réwnijez stosu-
nek kwaséw tluszeczowych nasyconych do nienasyco-
nych. Uktadat sie on na poziomie 1,3—1,0 na korzys¢
tych ostatnich. W siarze kontrolnej wynosit on 1,41,
a w mleku pozyskanego od krow w réwnowadze kwa-
sowo-zasadowej na poziomie 2,18, Réznice okazaly sie
statystycznie istotne (p < 0,01). Z analizy tych wynikow
nalezy wnioskowaé, ze tluszcz siary jest bogatszy w
kwasy thiszeczowe o 16 i 18 atomach wegla i w kwasy
ttuszczowe nienasycone. Stad cechuje go wyzszy punkt
topnienia, wyzsza liczba jodowa i nizsza zmydlania (1).
W eksperymentalnej alkalozie poziomy kwasow tlusz-
czowych zachowujg sie przeciwnie jak kwasy tluszczowe
w eksperymentalnej kwasicy (9, 10). Wydaje sig, ze w
przypadkach nadmiaru lub niedoboru jonéw wodoro-
wych, poprzez synteze kwaséw tluszezowych nasyconych
w przypadku kwasicy badz nienasyconych w przypadku
alkalozy, moga one spelnia¢ role buforu komoérkowego.

Przedstawione wyniki wskazuja, ze jakos¢ siary pro-
dukowanej przez krowy z alkalozg Zywieniowa moze
sta¢ sie przyczyna zaburzen jelitowo-zotgdkowych i sta-
nowié jedna z przyczyn chnizonej odpornosei noworod-
ka.

Wnioski

1. Alkaloza metaboliczna wplywa na wlasciwosci
i sktad produkowanej siary i mleka, powodujgc istotne
zmiany w ich fizykochemicznym skladzie.

2. Siara pochodzgca od kréw z alkaloza metaboliczng
moze byé przyczyng zaburzen zoladkowo-jelitowych
u noworodkow.

3. Mleko krow z alkalozg metaboliczng ma obnizong
warto$§é przetworcza 1 konsumpceyjna.
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Summary

Qccurrence o¢f Salmonella spp. in hen egegs

Four hundred eggs coming from state farms were exa-
mined in respect to the presence of Salmonella spp. Only
in one case (0.25%) S. agona was stated on the shell of
egg. In contrast, out of 300 eggs originating from small
individual farms in 3 cases S. enteritidis was found on
the shell (1%). Salmonellae were not found inside of the
eggs.

W ostatnich latach notuje sie w naszym kraju ciagly
wzrost zachorowan u ludzi na salmoneloze, przy czym
wiekszo$¢ z nich wywolujg 3 serotypy: S. enteritidis,
S. agona 1 S. typhimurium. Od 1982 r. na plan pierwszy
wysunela sie S. enteritidis, ktéra w ostatnich latach
wystepuje powszechnie u drobiu (1, 2), chociaz izoluje
sie jg rowniez z surowcow pochodzacych od innych
zwierzat gospodarskich. Ten typ bakterii byt w 1985 r.
przyczyng 91,2%, a w 1986 — 84,9% zakazen pokarmo-
wych w ogniskach spowodowanych przez pateczki
Salmonella (25). Badania przeprowadzone przez Stacje
Sanitarno-Epidemiologiczne w przypadkach zatrué po-
karmowych wywolywanych w naszym kraju przez sal-

monele w latach ostatnich wykazaly, Ze najwigksza
liczba ognisk tej choroby jest zwigzana ze spozywa-
niem potraw zawierajacych kurze jaja nie poddane
obrébee termicznej (3). Podobne przyczyny zatru¢ po-
karmowych notowano w wielu krajach (26, 31).

U zdrowej kury jajnik i jajowdéd uwazane sg za ja-
lowe i dlatego zawarto$¢ jaja oraz skorupka jajowa
takze wolna jest od tych drobnoustrojow (6, 30). Po-
wszechnie przymuje sig, ze okolo 90% $wiezo zniesio-
nych jaj jest wolnych od wszelkich drobnoustrojow,
chociaz ta liczba moze byé nawet wyzsza (cyt. 18). Do
zakazenia wewnatrz jaj dochodzi bardzo rzadko, po-
niewaz w jajnikach i jajowodach dzialaja takie mecha-
nizmy obronne, jak: fagocytoza, swoiste i nieswoiste
bialka obronne, a takze ruchy perystaltyczne jajowodu.
Wskutek dzialania mechanizméw obronnych bakterie
sztucznie wprowadzone do $wiatlta jajowodu sg po 48—
—72 godzinach albo zabite, albo wydalone na ze-
wnatrz (22).

