Salmonella a okres wielkanocny — jak zminimalizowa¢é
ryzyko zarazenia?

Okres wielkanocny to czas, w ktorym notuje si¢ wzrost sprzedazy jaj oraz migsa i
produktéw migsnych. Ta grupa produktow jest szczegdlnie podatna zanieczyszczeniom na
wielu etapach tancucha produkcji i dystrybucji, cho¢ w réznym stopniu. Na przestrzeni
ostatnich lat notuje si¢ wzrost liczby zatru¢ pokarmowych, a w wigkszosci przypadkow ich
przyczyna sg szczepy salmonelli (w woj. wielkopolskim w 2017 roku zachorowato tgcznie 300
0sOb, w tym 77 to dzieci, za$ hospitalizacji wymagato 198 zarazonych).

1. Wystepowanie i Srodowisko rozwoju.

Salmonella wystepuje najczesciej w przewodzie pokarmowym drobiu, a tym samym na
jego migsie i jajach. — Ale moze tez znalez¢ si¢ na wieprzowinie — mowi dr Jacek Postupolski
z Instytutu Zdrowia Publicznego — Panstwowego Zaktadu Higieny. Zanieczyszczenie migsa
tymi bakteriami moze mie¢ charakter pierwotny, jezeli pochodzi ono od zwierzat chorych
lub nosicieli, a takze charakter wtérny (po uboju), spowodowany dziataniem czlowieka,
gryzoni, czy much.

W przewazajacej mierze do wtornego zanieczyszczenia dochodzi w  przy
niezachowaniu zasad higieny i dobrych praktyk podczas rozbioru zwierzat, gdzie bakterie
znajdujgce si¢ w jelitach przenoszone sa na migso lub przez osoby chore i nosicieli
nieprzestrzegajacych higieny osobistej. Co gorsza, niewlasciwe postepowanie z zakazonymi
produktami moze przyczynié¢ si¢ do przeniesienie szczepéw na inne produkty lub na kuchenne
sprzgty 1 akcesoria, powodujac tym samym zanieczyszczenie pozostalych $rodkow
spozywczych uzywanych w tym czasie do przygotowania potrawy. Mimo iz, Salmonella
kojarzona jest gtownie z jajami, na wskutek tego, ze bakteria przenosi si¢ w niewlasciwych
warunkach na dowolne produkty, bywa, ze stuzby sanitarne znajduja ja np. w bazylii (w 2014
roku), czy pascie typu tahini (pasta sezamowa) jednego z producentow.

Bakterie Salmonelli najlepiej rozwijaja si¢ w temperaturze 37°-40° C. Zniszczeniu
ulegaja bardzo szybko w temperaturze 100°C. W temperaturze 70°C ging w ciggu 4 minut, za$
w temperaturze 60° w ciggu 10-20 minut. Dodatkowo wykazuja duza odporno$¢ na dziatanie
stonica. W wodzie przezywaja do 2 miesi¢cy, natomiast na powierzchni sprzetow ponad 14 dni.
W odpowiednich warunkach bakterie moga zy¢ nawet kilka miesigcy poza organizmem
zwierzat 1 ludzi. Najbardziej sprzyjajacym srodowiskiem jest dla nich cieple, wilgotne, pelne
biatka otoczenie.

2. Objawy zatrucia.

Objawy zatrucia wystepuja najczesciej 6-72 godziny po spozyciu zanieczyszczonego
pokarmu. Poczatek choroby jest nagly i manifestuje si¢ wodnistg biegunka, tepymi bolami



brzucha, mdio$ciami i wymiotami. Zaburzeniom pokarmowym zwykle towarzyszy goraczka
(do 39°C), bdl gtowy, dreszcze, ogodlne rozbicie. Burzliwe objawy ustepuja po 2-3 dniach, ale
wyzdrowienie - w 1zejszych przypadkach - nastepuje po 7 dniach. O rozpoznaniu decyduje
dodatni wynik posiewu z krwi i stolca. Po przebyciu choroby pateczki moga by¢ wydalane z
kalem przez kilka tygodni lub miesi¢cy i moga zakaza¢ otoczenie.

3. Jak si¢ uchronié?

Statystycznie jaja i mi¢so to najczestsze mozliwe zrodto zakazenia Salmonella, dlatego
tez trzeba przestrzega¢ odpowiednich zasad przy ich obrabianiu i przygotowywaniu.

Najlepiej zacza¢ od sprawdzenia produktu, ktéry zamierzamy kupié. Zatem nie mozna
wktada¢ do koszyka opakowan z jajkami zabrudzonymi i/lub uszkodzonymi. Po przyjsciu do
domu jajka nalezy wstawi¢ do lodowki w pojemniku, w ktérym je zakupiono. W ten sposdb
ograniczy si¢ ryzyko przeniesienia bakterii w inne miejsca lub na inne produkty. Migso takze
trzeba rozpakowywac bezposrednio przed jego przyrzadzeniem.

