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BWC - Konwencja o broni biologicznej (Konwencja o zakazie prowadzenia badan, produkgji i
gromadzenia zapasow broni bakteriologicznej (biologicznej) i toksycznej oraz o ich zniszczeniu)
CBRN - Materiaty chemiczne, biologiczne, radiologiczne i nuklearne

CCP - Krytyczne punkty kontroli
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CWA - Chemiczny srodek bojowy

CWC - Konwencja o broni chemicznej (Konwencja o zakazie prowadzenia badan, produkcji,
sktadowania i uzycia broni chemicznej oraz o ich zniszczeniu)

FPD - Detektor ptomieniowo-fotometryczny

FM - Zarzgdzanie obiektem
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GC - Chromatografia gazowa

GCMS - Chromatografia gazowa sprzezona ze spektrometrig mas

GHP - Dobra Praktyka Higieniczna

GMP - Dobra Praktyka Produkcyjna

HACCP - Analiza zagrozen i krytyczne punkty kontroli

IMS - Spektrometria ruchliwosci jonéw
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PPE - Srodki ochrony indywidualne;

SM - centrum handlowe

TIC - toksyczne chemikalia przemystowe

TIM - toksyczny materiaf przemystowy

UAV - bezzatogowy statek powietrzny
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Kwestia bezpieczenstwa zywnosci siega lat dwudziestych XX wieku, kiedy to zdano sobie
sprawe, ze wiele kuchni byto w réznym stanie czystosci. W tamtych czasach chtodzenie byto
znikome lub nie istniato, a obrébka zywnosci odbywata sie w niewtasciwy sposdb. Bioragc pod
uwage Smiertelne skutki, jakie moze miec¢ skazona zywnos¢, istniata oczywista potrzeba
kontrolowania tego aspektu zycia spotecznego. Ta troska trwa do dzi$ w ramach inspekc;ji
restauracji, inspekcji zywnosci, a takze inspekcji zaktadéw pakowania miesa. Spozywanie
zywnosci, w tym napojéw, ktére zawierajg potencjalnie niebezpieczne substancje, moga
powodowac "choroby przenoszone przez zywnosc". Przyktadami sg zakazenia Salmonellg
(zagrozenie biologiczne) i zatrucia grzybami (zagrozenie chemiczne). Istniejg setki zagrozen
zwigzanych z zywnoscig, ktére mogg powodowadé taka samg liczbe choréb. Zanieczyszczenia
mikrobiologiczne sg zdecydowanie najczestszg przyczyng choréb przenoszonych przez
zywnosc. Spektrum powszechnych choréb przenoszonych przez zywnosé w Europie znacznie
sie zmienito w ciggu ostatnich stu lat, od duru brzusznego, gruzlicy i cholery, po choroby
wywotywane przez bakterie takie jak Campylobactr, Salmonella i Escherichia coli.

,Stare” choroby przenoszone przez zywnos¢ sg jednak nadal problemem w krajach
rozwijajacych sie. Stosunkowo nowym problemem jest wirus Norwalk. Zakazenia pasozytem
Giardia lamblia s zwykle powodowane przez zanieczyszczong wode, ale gdy woda ta jest
uzywana do mycia zywnosci, moze powodowac choroby przenoszone przez zywnos¢.
Wykrycie czynnika wywotujgcego infekcje moze stanowi¢ problem. Mozna podjac kilka
krokéw, jesli zaktada sie, ze choroba danej osoby jest przenoszona przez zywnosé. Jedng z
metod jest analiza prébek zywnosci, ktdrg spozyta osoba chora, w celu znalezienia w jednej z
nich czynnika, ktéry spowodowat chorobe. Czasami wiele oséb wykazuje te same objawy
choroby w tym samym czasie. Jesli istnieje takie skupisko przypadkéw choroby, zebranie
wywiadu $rodowiskowego wsrdod pacjentéw dotknietych chorobg w celu zidentyfikowania
spozywanego produktu, ktory jest wspdlny dla nich wszystkich, moze byé wystarczajgce do
wykrycia zrodta choroby. Typowe miejsca, w ktérych wystepujg takie ogniska chordb
zwigzanych z zywnoscig, obejmujg przyjecia z przyniesionym jedzeniem, pikniki, zjazdy
rodzinne, restauracje. W tych miejscach iwydarzeniach zwykle wystepuje catkowicie
nieuregulowany i niekontrolowany dostep do zywnosci, co zwieksza ryzyko chordb
przenoszonych przez zywnos$¢. Mozna wnioskowaé o przenoszeniu przez zywnos¢ choroby,
poniewaz atakuje ona przewdd pokarmowy, ale nie zawsze mamy takie przestanki.
Poszczegdlne osoby mogg nie mie¢ zadnych objawdw ze strony przewodu pokarmowego, a
mimo to mie¢ infekcje, a czasami czynnik zakazny moze powodowac przede wszystkim inne
objawy, takie jak gorgczka lub zawroty glowy. Wreszcie, niektdre choroby i objawy sg znane z
tego, ze majg zwigzek z zywnoscig. Naturalne jest zatem rozpoczecie poszukiwania przyczyny
choroby od sprawdzenia ostatnio spozywanych produktéw spozywczych.

Zywno$c jest podstawowym zrédtem sktadnikdw odzywczych dla cztowieka. Rozporzadzenie
(WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. stanowi,
ze zywnos¢ " jakiekolwiek substancje lub produkty, przetworzone, cze$ciowo przetworzone
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lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub, ktérych spozycia przez ludzi

mozna sie spodziewac"?! .

W ostatnich latach rozwojowi terroryzmu sprzyjajg takie czynniki jak: globalizacja, swoboda
przemieszczania sie (ludzi i towardéw), brak stabilnosci w wielu krajach (zaréwno politycznej,
jak i gospodarczej) np. w krajach Bliskiego Wschodu, konflikty religijne? . Fakty te wptynety na
sytuacje, w ktérej zywnos¢ stata sie obiektem terroryzmu CBRN.

Terroryzm zywnosciowy mozna zdefiniowaé jako celowe skazenie lub zanieczyszczenie
zywnosci (lub srodkéw spozywczych) przy uzyciu Srodkéw takich jak biologiczne, chemiczne
i radioaktywne3 .

1 Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce
ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. Urz. WE L 31 z 01.02.2002).

2 Wiéniewska M. 2012. "Terroryzm zywno$ciowy a tarcza obronna zywnosci". Przemyst Spozywczy 7: 41-43.

3 Dzwolak W. 2009 A. "Terroryzm zywnosciowy - czynniki zagrozenia". Przemyst Spozywczy 9: 41-45.
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Czynniki CBRN stanowig codzienne zagrozenie dla ludzi, zwierzat i roslin w Europie oraz poza
nig. Historia stosowania srodkéw CBRN siega czaséw starozytnych, jednak wykorzystanie
zywnosci jako nosnika czynnikdw CBRN jest datowane pdzZniej. Pierwsze wzmianki pochodza
z XV wieku. W 1495 r. hiszpanskie sity zbrojne zanieczyscity wino krwig pacjentéw chorych na
trad przeciwko Francuzom podczas wojny w potudniowej cze$ci Wioch®. W 1978 r. piecioro
holenderskich dzieci ucierpiato po zjedzeniu skazonych rtecig pomaranczy pochodzacych
z Izraela. Za ten czyn odpowiedzialna byta Organizacja Wyzwolenia Palestyny, prébowata ona
w ten sposdb wptynaé na gospodarke Izraela, atakujgc jego eksport®.