W stanach chorobowych jajnik i jajowdéd moga byé
zakazone pateczkami Salmonella, ktore dostajg sie do
wneirza jaja przed jego catkowitym wykszialceniem
i oskorupieniem. Przez wiele lat uwazano, ze S. galli-
narum 1 S. pullorum sa jedynymi salmonelami, ktore
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zakazajg jajnik kur niosek. Ostatnie badania wykazaly
jednak, ze chociaz o wiele rzadziej, inne typy salmonel
takze moga zakaza¢ jajnik (15, 20, 24, 26). Rozni auto-
rzy podkreslajg, ze w ogromne] wiekszosci przypad-
kow dochodzi do zanieczyszczenia salmonelami zew-
netrznej powierzchni skorupki jajowej w kloace lub
po zniesieniu jaja w kurniku oraz podczas transportu
i magazynowania.

Celem pracy bylo okreslenie czestotliwosei wystepo-
wania salmoneli na powierzchni i wewnatrz jaj ku-
rzych, z uwagi na to, ze w Polsce odczuwa sie wyraznie
brak informacji na ten temat.

Material i metody

Zbadano 700 jaj, z czego 400 pochodzilo z ferm pan-
stwowych, a 300 z réznych gospodarstw indywidualnych
z okolic Olsztyna. Wszystkie jaja byly $wieze, zniesione
w tym samym dniu, w ktérym rozpoczeto badania. Bada-
nia przeprowadzano w roéznych miesiacach roku.

Z wielu metod zalecanych do wykrywania salmoneli
z jaj i produktow jajezarskich, wybrano metode polecang
przez International Standard Organization (16).

Wykrywanie salmoneli na skorupkach
jaj. Jaja przenoszono w sposdb jalowy do zlewek z za-
wartoscia 225 ml zbuforowanej wody peptonowej (ZWP).
Nastepnie inkubowano je w temperaturze 37°C przez
okres 24 godzin i po tym czasie przesiewano po 1 ml do
podioza Muller-Kaufmana (MK) i podioza selenino-cysty-
nowego {SC) oraz po 0,1 ml do podioza Rappaport-Vasi-
liadis (RV). Podloza te inkubowano w temperaturze 43°C
przez 24 godziny, a nastepnie wykonywano posiewy ez
na agar z zielenig brylantowg i czerwienig fenolowg (BGA)
oraz agar bizmutowo-siarczynowy (BSA). Podloia te prze-
trzymywano w temperaturze 37°C przez 1 dobe (BGA) lub
2 doby (BSA). Identyfikacje wyrostych kolonii przeprowa-
dzano wedtug ogblnie przyjetych zasad.

Wykrywanie salmoneli wewngtrz jaj. Po
inkubacji jaj w ZWP, wyjmowano je ze zlewek 1 wyjata-
wiano skorupke jajowg przez zanurzenie w wodzie o tem-
peraturze 100°C przez 12 sekund. Nastepnie jaja rozbi-
jano w zlewce jalowym skalpelem i zalewano 225 ml
ZWP. lzolowano salmonele w sposéb podany wyzej.

Wyniki i oméwienie

Na 400 jaj pochodzacych z ferm panstwowych sal-
monele wykryto na skorupce 1 jaja (0,25%), a na
300 jaj z gospodarstw indywidualnych na skorupkach
3 jaj (1%). Z jaj pochodzgcych z ferm panstwowych
wyizolowano S. agona, natomiast z gospodarstw indy-
widualnych S. enteritidis. Salmonele nie byly stwier-
dzane wewnatrz jaj.

Z, przedstawionych wynikow badan odnosi sie wra-
zenie, ze jaja stosunkowo rzadko zanieczyszczone sg
na powierzchni przez pateczki Salmonella. Wlasne
wyniki badan w pewnym stopniu pokrywaja sie z re-
zultatami uzyskanymi przez niektérych autorow w
innych krajach. Carter (8) przebadal 186 jaj i stwier-
dzil salmonele na powierzchni 6 jaj, z czego 5 bylo
S. pullorum. Bryan (6) zebral dane z kilku krajow
i wykazal, ze mniej niz 1% skorupek jajowych zaka-
zonych bylo salmonelg. Baker (4) w USA przebadatl
1400 jaj z 14 wielkich ferm. W 12 fermach jaja Swieze
byly wolne od salmoneli, natomiast w 2 fermach na
3 skorupkach jajowych (0,21%) wykryto S. typhimu-
rium. Nie stwierdzono salmoneli wewnatrz jaj. Rasa
kur, wielko$¢ fermy, miesiagc zniesienia jaj, system
hodowli, trzymanie kur na S3cidtce lub kratkach nie
mialo wplywu na zakazenie salmonelami.