Na wielu blogach kulinarnych i stronach poswigconych tematyce gotowania zaleca si¢
mycie mi¢sa. Badania wykazaly jednak, ze podczas mycia bakterie mogg przedostaé si¢ na
zlew, blat, naczynia, zmywak i tak dalej, a przez to tworzy¢ si¢ moze wtdrne ognisko zakazenia
(dodatkowo nalezy wzia¢ pod uwage stan wodociaggu dostarczajacego wode do kuchennego
kranu, bakterie namnazajace si¢ w jego korzystnym $rodowisku 1 wiele innych czynnikow).
Dlatego tez, jesli migso lub jajka maja zosta¢ poddane obrobce termicznej — gotowanie,
pieczenie, smazenie itd. — nie nalezy ich my¢. Po rozbiciu jajka skorupki trzeba wyrzucié
natychmiast do kosza, a rgce wymy¢ pod biezaca, jak najcieplejsza wodag z detergentem.

Przed dodaniem jajek do kreméw, majonezoéw i tym podobnych produktow (takich, w
ktorych jajka sa zjadane na surowo), nalezy jaja sparzy¢ tj. umiesci¢ w naczyniu odpornym na
dziatanie wysokich temperatur 1 zala¢ wrzatkiem, moczy¢ przez 2 — 3 minuty, nast¢pnie wylaé
wodg 1 optukac biezaca woda. Jesli chodzi o migso, bezpiecznie je jes¢ wtedy, kiedy po naktuciu
wyplywajacy sos nie ma barwy roézowej lub czerwonej. Surowe zjadane jest na wiasng
odpowiedzialno$¢. Z ostroznosci lepiej nie podawac surowego migsa dzieciom, osobom w
trakcie rekonwalescencji, z zaburzeniami odpornosci, czy w trakcie choroby. System
odpornosciowy u tych osdb jest ostabiony 1 moze nie poradzi¢ sobie z obrong przed liczbg
patogenéw, z ktdrg bez problemu radzi sobie organizm zdrowy.

Zeby doszto do zakazenia, potrzebne jest bowiem spelienie wielu warunkow, m.in.
otrzymanie w pozywieniu dawki infekcyjnej, a zatem odpowiedniej liczby bakterii. Produkty
zawierajace surowe jaja, a zatem domowy majonez, ciasta z kremem z jajkami itp. nalezy
zjadac stosunkowo szybko po przygotowaniu. Jedna czy dwie bakterie nie stanowig zagrozenia,
poniewaz do zakazenia potrzebna jest ich wieksza ilo§¢. Trzymanie produktow
przygotowanych na bazie surowych jaj w lodéwce nie chroni nas dostatecznie: w niskich
temperaturach pateczki Salmonelli nie rozwijajg si¢, ale i nie ulegaja zniszczeniu (!). Z tego



powodu kazdego dnia przetrzymywania tego typu produktéow w lodowce sprzyja namnazaniu

tych bakterii.

Dodatkowo warto zadbaé, by:

w surowy dréb, jaja i ryby zaopatrywaé sie W sprawdzonych punktach
sprzedazy,

zawsze sprawdzac termin przydatnosci produktu do spozycia,

w/w produkty przechowywaé¢ w lodéwce (ok. +4°C), z dala od wyroboéw
gotowych do spozycia,

skorupki jaj, przed wybiciem, nalezy sparzy¢ wrzatkiem (nie my¢!) (dezynfekcja
skorupki, nie niszczy to bakterii obecnych w tresci jaj),

potrawy z surowych jaj spozywac od razu po przyrzadzeniu,

po kazdorazowym skorzystaniu z toalety i1 przed przystagpieniem do
przygotowywania positkow, nalezy doktadnie umy¢ rece i wyrobic ten nawyk u
dzieci,

potrawy przyrzadza¢ bardzo starannie z zachowaniem zasad higieny, w tym
dbatosci o higieng uzywanych sprzetow kuchennych (regularne mycie i
dezynfekcja srodkami do tego przeznaczonymi),

gotowe wyroby zabezpiecza¢ przed dostepem insektow i gryzoni, jako ze moga
one przenosi¢ drobnoustroje.

W wielu stwierdzonych przypadkach miejscem wystapienia ogniska zatrucia

Salmonellg byly mieszkania prywatne, w ktorych zywnos¢ zostata przygotowana a nast¢pnie
spozyta podczas uroczystosci rodzinnych. Dlatego tez, z racji zblizajacych si¢ S$wiat
wielkanocnych nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na jako$¢ i1 pochodzenie kupowanych

produktoéw, pamigta¢ o czestym myciu rak 1 uzywanych w kuchni sprzetéw, odpowiednim
przechowywaniu srodkéw spozywczych a nastgpnie gotowych dan. Powyzsze zasady nie
zagwarantuja 100% bezpieczenstwa przed zarazeniem Salmonellg (pamigtajac o pierwotnym
zrédle jej pochodzenia — np. szczep wewnatrz jaja, nie na skorupce, z ktérego przygotowany
zostanie domowy majonez lub krem), ale zminimalizuja wtérne podtoze jej rozsiewania.

Zrodia:

AM.

ulotka: http://www.pzh.gov.pl/wp-content/uploads/2015/04/jaja_salmonella.pdf
http://imww.poradnikzdrowie.pl/zdrowie/uklad-pokarmowy/salmonella-objawy-zatrucie-pokarmowe-wywolane-
przez-salmonelle_37975.html

Ocena stanu sanitarnego i sytuacja epidemiologiczna wojewodztwa Wielkopolskiego w roku 2017
http://www.wsse-poznan.pl/images/pliki-do-pobrania/oddzial-higieny-zywnosci/004.pdf