W 1984 r. ponad 700 mieszkaricdw hrabstwa Dalles Wasco w stanie Oregon w USA ucierpiato
w wyniku zatrucia pokarmowego wywotanego przez Salmonellae enteritidis. Ponad 40 z nich
zostato hospitalizowanych. Epidemia nie spowodowata zadnego zgonu. Incydent zostat
spowodowany przez lokalnych cztonkéw kultu religijnego Rajneeshee. Zanieczyscili oni
Salmonellq enteritidis 10 baréw satatkowych w hrabstwie. Zamiarem byto uniemozliwienie
mieszkaricom gtosowania, a tym samym wptyniecie na lokalne wybory w hrabstwie Wasco,
w ktérych chcieli uzyska¢ kontrole polityczng. Dwéch cztonkdw tej grupy zostato skazanych na
29 miesiecy wiezienia. Uwaza sie, ze uzyty szczep zostat uzyskany ze zrédet komercyjnych.
Oprécz ofiar, dziewieé restauracji zakonczyto dziatalnos¢. Atak ten wyraznie wskazuje na fakt
wzglednej tatwosci przeprowadzenia tego rodzaju ataku i wskazuje na szczegdlnie wrazliwg
cze$é fancucha zywnosciowego®.

W 2003 roku ponad 90 oséb zachorowato po zjedzeniu mielonej wotowiny, ktéra zostata
celowo skazona pestycydem zawierajgcym nikotyne w supermarkecie w Michigan. Osoba
zatrudniona w sklepie zostata oskarzona o umieszczenie zakazanego Black Leaf 40 w migsie’.

W Wielkiej Brytanii w 2005 r. Sudan | (barwnik stosowany jako barwnik spozywczy, zwigzki
azowe, rakotworczy - zakazany w 2005 r. przez UE) zostat wykryty w sosie Worcester, ktory
byt uzywany do produkcji szerokiej gamy produktéw spozywczych. W rezultacie wycofano
z rynku blisko 500 produktéw spozywczych, co uczynito te akcje najwiekszg w historii Wielkiej
Brytanii® .

4 Jeffery K. Smart. Historia wojny chemicznej i biologicznej: An American Perspective. Rozdziat 2 Historia wojny
chemicznej i biologicznej: Amerykanska perspektywa.

5 Phil Gurski. Borealis Threat & Risk Consulting.

6 Carl Abbott. Utopia i biurokracja: The Fall of Rajneeshpuram, Oregon. Pacific Historical Review Vol. 59, nr 1
(luty, 1990), str. 77-103.

7 Zatrucie nikotyng po spozyciu skazonej mielonej wotowiny - Michigan, 2003 r. MMWR Morb Mortal Wkly Rep.
2003 May 9;52(18):413-6.

8 Susie Genualdi, Shaun MacMahon, Katherine Robbins, Samantha Farris, Nicole Shyong i Lowri Delager.
Opracowanie metody i badanie Sudanu I-IV w oleju palmowym i przyprawach chili w rejonie Waszyngtonu. Food
Addit Contam Part A Chem Anal Control Expo Risk Assess. 2016 Apr; 33(4): 583-591.
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W 2009 r. rowniez w Wielkiej Brytanii incydent skazenia zywnosci i wina katem zmieszanym z
moczem w Tesco spowodowat straty w wysokosci ponad 700 milionéw funtéw z powodu
zniszczenia produktow®.

Bacillus cereus to bakteria wystepujaca naturalnie w srodowisku (kurz, gleba itp.). Moze
tworzy¢ przetrwalniki i wytwarzac¢ toksyny, ktére moga przetrwa¢ wysokg temperature
podczas pieczenia lub gotowania. Zywno$é bogata w skrobie, taka jak ziemniaki, makarony,
ryz czy ptatki zbozowe, a takze uprzednio ugotowane dania (zwtaszcza potrawy z przyprawami)
to produkty o najwyzszym ryzyku skazenia. B. cereus moze powodowac¢ dwa rodzaje choréb -
wymioty i biegunke. Objawy zatrucia pojawiajg sie od 1 do 16 godzin po spozyciu skazonej
zywnosci. Najczestsze objawy to wymioty, nudnosci i wodnista biegunka. Objawy sg zwykle
tagodne, a powrdt do zdrowia nastepuje w ciggu 24 godzin bez specjalnego leczenia. Wysokie
ryzyko dotyczy kobiet w cigzy, matych dzieci, oséb starszych (poniewaz s3 one podatne na
odwodnienie) lub pacjentéw z ostabionym uktadem odpornosciowym.

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne gotowanie
i natychmiastowe podawanie zywnosci, utrzymywanie gotowanej zywnosci w wysokiej
temperaturze (60°C lub wyzszej) przed podaniem, szybkie schtadzanie i przechowywanie
gotowanej zywnosci w temperaturze 5°C (lub nizszej), jesli bedzie ona uzywana pdziniej,
niejedzenie gotowanej zywnosci starszej niz 3-4 dni, mycie rgk mydtem i suszenie ich przed
przygotowywaniem i spozywaniem zywnosci, utrzymywanie kuchni jak i sprzetu w czystosci®®.

Bacillus anthracis - bakteria naturalnie wystepujaca w S$rodowisku (kurz, gleba, dzikie
zwierzeta itp.). Moze tworzy¢ przetrwalniki i wytwarzac¢ toksyny, ktére mogg przetrwacd
wysoka temperature podczas pieczenia lub gotowania. Produkty spozywcze o najwyzszym
ryzyku to: niedogotowane lub surowe mieso i mleko (od zakazonych zwierzat), woda i inne
produkty zanieczyszczone zarodnikami. Postac zotgdkowo-jelitowa waglika ma okres inkubacji
po 1 do 7 dni. Objawy obejmujg powazne zaburzenia zotgdkowo-jelitowe i gorgczke. Objawy
mogg wystgpi¢ w okolicy przetyku (nasada jezyka, bdl gardta, gorgczka, powiekszone wezty
chtonne) lub gtéwnie w jelitach (nudnosci, utrata apetytu, wymioty i gorgczka, a nastepnie bdl
brzucha, krwawe wymioty i biegunka). Smiertelno$¢ waha sie od 25 do 60%.

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: niespozywanie miesa lub
mleka z niedozwolonych Zzrédet, doktadne gotowanie i natychmiastowe podawanie zywnosci,

9 Mezczyzna spryskat moczem jedzenie w Tesco. Metrowebukmetro Wtorek, 14 kwietnia 2009 r.
10 Richard Dietrich, Nadja Jessberger, Monika Ehling-Schulz, Erwin Martlbauer, Per Einar Granum. The Food
Poisoning Toxins of Bacillus cereus. Toxins (Bazylea). 2021 Jan 28;13(2):98. doi: 10.3390/toxins13020098.



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 14

utrzymywanie gotowanej zywnosci w wysokiej temperaturze (60°C lub wyzszej) przed
podaniem, szybkie schtadzanie i przechowywanie gotowanej zywnosci w temperaturze 5°C
(lub nizszej), jesli ma by¢ uzyta pdzniej, niespozywanie gotowanej zywnosci starszej niz 3-4
dni, mycie rgk mydtem lub srodkiem dezynfekujgcym i suszenie ich przed przygotowaniem
i spozywaniem zywnosci, utrzymywanie kuchni jak i sprzetu w czystoscitl.