Nasuwa sie pytanie, czy zawarto$¢ jaja bywa zaka-
zona przez salmonele wewnatrzjajnikowo przed wy-
tworzeniem sie skorupki. W czasie badan wlasnych,

na 700 jaj nie stwierdzono tych bakterii wewnatrz
jaj ani razu. W piSmiennictwie spotyka sie jednak
sprzeczne dane na ten temat. Gibbons i Moore (13),
Chase (9) oraz Stokes i wsp. (29) uwazaja, ze jaja moga
byé znoszone przez kury z wewnetrznym zakazZeniem
przez salmonele, ale Mundt i Tugwell (19) nie podzie-
laja tego pogladu. Przypuszcza sie, ze zakazenie jaj
w jajniku przez S. enteritidis wydaje sie czasami
mozliwe, prawdopodobnie jedynie na poczatku zaka-
zenia jajnika, poniewaz poézZniej S. enteritidis jest
inaktywowana przez sily obronne organizmu (12, 17,
28).

Forsythe i wsp. (11) pocdawali kurom per os S.
lexington oraz S. cnatum. Stwierdzili oni pozZniej te
bakterie w kale kur co sugeruje, ze jaja pochodzgce
od tych kur moga by¢ zanieczyszczone salmonelami.
Ale na 503 zbadanych jaj, na skorupkach tylko 6 jaj
wykryto te bakterie. Kiedy autorzy ci zakazali kury
dojajnikowo przy uzyciu S. lexington, S. anatum lub
S. pullorum tylko S. pullorum mozna bylo wykry¢
we wnetrzu jaj. Cox 1 wsp. (10) podawali per os ku-
rom nioskom 1 milion komérek S. typhimurium,
S. thompson 1 S. senftenberg przez 10 dni. Jedynie
w 1 z 74 jaj udalo sie wyizolowaé S. thompson. Sal-
monele byly stwierdzone na skorupce w mniej niz
10% wszystkich zlozonych jaj zakazonych kur, nato-
miast z kalu wyizolowano salmonele z 25% proébek.
Baker (5) podawal kurom S. typhimurium. Nie udalo
mu sie zakazi¢ skorupek jajowych ani tresSci jaja po-
mimo obecnosci salmoneli w kale.

W Wielkiej Brytanii w laboratoriach Agricultural
Development and Advisory Service przebadano 4000
jaj od 150 producentdéw i nie stwierdzono salmoneli
(21). W Anglii w 1988 r. jaja podejrzane byly o wy-
wolywanie zatrué pokarmowych, co spowodowalo
wstrzymanie ich sprzedazy. Producenci przebadali
wowezas 100000 jaj i nie stwierdzili salmoneli (22).
Lacey (23) w Anglii w 1988 r. przebadal 7000 jaj
i wykryl salmonele tylko w 1 jaju. Twierdzi on, ze
jedynie 1 na 10 zakazonych jaj ma dostateczng liczbg
salmoneli do wywolania zatrucia pokarmowego i z
tego wyprowadza wniosek, ze w przypadku jego ba-
dan jedynie 1 na 70000 jaj moze by¢ niebezpieczne
przy konsumpcji w stanie surowym. Lacey (23) uwa-
za, ze przyczyny wzrostu zatrué¢ pokarmowych powo-
dowane s3 przez czynniki inne niz wewnatrzjajniko-
we infekcje, takie jak zakazenie przez uszkodzong lub
nieuszkodzona skorupke jajowa. Buczowski i wsp. (7)
przebadali 3380 jaj czystych lub brudnych, pochodza-
cych z gospodarstw uspotecznionych lub prywatnych
i nie stwierdzili salmoneli. Badania tresci jaj kurzych,
znajdujacych sie w obrocie albo nie wykazuja tych
bakterii, albo tez procent jaj zawierajgcych je jest
znikomy (14). Wszystkie przytoczone powyzej wyniki
badan wskazuja na to, ze wewnatrzjajnikowe zakaze-
nia jaj zdarzajg sie rzadko. Prawdopodobnie z tego
wzgledu Panstwowy Zaklad Higieny w Warszawie
zaleca zanurzanie jaj w gotujacej sie wodzie przez
12 sekund. Trzeba jednak mieé¢ na uwadze, ze jezell
salmonele znajdowalyby sie wewnatrz jaj, nie ulegng
w ten sposéb zniszczeniu.