Campylobacter to rodzaj bakterii, ktére naturalnie wystepujg w jelitach zwierzgt domowych
(kotow, psow), zwierzgt gospodarskich (drobiu, trzody chlewnej, bydta), gryzoni i dzikiego
ptactwa. Zanieczyszczenie zywnosci i wody zwykle nastepuje przez odchody lub
zanieczyszczenie krzyzowe w procesie technologicznym. Campylobacter moze powodowac
powazny rodzaj zaburzen zotgdkowo-jelitowych zwanych kampylobakteriozg. Campylobacter
jest najczestszg bakteryjng przyczyng chordb biegunkowych. Praktycznie wszystkie przypadki
wystepujg jako pojedyncze, sporadyczne zdarzenia, a nie jako cze$¢ duzych ognisk. Kazdego
roku zgtaszanych jest ponad 10 000 przypadkéw (6 przypadkéw na 100 000). O wiele wiecej
przypadkédw pozostaje niezdiagnozowanych Ilub niezgtoszonych, a szacuje sie, ze
kampylobakterioza dotyka ponad 2 miliony oséb rocznie, czyli 1% populacji. Campylobacter
wystepuje w owocach morza i kurczaku. Niektére raporty twierdza, ze wszystkie kurczaki majg
Campylobacter. Jesli kurczak jest dobrze ugotowany, bakterie Campylobacter sg zabijane.
Campylobacter jest bakteria odpowiedzialng za najwiekszg liczbe chordb biegunkowych
i najczestszg przyczyng choréb przenoszonych przez zywnosé, chociaz wiekszos¢ przypadkow
jest sporadyczna, a duze epidemie nie sg powszechne. Objawy kampylobakteriozy zaczynaja
sie po 2 do 5 dni po spozyciu skazonej zywnosci i zwykle obejmujg goraczke, biegunke (czesto
krwawag i wodnistg), béle brzucha, nudnosci, wymioty i zmeczenie. Choroba trwa do dziesieciu
dni, a wiekszo$¢ ludzi wraca do zdrowia bez zadnego leczenia w ciggu dwdch tygodni.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne gotowanie zywnosci,
zwtaszcza miesa drobiowego i watrdbki, przechowywanie ugotowanej zywnosci oddzielnie od
surowej, doktadne odgrzewanie ugotowanej zywnosci (do temperatury 75°C), picie wytgcznie
uzdatnionej lub przegotowanej wody, mycie owocow i warzyw czystg biezgcg wodg, unikanie
spozywania niepasteryzowanego mleka i surowych owocéw morza, myc i osuszaé rece przed
kontaktem z zywnoscig i jej spozywaniem, utrzymywac kuchnie i sprzet w czystosci (blaty,
deski do krojenia, noze i inne przybory), uzywac oddzielnych desek do krojenia i nozy do
surowego drobiu i zywnosci gotowej do spozycia, trzymaé zwierzeta domowe z dala od miejsc
przechowywania i przygotowywania zywnosci'?.

11 Ghodratollah Maddah, Abbas Abdollahi, Mehrdad Katebi. Waglik zotagdkowo-jelitowy: do$wiadczenie kliniczne
w 5 przypadkach. Caspian J Intern Med. 2013 Spring; 4(2): 672-676.

12 Sharon V. R. Epps, Roger B. Harvey, Michael E. Hume, Timothy D. Phillips, Robin C. Anderson, David J. Nisbet.
Campylobacter przenoszone przez zywnosc: Infections, Metabolism, Pathogenesis and Reservoirs. Int J Environ
Res Public Health. 2013 Dec; 10(12): 6292-6304. doi: 10.3390/ijerph10126292.
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Clostridium botulinum to rodzaj bakterii beztlenowych, ktére mozna znalez¢ w glebie, wodzie,
na roslinach i w jelitach zwierzat, w tym ryb i ptakdw. Bakterie C. botulinum, podobnie jak
B. cereus i B. anthracis, mogg tworzy¢ przetrwalniki i wytwarzac toksyne odporng na ciepto.
Zjedzona toksyna moze wywotac bardzo powazng chorobe zwang botulizmem, w przypadku
bardzo matych dzieci (ponizej 12 miesigca zycia) po zjedzeniu przetrwalnikdw moze wywotac
zatrucie jadem kietbasianym u niemowlat. Przenoszony przez niewtasciwie konserwowang
zywnos¢, czosnek w oleju, prézniowo pakowang i szczelnie zapakowang zywnos¢. Objawy:
toksyna wptywa na uktad nerwowy. Objawy pojawiajg sie zwykle w ciggu 18 do 36 godzin;
podwdjne widzenie, opadajgce powieki, problemy z méwieniem i potykaniem oraz trudnosci
w oddychaniu. Smiertelne w ciagu 3 do 10 dni, jeéli nie jest leczone. Trzy gtéwne rodzaje
zatrucia toksyng botulinowg . Zatrucie jadem kietbasianym przenoszone przez zywnos¢ jest
spowodowane spozyciem zywnosci zawierajgcej toksyne jadu kietbasianego. Zatrucie jadem
kietbasianym u niemowlat jest spowodowane spozyciem zarodnikdéw bakterii botulinowej,
ktére nastepnie rozwijajg sie w jelicie i uwalniajg toksyne. Miéd moze zawieraé zarodniki
C. botulinum i byt zrédiem zakazenia niemowlat. Zatrucie jadem kietbasianym rany jest
wywotywane przez toksyne wytwarzang przez rane zakazong bakterig Clostridium botulinum.
Kazdego roku odnotowuje sie sto dziesie¢ przypadkdéw zatrucia jadem kietbasianym - 72%
u niemowlat, 25% przenoszonych drogg pokarmowa. C. botulinum czesto wystepuje
w niewfasciwie konserwowanej zywnosci - znakiem ostrzegawczym mozliwego skazenia
botuling zywnosci w puszkach jest wybrzuszenie puszki. Wybrzuszenie to jest spowodowane
gazem wytwarzanym przez drobnoustrdj w procesie oddychania beztlenowego. Toksyna ta
wptywa na uktad nerwowy, zaczynajgc od podwdjnego widzenia i opadajgcych powiek.
Nastepnie zaczyna migrowac przez ciato, ostatecznie uderzajgc w ptuca i przepone, zaburzajgc
ich funkcjonowanie, a w nastepstwie duszgc osobe. Istniejg trzy mechanizmy zatrucia toksyng
botulinowa: toksyna znajduje sie w spozywanej zywnosci, bakteria jest spozywana i wytwarza
toksyne w jelitach oraz w sytuacji gdzie toksyna jest wytwarzana w zakazonej ranie. Ta ostatnia
forma byta powszechna podczas | wojny swiatowej i byta gtéwng przyczyng zachorowalnosci
i Smiertelnosci.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: produkowanie zywnosci
w puszkach i butelkach wytgcznie w wysterylizowanych, nowych butelkach i stoikach,
upewnianie sie, ze produkty spozywcze sg przechowywane w odpowiedniej temperaturze,
nie spozywanie zywnosci z uszkodzonych, wybrzuszonych lub nieszczelnych puszek,
utrzymywanie pieczonych lub gotowanych potraw w cieple do momentu podania lub
przechowywanie w lododwce niezwtocznie po przygotowaniu, nie podawanie miodu
niemowletom ponizej 1 roku zycia, doktadne mycie ragk i sprzetu kuchennego przed
przygotowaniem i spozywaniem zywnosci'3.

13Yiman Lin, Yixiang Jiang, Zelong Gong, Yanli Wang, Min Jiang, Qiongcheng Chen, Chunlian Li, Qinghua Hu, Xiaolu
Shi. Badanie i identyfikacja zatrucia pokarmowego wywotanego przez Clostridium botulinum typu B1 w Shenzhen
w Chinach. Foodborne Pathogens and DiseaseVol. 19, nr 3. doi.org/10.1089/fpd.2021.0060.
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Clostridium perfringens jest bakterig przetrwalnikujacg, szeroko rozpowszechniong
w srodowisku, wystepujacg w glebie, kurzu, Sciekach oraz jelitach ludzi i zwierzat. Zarodniki
i toksyna C. perfringens sg odporne na wysokg temperature, mogg przetrwaé w temperaturze
wrzenia do jednej godziny. Przenoszenie: "drobnoustrdj stotéwkowy", poniewaz wiele ognisk
epidemii wynika z zywnosci pozostawionej na dtugi czas w stotach do podgrzewania potraw
lub w temperaturze pokojowej (enterotoksyna Clostridium jest wrazliwa na temperature
75°C). Objawy - biegunka i bdle powodowane gazami mogg pojawic sie po 8 do 24 godzin od
positku; zwykle trwajg okoto 1 dnia, ale mniej nasilone objawy trwajg od 1 do 2 tygodni.
W wielu przypadkach objawy sg fagodne i ustepujg w ciggu 24 godzin lub krdcej, w rzadkich
przypadkach mogg trwac¢ do dwdch tygodni. Typowe objawy obejmujg bdl brzucha, skurcze
zotagdka, utrate apetytu, zmeczenie, nudnosci, wymioty, wodnistg biegunke i goraczke.
Clostridium perfringens jest niszczone przez ciepto, ale zarodniki sg stosunkowo odporne na
ciepto i mogg przetrwac i kietkowaé po schtodzeniu zywnosci. Dlatego zatrucie pokarmowe
enterotoksyng Clostridium perfringens wystepuje w przypadku niewtasciwej temperatury
przechowywania zywnosci, zwtaszcza w produktach takich jak sosy. Zatrucia pokarmowe
Clostridium perfringens sg klasycznym problemem w bazach wojskowych, jesli linie
stotowkowe nie sg obstugiwane wystarczajgco dobrze. Zidentyfikowanym zrédtem zatruc sg
produkty spozywcze o wysokiej zawartosci skrobi lub biatka (gotowane produkty miesne,
gotowana fasola, geste sosy lub zupy).

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne gotowanie zywnosci
i natychmiastowe podawanie lub przechowywanie w temperaturze 60°C lub wyzszej przed
podaniem, szybkie chtodzenie ugotowanej zywnosci, jesli bedzie przechowywana i uzywana
pdzniej, dzielenie duzych ilosci zywnosci w celu szybszego schtodzenia, przechowywanie
zywnosci w lodéwce w temperaturze 4°C lub nizszej, gotowana zywnos¢ z lodéwki powinna
zostad zjedzona w ciggu 3-4 dni, odgrzewanie gotowanej zywnosci szybko do minimum 75°C,
doktadne mycie rgk i sprzetu kuchennego przed przygotowaniem oraz spozywaniem
zywnoscit4.

Escherichia coli to bakteria naturalnie wystepujgca w jelitach ludzi i innych ssakow, jest
rowniez szeroko rozpowszechniona w srodowisku w glebie i wodzie, gdzie trafia wraz
z wydzielinami i katem. Wiekszos¢ szczepdw E. coli jest nieszkodliwa i stanowi cze$¢ normalnej
mikroflory jelitowej. Niektére szczepy E. coli sg korzystne, wytwarzajgc witaminy B i K lub
zapobiegajgc kolonizacji jelit przez bakterie chorobotwércze. Patogenne szczepy E. coli s3
pogrupowane w szes¢ patotypow: E. coli wytwarzajgce toksyne Shiga (STEC, VTEC, EHEC),
enterotoksyczne E. coli (ETEC), enteropatogenne E. coli (EPEC), enteroagregacyjne E. coli
(EAEC), enteroinwazyjne E. coli (EIEC) i o rozsianym typie adhezji E. coli (DAEC).

14 Bhattacharya A, Shantikumar S, Beaufoy D, Allman A, Fenelon D, Reynolds K, Normington A, Afza M, Todkill D
(2020). Wybuch zatrucia pokarmowego Clostridium perfringens zwigzanego z porami w sosie serowym:
nietypowe Zrédto. Epidemiology and Infection 148, e43, 1-7. https://doi.org/10.1017/ S095026882000031X.
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EHEC to szczepy zdolne do wytwarzania toksyny Shiga (lub werotoksyny). EHEC sg gtownymi
przyczynami choréb przenoszonych przez zywnosé. Objawy choroby zaczynajg sie po 2 do 10
dni po ekspozycji. EHEC sg odporne na kwasy zotagdkowe i kolonizujg ludzkie jelito grube,
powodujgc zapalenie zotgdka i jelit, zapalenie jelit i krwawga biegunke, w niektdrych
przypadkach ciezkie powiktanie zwane zespotem hemolityczno-mocznicowym (HUS). Ogdlne
objawy obejmujg krwawag biegunke, nudnosci, wymioty i skurczowy bdl brzucha. Naturalnymi
rezerwuarami EHEC jest bydto i inne zwierzeta hodowlane, a takze zwierzeta dzikie i domowe
(koty, psy). EHEC wystepuje réwniez w srodowisku zanieczyszczonym odchodami zakazonych
zwierzat (gleba, woda, rosliny). Ludzie zarazajg sie poprzez spozywanie surowego lub
niedogotowanego miesa wotowego, surowego mleka lub produktéw mlecznych, niemytych
Swiezych owocdéw i warzyw, skazonej zywnosci gotowej do spozycia ze Swiezymi owocami lub
warzywami. E. coli 0157:H7 jest jednym ze szczepdw bakterii E. coli wywotujgcych choroby
u ludzi. Szacuje sie, ze powoduje 60 zgondéw i 73 000 zachorowan rocznie. Wiekszos¢
zgtoszonych ognisk jest spowodowana skazong zywnoscig lub woda, jednak bezposrednie
przenoszenie E. coli 0157 H7 ze zwierzat i ich srodowiska na ludzi jest coraz bardziej
niepokojace. E. coli 0157:H7 mozna znalez¢ w wiekszosci mleczarni, w korytach wodnych,
mokrych paszach i sptuczkach, szczegdlnie w cieplejszych miesigcach, jednak bakteria
ta stanowi niewielki problem chorobowy u bydta i tylko kilka zwierzat wydala jg w oborniku
w danym momencie. Zdrowe bydto jest gtdwnym uznanym rezerwuarem zwierzecym i moze
by¢ nosicielem drobnoustroju jako czesci flory jelitowej. Najtatwiej jest go znalezé
u odsadzonych cielat, ale bydta targowego ktére moze wydalaé znaczne ilosci w kale, co moze
prowadzi¢ do zanieczyszczenia wotowiny podczas uboju. Wiekszos¢ zakazen bakterig E. coli
0157:H7 pochodzi ze spozycia niedogotowanej, skazonej mielonej wotowiny, czesto
pochodzacej od kréw mlecznych lub zwierzat, ktére przekroczyty wiek produkcyjny i zostaty
wystane do uboju. Mieso ulega skazeniu w rzeZni, a bakterie tatwo rozprzestrzeniajg sie
podczas mielenia miesa w zaktadzie przetwdrczym. Bakterie wywotujg choroby u ludzi poprzez
wytwarzanie toksyn, a niektdre z objawdw klinicznych obejmujg biegunke, skurcze, wymioty,
problemy z oddawaniem moczu i s3 obecnie najwazniejszg przyczyng chordb nerek u dzieci
(zespot hemolityczno-mocznicowy). Moze rozpoczaé sie po 2 do 5 dni od spozycia pokarmu
i trwac okoto 8 dni. E. coli 0157:H7 moze przetrwacé w srodowisku przez wiele miesiecy i tym
samym stanowi¢ state zrédto infekcji u ludzi. Szacuje sie, ze kazdego roku wystepuje od 10 000
do 20 000 przypadkow infekcji. Po raz pierwszy zostata uznana za przyczyne choroby w 1982
roku podczas wybuchu ciezkiej krwawej biegunki. Przyczyng epidemii byly skazone
hamburgery®.