Wyniki uzyskane w tej pracy nie sa zgodne z wy-
nikami Rudego (27), ktéry przebadal 6490 jaj swie-
zych i stwierdzil wysoki wskaznik zakazen pateczkami
Salmonella (30,6%). Zastanawiajacym jest fakt, ze
w badaniach tych stwierdzono tak wysoki wskaznik
zakazenia jaj, wyzszy niz wskaznik zakazenia kalu



Medycyna Wet. 46 (9) 1990

333

kur (22,5%) oraz ze z tych jaj tylko w 3 przypadkach
izolowano S. enteritidis. Dominujacymi typami byly
inne salmonele, a nie S. enteritidis, ktéra w czasie
ostatnich lat wywolywata blisko 90% wszystkich za-
tru¢ pokarmowych powodowanych przez grupe Sal-
monella.

Nasuwa sie pytanie, dlaczego jaja pomimo rzadkiego
ich zakazenia salmonelami czesto sa przyczyng zatrué
pokarmowych w Polsce i niektérych innych krajach.
Zatrucia te wywolywane sg przez spozywanie potraw
zawierajacych surowe jaja, nie poddane obrobce ter-
micznej, takich jak majonezy, kremy cukiernicze, lody
i inne produkty. Przy wytwarzaniu takich produktow
w duzych ilosciach, gdzie do jednego zbiornika wybija
sie duzg liczbe jaj, istnieje mozliwosé, ze ktore§ z tych
jaj bedzie zakazone przez salmonele wewnatrz lub na
skorupce. W takiej sytuacji dostanie sie jednego za-
kazonego jaja lub czeéci zakazonej skorupki do calej
masy jajowej moze doprowadzi¢c do jej zakazenia.
W sprzyjajacych warunkach tzn. przy przechowywa-
niu bez chlodzenia masy jajowej lub produktu, w sktad
ktorego ona wchodzi, salmonele moga sie namnozy¢
i w konsekwencji moga spowodowaé zatrucie pokar-
mowe.
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Summary

QOccurrence of Salmonella in fodder, fodder components and
animal mashes

There were tested 4267 samples of fodder and food
components towards the presence of Salmonella spp.
Salmonella strains were found in 13 samples of mashes
(0.68%0), in 11 (8.72%) samples of crusted soya and grin-
ding peanut, in 21 (7.0%) fish mashes, in 5 (4.58%0) foder
concentrates, in 8 (0.66%) mashes of animal origin, in 12
(29.59%4) poultry offals and 9 (9.47%) slaughter offals.

Drobnoustroje z rodziny Salmonella nalezg do mi-
kroorganizméw ubikwitarnych. Moga zy¢ 1 rozmna-

zaé 'sie w $rodowisku naturalnym bez kontaktu
z organizmem zwierzecia czy czlowieka. Zakazenia
zwierzat 1 ludzi pateczkami Salmonella wykazuja

tendencje wzrostowe w wielu krajach i stanowia po-
wazny problem epizootyczny 1 epidemiologiczny (8,
11):

Za jedno z wazniejszych zrodet zakazenia zwierzat,
a zwlaszcza drobiu salmonelami uwaza sie pasze (1,
10). Bakterie te stwierdza sie nie tylko w maczkach
pochodzenia zwierzecego, ale rowniez w produktach
paszowych pochodzenia ro$linnego. W zaleznosci od
liczby pateczek znajdujacych sie w paszy moze dojs¢
do klinicznej formy salmonelozy albo " jezeli liczba
bakterii byla mata -- to do subklinicznych infekeji.

Badania nad izolacjg paleczek Salmonella z pasz
i komponentéw paszowych prowadzilo w Polsce wielu
autorow (2, 3, 4, 6). Otrzymane przez nich wyniki
wskazujg jednak na niski stopien zanieczyszczenia
pasz tymi drobnoustrojami. Z danymi tymi nie ko-
responduja natomiast wyniki badan Rudego (7) oraz
Krolikowskiego i Piskorzewskiej (5).

Przeprowadzone badania mialty na celu okreSlenie
stopnia zanieczyszczenia paleczkami Salmonella réz-
nego rodzaju pasz i ich komponentéw stosowanych
w zywieniu zwierzat gospodarskich i drobiu. Wiek-
szo§¢ nadsylanych prébek byta pochodzenia krajowego.

Material i metody

Material do badan stanowilty réznego rodzaju probki
pasz i komponentéow paszowych (tab. 1) nadsylane do
ZHW w latach 1969-—1983. f.acznie zbadano 4267 probek,
z czego 1909 (46,1%) stanowily gotowe mieszanki paszowe.

Badania  przeprowadzono @wg obowigzujacych  Norm
i Instrukecji Ministerstwa Rolnictwa — Departamentu
Weterynarii.

Wyniki i omdéwienie

Otrzymane wyniki przedstawiono w tab. 1. Wynika
z niej, ze w kiszonkach i suszach roslinnych, dodat-
kach paszowych oraz w karmie dla zwierzat futerko-
wych, paleczek Salmonella nie stwierdzono. W macz-