Szczepy ETEC mogg wytwarzac¢ dwie toksyny: stabilng termicznie (toksyne ST) i nietrwata
termicznie (toksyne LT). Rézne szczepy mogg wytwarzac jedng lub obie z tych toksyn, ale
choroba w obu przypadkach przebiega podobnie. Objawy zakazenia rozpoczynajg sie w ciggu

15 Kashima, K., Sato, M., Osaka, Y., Sakakida, N., Kando, S., Ohtsuka, K., . . .Honda, A. (2021). Wybuch zatrucia
pokarmowego wywotanego przez Escherichia coli serotyp O7: H4 niosacg astA dla enteroagregacyjnej
enterotoksynyl (EAST1). Epidemiology & Infection, 149, E244. doi:10.1017/50950268821002338.
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12-72 godzin po zjedzeniu lub wypiciu skazonych produktéw spozywczych i obejmujg obfitg,
wodnistg biegunke bez krwi i skurczowy bdl brzucha. Mogg réwniez wystgpic¢ inne objawy,
takie jak goraczka, nudnosci, wymioty, bdle gtowy i miesni. Choroba zwykle ustepuje
samoistnie, a biegunka trwa 3 dni'®,

Szczepy EPEC nie sg w stanie wytwarzac toksyn, ale posiadajg wiele innych czynnikdw
wirulencji, ktére sg podobne do Shigella. EPEC kolonizujg jelito cienkie i zmieniajg strukture
komdrkowg w wyniku "przytgczenia i usuniecia”. Naturalnymi rezerwuarami sg ludzie
i zwierzeta dzikie, hodowlane i domowe (krdliki, psy, koty i konie). Ludzie chorujg po zjedzeniu
produktéw spozywczych lub wypiciu wody zanieczyszczonej odchodami zakazonych ludzi lub
zwierzat. Objawy zwykle zaczynajg sie po 1-2 dniach i obejmujg wodnistg biegunke ze $luzem
(bez krwi), gorgczke, wymioty i odwodnienie. Choroba zwykle ustepuje samoistnie, a biegunka
trwa od 5 do 15 dni'’.

Szczepy EIEC nie wytwarzajg toksyn. Do kolonizacji jelita cienkiego bakterie wykorzystujg
biatka adhezyjne, podobnie jak szczepy EPEC. Objawy infekcji jest bardzo podobne do
shigellozy. Naturalnym zywicielem sg tylko ludzkie jelita, a ludzie chorujg w ciggu 12-72 godzin
po spozyciu zywnosci lub wody zanieczyszczonej odchodami zakazonych ludzi. Poczatkowe
objawy obejmujg wodnistg biegunke wydzielniczg z jelita cienkiego, a nastepnie rozwija sie
ciezkie zapalenie jelita grubego. Objawy zapalenia jelita grubego obejmujg gorgczke, béle
brzucha, bolesne parcie na stolec i czeste oddawanie skgpych stolcow ze sluzem, krwig
i ropag*é.

Ryzyko zakazenia i zatrucia mozna zmniejszy¢ poprzez: doktadne gotowanie surowego miesa
mielonego (hamburgery, kietbaski itp.), doktadne mycie surowych owocéw i warzyw pod
biezgcg wodg, mycie ragk mydtem i biezgcq wodg przed przygotowaniem lub spozywaniem
zywnosci oraz po skorzystaniu z toalety, uzywanie oddzielnych nozy i desek do krojenia
surowego miesa i gotowej do spozycia zywnosci, przechowywanie surowego miesa i gotowe;j
do spozycia zywnosci oddzielnie w lodéwce, unikanie niepasteryzowanego mleka i produktow
mlecznych.

16 James M. Fleckenstein i F. Matthew Kuhlmann. Enterotoksyczne zakazenia Escherichia coli. Curr Infect Dis Rep.
2019 Mar 4; 21(3): 9. doi: 10.1007/s11908-019-0665.

17 Min-A Lim, Ji-Yeong Kim, Dilaram Acharya, Bishnu Bahadur Bajgain, Ji-Hyuk Park, Seok-Ju Yoo i Kwan Lee3.
A Diarrhoeagenic Enteropathogenic Escherichia coli (EPEC) Infection Outbreak That Occurred among Elementary
School Children in Gyeongsangbuk-Do Province of South Korea Was Associated with Consumption of Water-
Contaminated Food Items. Int J Environ Res Public Health. 2020 May; 17(9): 3149. doi: 10.3390/ijerph17093149.
18 Sophie Newitt, Vanessa MacGregor, Vivienne Robbins, Laura Bayliss, Marie Anne Chattaway, Tim Dallman,
Derren Ready, Heather Aird, Richard Puleston i Jeremy Hawker. Two Linked Enteroinvasive Escherichia coli
Outbreaks, Nottingham, UK, June 2014. Emerg Infect Dis. 2016 Jul; 22(7): 1178-1184. doi:
10.3201/eid2207.152080.
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Listeria wystepuje w naturze - zwierzeta i woda to tylko kilka Zzrodet tej bakterii. Zakazona
gleba pochodzaca z obornika bydlecego uzywanego jako nawdz moze zanieczys$ci¢ uprawy
bakterig. Bydto mleczne moze zarazi¢ sie Listerig ze zrédet znajdujgcych sie w ich srodowisku.
Literatura sugeruje, ze Listeria monocytogenes u bydta mlecznego moze pochodzié ze spozycia
stabo sfermentowanych kiszonek i/lub nieodpowiedniego czyszczenia obszaréw dla zwierzat
i systeméw udojowych. Listeria monocytogenes jest jedng z przyczyn choroby okreznicy
u bydfa. Zainfekowane bydio czesto wykazuje uogdlniong chorobe z nieprawidtowym
zachowaniem i postawg. Czestym zrodtem zakazen u ludzi jest surowe mleko, miekkie sery lub
mieso, a takie zywnos¢ zanieczyszczona podczas przetwarzania lub przygotowywania
zywnosci. U ludzi bakteria ta wywotuje choroby grypopodobne, w tym nudnosci, wymioty
i biegunke, a w ciezkich przypadkach objawy neurologiczne i poronienia. Chociaz jest mniej
znana niz inne patogeny przenoszone przez zywnos¢, takie jak Salmonella czy E. coli, jest
znacznie bardziej Smierciono$na. Listeria jest Smiertelna w prawie 20 procentach wszystkich
przypadkdéw. Szacuje sie, ze kazdego roku 2500 oséb powaznie choruje z powodu Listerii,
a infekcje czesto prowadzg do zatrucia krwi lub zapalenia opon médzgowych. Najbardziej
zagrozone tym patogenem sg kobiety w cigzy, noworodki i osoby z ostabionym ukfadem
odpornosciowym. W przeszfosci listerioza w serze spowodowata dziesigtki zgondéw. Jako
srodek ostroznosci, kobiety w cigzy sg ostrzegane, aby nie spozywaty niepasteryzowanych
miekkich seréw, szczegdlnie z Ameryki tacinskiej. Gtéwnym zagrozeniem dla zdrowia
publicznego w przypadku patogenu Listeria monocytogenes jest to, ze moze on przetrwaé
i nadal namnazac sie w $srodowiskach przetwarzania po pasteryzacji i moze prowadzi¢ do
ponownego skazenia produktéw mlecznych, takich jak mleko i ser. Bakterie fatwo rozwijaja
sie w temperaturze panujacej w lodéwkach, dlatego niewielka ilos¢ zanieczyszczenia moze
staé sie dawkg zakazng, gdy zywnos¢ jest przechowywana w loddwce. Literatura sugeruje, ze
rozwdj lekoopornosci u Listeria w wyniku stosowania antybiotykéw u zwierzat hodowlanych
jest mniej niepokojacy niz w przypadku innych patogendw przenoszonych przez zywnosc¢
i wode. Uwaza sie, ze populacja Listeria wystepujgca w jelitach zwierzat spozywczych czesto
nie jest tg samg, ktdéra ostatecznie zanieczyszcza zywnos¢ gotowa do spozycia. Ponadto
Listeria jest stabym konkurentem dla innych ludzkich patogendéw, takich jak E. coli czy
Campylobacter.

Objawy moga rozpoczaé sie juz po 3 dniach, ale w ciezkich przypadkach moga pojawic sie do
70 dni po ekspozycji. Wczesne objawy obejmujg goraczke, bdle gtowy i miesni, zaparcia,
skurcze, nudnosci, wymioty, biegunke. Ciezkie objawy listeriozy obejmujg dezorientacje,
utrate réwnowagi, sztywnos¢ karku, posocznice, zapalenie opon madzgowych, zapalenie
mazgu, owrzodzenie rogdwki, zapalenie ptuc, zapalenie miesnia sercowego, a u kobiet w cigzy
infekcje wewnatrzmaciczne lub szyjki macicy, ktére mogg powodowal spontaniczne
poronienie (od drugiego do trzeciego trymestru), przedwczesny lub martwy pordd.
Smiertelno$¢ moze siega¢ ponad 70%, z powodu sepsy 50%, a z powodu zakazen
okotoporodowych/noworodkowych ponad 80%%°.

19 ) M Farber i P | Peterkin. Listeria monocytogenes, patogen przenoszony przez zywno$é. Microbiol Rev. 1991
Sep; 55(3): 476-511. doi: 10.1128/mr.55.3.476-511.1991.
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Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest moiliwe poprzez: unikanie wstepnie
przygotowanej zywnosci gotowej do spozycia, nie spozywanie zywnosci po uptywie terminu
przydatnosci do spozycia, doktadne gotowanie i/lub odgrzewanie zywnosci i natychmiastowe
jej spozycie (Listeria ginie w wysokiej temperaturze), spozycie zywnosci przechowywanej
w lodéwce w ciggu 3-4 dni, przechowywanie gotowanej zywnosci w temperaturze 5°C lub
nizszej, oddzielnie od surowej zywnosci, doktadne mycie surowych owocéw i warzyw pod
czystg biezgcg wodg, uzywanie oddzielnych desek do krojenia i nozy do surowej i gotowej do
spozycia zywnosci, mycie rgk i sprzetu kuchennego przed przygotowaniem zywnosci
i jedzeniem.

Bakterie Salmonella sg wszechobecne w przyrodzie i wystepujg w przewodzie pokarmowym
zwierzat i ludzi. Istnieje ponad 2000 serotypow Salmonelli, z ktérych wiekszos¢ nie wywotuje
choréb u ludzi. Istniejg trzy rodzaje salmonellozy: zapalenie zotadka i jelit, dur brzuszny
i bakteriemia (bakterie we krwi), ktére sg najczesciej spowodowane spozyciem skazonej
zywnosci i wody zanieczyszczonej odchodami zwierzat. Badania pokazuja, ze szacuje sie
1,412,498 zachorowan u ludzi, 16,430 hospitalizacji i 582 zgondw rocznie spowodowanych
przez zwierzeta gospodarskie, takie jak bydto, ktére jest gtéwnym rezerwuarem serotypdéw
non-typhi Salmonella enterica. Salmonelle mozna znalez¢ w gospodarstwach mlecznych,
zwitaszcza w alejkach sptukujacych i na sprzecie udojowym. Bakteria wywotuje powazne
choroby bydta z objawami biegunki, zmniejszong produkcjg mleka, poronieniem, a czasem
Smiercig. Krowy zakazone salmonella mogg rozprzestrzenia¢ bakterie w oborniku,
gdziekolwiek sie znajdg w gospodarstwie mlecznym, zwfaszcza w okresie stresu, takim jak
wycielenie. W rezultacie bydto mleczne przeznaczone do uboju moze tatwo przyniesé je do
rzezni. Literatura sugeruje, ze pasza dla zwierzat moze stuzy¢ jako nosnik zakazenia bydta
Salmonellg. Przeprowadzono badania sktadnikow zywnosci i paszy dla zwierzat.
W konkretnym badaniu, w ktérym pobrano 101 prébek biatka zwierzecego, zanieczyszczenie
S. enterica wykryto w ponad 50 procentach prébek. Chociaz byto to tylko jedno badanie,
potwierdzito ono, ze pasza na bazie biatka zwierzecego moze by¢ zanieczyszczona patogenem.
W rezultacie skazona pasza dla zwierzat moze powodowa¢ infekcje lub nosicielstwo u zwierzat
gospodarskich, co moze prowadzi¢ do chordb przenoszonych przez zywnos¢ u ludzi. U ludzi
Salmonella moze powodowad szeroki zakres zakazen, w tym zapalenie zotadka i jelit, gorgczke
jelitowy, bakteriemie, zakazenia wewnatrznaczyniowe i zakazenia ogniskowe, takie jak
zapalenie kosci i ropnie. Dawka zakazna moze by¢ rézna, od 1 do 15 komérek wywotujgcych
chorobe, w zaleznosci od wieku i stanu zdrowia biorcy. Spoteczno$é stuzby zdrowia jest
zaniepokojona pojawieniem sie lekoopornych szczepdow Salmonelli. W miesie przeznaczonym
do spozycia przez ludzi udokumentowano wysokie wskazniki lekoopornosci, w tym bakterii
wielolekoopornych. Wigze sie to z mozliwoscig przenoszenia lekoopornych patogendéw ze
zwierzat na ludzi. Szczegdlny szczep Salmonelli jest obecnie odporny na pie¢ waznych
antybiotykéw stosowanych w medycynie. W ostatnich latach skazenie Salmonellg
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w dostawach zywnosci spadto, ale czestos¢ wystepowania wielolekoopornych izolatéw
wzrosta z mniej niz 1 procenta w 1980 roku do 34 procent w 1996 roku?®° .

Salmonella enteritidis wystepuje w przewodzie pokarmowym i kale zwierzat. Salmonella
enteritidis wystepuje gtéwnie w surowych jajach. Jest przenoszona przez spozycie surowych
lub niedogotowanych jaj, drobiu i miesa; surowego mleka i produktow mlecznych; owocéw
morza oraz przez osoby zajmujgce sie zywnoscig. Objawy: bdl brzucha, biegunka, nudnosci,
dreszcze, gorgczka i bdl gtowy pojawiajg sie zwykle od 8 do 72 godzin po jedzeniu; mogg trwac
od 1 do 2 dni; mogg powodowad zapalenie stawdéw 3-4 tygodnie po wystgpieniu ostrych
objawow?L,

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne gotowanie miesa
drobiowego i jaj, nie spozywanie brudnych lub popekanych jaj, mycie rgki sprzetu kuchennego
przed przygotowywaniem i spozywaniem zywnosci, zwtaszcza po kontakcie z surowym
miesem drobiowym i jajami, nie mycie surowego kurczaka, doktadne mycie surowych warzyw
i owocow w czystej biezgcej wodzie, uzywanie oddzielnych desek do krojenia i nozy do
surowego kurczaka i innych produktéw spozywczych, przechowywanie oddzielnie gotowanej
zywnosci od surowej, przechowywanie surowej lub gotowanej zywnosci w loddwce
(temperatura 5°C lub nizsza), przed podaniem utrzymywanie gotowanej zywnosci w stanie
gorgcym (temperatura 60°C lub wyzsza), przechowywanie zywnosci zgodnie z instrukcjami
przechowywania.

Shigella to kolejna bakteria, ktéra moze powodowac choroby przenoszone przez zywnosc.
Shigella zwykle wystepuje w ludzkim przewodzie pokarmowym. Jest przyczyng czerwonki
bakteryjnej. Zta higiena osobista oséb majacych kontakt z zywnoscig jest gtdwng przyczyna
zakazen. Biegunka wywotana przez Shigella zazwyczaj zawiera krew. Shigella moze réwniez
wytwarzac toksyne (toksyne typu E. coli).

Shigella to patogenna bakteria, ktérg mozna znalez¢ w jelitach ludzi i zwierzat. Znane s3 cztery
patogenne gatunki Shigella - Shigella sonnei, Shigella flexneri, Shigella boydii i Shigella
dysenteriae. Zakazenie bakterig Shigella dysenteriae typu 1 moze by¢ $miertelne. Zywno$é
moze zostac skazona przez: zakazone osoby, kontakt ze skazonymi powierzchniami lub wodg,
wektory (np. muchy), ktére mogg przenosic¢ zarazki Shigella z katu na nieostonietg zywnosc¢.
Produkty spozywcze o podwyzszonym ryzyku obejmujg niepasteryzowane mleko, surowe
ostrygi i skorupiaki, surowe niemyte owoce i warzywa, gotowe do spozycia kanapki i satatki
z surowymi warzywami lub owocami. Zakazenie Shigella nazywane jest shigellozg, ktorej
objawy zaczynajg sie zwykle 1-2 dni po ekspozycji i trwajg okoto 7 dni. Objawy shigellozy

20 Olugbenga Ehuwa, Amit K. Jaiswal i Swarna Jaiswal. Salmonella, bezpieczeAstwo zywnosci i praktyki
postepowania z zywnoscig. Foods 2021, 10(5), 907; https://doi.org/10.3390/foods10050907.

21 syrendran Deepanjali, Mandal Jharna, Bammigatti Chanaveerappa, Dhandapani Sarumathi, Pallam Gopichand
i Kaliyappan Anupriya. Wybuch zatrucia pokarmowego Salmonella Enteritidis po spozyciu shawarmy z kurczaka:
krétkie dochodzenie epidemiologiczne. F1000Res. 2021; 10: 851. doi: 10.12688/f1000research.54410.4.
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obejmujg biegunke (czasami krwawg i dtugotrwaty), goraczke, nudnosci, wymioty, bdl brzucha
i skurcze brzucha. Grupg oséb o podwyzszonym ryzyku ciezkiego zakazenia sg mate dzieci
(ponizej 5 roku zycia), osoby starsze (powyzej 60 roku zycia) i osoby z ostabionym uktadem
odpornosciowym. Shigella rozprzestrzenia sie bardzo tatwo, choroba moze by¢ wywotywana
przez niewielkg liczbe bakterii. Osoby zakazone Shigella moga rozsiewac zarazki bakterii przez
okres do 2 tygodni po ustgpieniu objawdéw??,

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne mycie rgk mydtem
i czystg biezgcg woda, szczegdlnie przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci lub
po skorzystaniu z toalety, picie wyfgcznie wody butelkowanej, unikanie przygotowywania
Zywnosci przy uzyciu nieoczyszczonej wody.

Staphylococcus powoduje zatrucie pokarmowe. Staphylococcus aureus (pakietowce)
wystepuje u ludzi: w skérze, zakazonych skaleczeniach, nosach i gardtach. Przenoszony jest
przez ludzi na zywnos¢ poprzez niewtasciwe obchodzenie sie z zywnoscig. Szybko namnaza sie
w temperaturze pokojowej, wytwarzajgc toksyne, ktéra powoduje chorobe (wystarczy >1 ug
endotoksyny w zywnosci!). Staphylococcus mozna znalez¢ na skdrze ludzi. Gdy zainfekuje
skaleczenie, powoduje owrzodzenie skoéry. Po spozyciu powoduje objawy zwigzane
z jedzeniem, ktore zaczynajg sie bardzo szybko i sg spowodowane enterotoksyna
gronkowcowg, a nie samg bakterig, tj. jest to zatrucie pokarmowe, a nie zakazenie
pokarmowe. Staphylococcus aureus to bakteria powszechnie wystepujgca na skérze i w
gornych drogach oddechowych ludzi i zwierzat. U zdrowych osdb nie powoduje zadnych
chordéb. Bakterie wytwarzajg toksyne (enterotoksyne gronkowcowg B, SEB), ktéra jest
odporna na ciepto i moze powodowa¢ zatrucia pokarmowe. Choroba zotgdkowo-jelitowa,
zwana zatruciem pokarmowym gronkowcem, jest spowodowana spozyciem zywnosci lub
wody zanieczyszczonej SEB. Ciezka choroba wystepuje bardzo rzadko, zwykle objawy takie jak
wymioty, nudnosci, skurcze zotgdka i biegunka zaczynajg sie po 30 minutach do 8 godzin po
zjedzeniu lub wypiciu skazonych produktéw spozywczych. Objawy utrzymujg sie nie dtuzej niz
1-2 dni. Produkty spozywcze o podwyzszonym ryzyku skazenia toksynami obejmujg krojone
mieso, dania miesne, mleko i produkty mleczne, kremy, puddingi, lody, ciastka oraz gotowe
do spozycia satfatki i kanapki, zwtaszcza zywnosé, ktdra nie jest gotowana po przetworzeniu.
Enterotoksyna obecna w produktach spozywczych zwykle nie zmienia ich smaku ani zapachu,
a zywno$¢ nie wyglada na zepsutg?3.

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: zapobieganie
przechowywaniu zywnosci gotowej do spozycia w niebezpiecznej temperaturze (miedzy 5°C
a 60°C) przez ponad 2 godziny, doktadne gotowanie zywnosci, utrzymywanie gorgcej zywnosci
(60°C lub wyzszej) i zimnej zywnosci w niskiej temperaturze (5°C lub nizszej) przed podaniem,

22 Shuai zhi, Brendon D. Parsons, Jonas Szelewicki, Yue T. K. Yuen, Patrick Fach, Sabine Delannoy, Vincent Li,
Christina Ferrato, Stephen B. Freedman, Bonita E. Lee, Xiao-Li Pang i Linda Chui. Identification of Shiga-Toxin-
Producing Shigella Infections in Travel and Non-Travel Related Cases in Alberta, Kanada. Toxins 2021, 13(11),
755; https://doi.org/10.3390/toxins13110755.

23 Maria Angeles Argudin, Maria Carmen Mendoza i Maria Rosario Rodicio. Zatrucie pokarmowe i enterotoksyny
Staphylococcus aureus. Toxins (Basel). 2010 Jul; 2(7): 1751-1773. doi: 10.3390/toxins2071751.
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umieszczenie ugotowanej zywnosci w lodéwce w ciggu 2 godzin (lub 1 godziny, jesli na
zewnatrz jest cieplej niz 30°C), doktadnie my¢ rece mydtem i czystg biezgcg wodg przed
przygotowywaniem i spozywaniem zywnosci, utrzymywac kuchnie i sprzet w czystosci
(blaty, deski do krojenia, noze i inne przybory), unika¢ przygotowywania zywnosci, jesli jestes
chory na biegunke lub wymioty, nosi¢ rekawiczki, jesli masz rany skoéry lub infekcje na rekach.

Vibrio cholerae to bakteria naturalnie wystepujgca w wodach stonawych i morskich, na
powierzchni chitynowych skorupek krabéw, krewetek i innych skorupiakéw. Choroba
biegunkowa nazywana jest cholerg i wywotywana jest przez toksynotwdrcze szczepy
V. cholerae serogrupy O1 lub 0139. Nietoksyczne szczepy (inne niz 01 i 0139) moga
powodowac chorobe zwang "chorobg podobng do cholery". Ludzie zarazajg sie V. cholerae
pijac skazong wode lub jedzac niedogotowane lub surowe skorupiaki. Na obszarach
epidemicznych Zzrédtem zakazenia jest woda zanieczyszczona odchodami chorych oséb.
Objawy zakazenia pojawiajg sie w ciggu kilku godzin do 5 dni po spozyciu (zwykle 2-3 dni)
i w wielu przypadkach sg tagodne lub nie wystepujg wcale. W rzadkich przypadkach (okoto
1 na 10 osdb) rozwijajg sie ciezkie objawy, w tym wodnista biegunka, wymioty i skurcze ndg.
U tych oséb szybka utrata ptyndw ustrojowych prowadzi do powaznego odwodnienia,
wstrzasu i bez leczenia do $mierci w ciggu kilku godzin?4.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: picie wytgcznie butelkowanej,
przegotowanej lub uzdatnionej wody oraz butelkowanych lub puszkowanych napojéw - nalezy
upewnié sie, ze zamkniecie nie zostato naruszone, napoje gazowane sg bezpieczniejsze niz
niegazowane, doktadne mycie rgk przy uzyciu mydta i czystej biezgcej wody (jesli nie jest
dostepna, nalezy uzy¢ minimum 60% alkoholowego roztworu sanitarnego) przed
przygotowywaniem i spozywaniem zywnosci lub po skorzystaniu z toalety, spozywanie
pakowanej zywnosci gotowe] do spozycia lub zywnosci $wiezo ugotowanej i podawanej na
gorgco, nie spozywanie surowych lub niedogotowanych owocéw, warzyw, miesa i owocéw
morza, czyszczenie powierzchni kuchennych, sprzetu i naczyn pod czystg biezgcg wodg i przy
uzyciu chemicznych srodkéw czyszczgcych.

Cronobacter sakazakii to bakteria szeroko obecna w srodowisku naturalnym w wodzie, glebie
i Sciekach, jest odporna na suche warunki zycia. Pojawiajg sie rowniez w szerokiej gamie
produktow spozywczych, ktdrych spozywanie jest ogdlnym zrdodtem infekcji u ludzi.
Cronobacter moze réwniez wytwarza¢ odporng na ciepto enterotoksyne (stabilng w 90°C
przez 30 minut) i enzymy proteolityczne. Grupy oséb o wysokim ryzyku ciezkiego przebiegu
choroby to niemowleta (ponizej 2 miesigca zycia i urodzone przedwczesnie), osoby starsze
(powyzej 65 roku zycia) i osoby z ostabionym uktadem odpornosciowym.

24 Dipanjan Dutta, Anupam Kaushik, Dhirendra Kumar i Satyabrata Bag. Wibracje patogenne przenoszone przez
zywnos$é: Antimicrobial Resistance. Front Microbiol. 2021; 12: 638331. doi: 10.3389/fmicb.2021.638331.
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Do produktéw o podwyzszonym ryzyku zakazenia nalezg: mleko (surowe i w proszku), mleko
w proszku dla niemowlat, sery, warzywa, mieso, wedliny, ryby, ryz, herbata i rézne przyprawy.
Choroby wywotane przez Cronobacter u zdrowych oséb sg bardzo rzadkie, ale u 0séb z grupy
ryzyka moga by¢ powaine i Smiertelne. U niemowlat i noworodkéw moze powodowaé
zapalenie opon mdzgowych, posocznice i ciezkie zakazenie jelit z martwica jelit®° .

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: mycie butelek do
karmienia dziecka w zmywarce, rozwazenie uzycia sterylizatora do butelek.

Yersinia enterocolitica jest bakterig szeroko rozpowszechniong w przyrodzie, mozna jg znalezé
w jelitach zwierzagt domowych (kotéw, pséw), zwierzat gospodarskich (ssakéw i ptakéw) oraz
dzikich zwierzat (gryzoni). Y. enterocolitica zostata réwniez wyizolowana z wody, gleby
i zZywnosci zanieczyszczonej odchodami zakazonych zwierzat i ludzi. Szczepy Y. enterocolitica
podzielono na 6 biotypédw i ponad 57 grup serologicznych. Jednak tylko niektére z tych
serogrup sg patogenne dla ludzi i zwierzat, izolaty ze $rodowiska nie sg wirulentne. Szczepy
patogenne dla ludzi byty zazwyczaj izolowane od swin, owiec, pséw, kotow i dzikich gryzoni.
Ludzie chorujg na jersinioze zwykle po zjedzeniu surowej lub niedogotowanej wieprzowiny,
rzadkimi zrédtami infekcji sg rowniez niepasteryzowane mleko, surowe owoce i warzywa oraz
nieoczyszczona woda. Objawy jersiniozy zalezg od wieku zakazonej osoby i rozpoczynajg sie
zwykle 4 do 7 dni po ekspozycji i trwajg 1-3 tygodnie. U matych dzieci objawy obejmuja
gorgczke, wodnistg lub krwawg biegunke i bdl brzucha, u starszych dzieci i dorostych
dominujgcymi objawami sg goraczka i bél brzucha po prawej stronie, ktéry moze by¢é mylony
z zapaleniem wyrostka robaczkowego. W niektdrych przypadkach bél stawéw i wysypka
wystepuja?®.

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne mycie rak
mydtem i czysta biezgcg wodg przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci lub po
skorzystaniu z tazienki, doktadne gotowanie lub pieczenie wieprzowiny przed jedzeniem,
mycie owocéw i warzyw pod biezagcg wodg, przechowywanie miesa w loddéwce
w temperaturze 4°C lub nizszej, oddzielnie od zywnosci gotowej do spozycia, uzywanie
oddzielnych nozy i desek do krojenia surowej wieprzowiny i innych produktéw spozywczych
oraz utrzymywanie czystosci w kuchni.

25 Wei Yong, Baofu Guo, Xiaochao Shi, Tingting Cheng, Mingming Chen, Xiao Jiang, Yanhua Ye, Junning Wang,
Guoxiang Xie i Jie Ding. Badanie ogniska ostrego zapalenia zotadka i jelit: Cronobacter sakazakii, potencjalna
przyczyna choréb przenoszonych przez zywnos$é. Front Microbiol. 2018; 9: 2549. doi: 10.3389/fmicb.2018.02549.
26 Md. Latiful Bari, M. Anwar Hossain, Kenji Isshiki i Dike Ukuku. Behavior of Yersinia enterocolitica in Foods. J
Pathog. 2011; 2011: 420732. doi: 10.4061/2011/420732.
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Toxoplasma gondii to gatunek patogennego pierwotniaka, ktéry moze wywotywac chorobe
zwang toksoplazmozg u zwierzat statocieplnych, zwtaszcza kotéw, ale takze swin, owiec,
dzikdéw i gryzoni. Ludzie zarazajg sie toksoplazmoza spozywajgc surowe lub niedogotowane
mieso (wieprzowina, jagniecina, dziczyzna) lub skorupiaki (ostrygi, matze itp.), przypadkowo
jedzac owoce i warzywa lub pijac wode zanieczyszczong odchodami zarazonych zwierzat.
W wielu przypadkach osoby zarazone Toxoplasma gondii nie majg zadnych objawdw, bardzo
rzadkie objawy obejmujg obrzek weztéw chtonnych lub bdle miesni, ktére trwajg od tygodni
do miesiecy. Ciezka toksoplazmoza moze rozwing¢ sie w wyniku ostrego zakazenia lub
reaktywacji wczesniejszego zakazenia bezobjawowego i spowodowaé uszkodzenie médzgu,
oczu lub innych narzadéw. Objawy toksoplazmozy ocznej obejmujg zmniejszone i niewyrazne
widzenie, zaczerwienienie oka, bdl przy jasnym $wietle, a czasami fzawienie?” .

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne gotowanie lub
pieczenie miesa, nie spozywanie surowego lub niedogotowanego miesa lub skorupiakéw,
ptukanie owocow i warzyw pod biezgcg wodg przed jedzeniem, utrzymywanie powierzchni
kuchennych i sprzetu w czystosci oraz mycie ich w gorgcej wodzie z uzyciem S$rodkéw
czyszczgcych przed i po uzyciu, jesli masz kota, codziennie czys$¢ kuwete.

Cryptosporidium to rodzaj mikroskopijnych pierwotniakéw, ktére mogg wywotywacé u ludzi
i zwierzagt chorobe Zofagdkowo-jelitowg zwang kryptosporydiozg. Wiele gatunkow
Cryptosporidium jest patogennych dla ssakéw, u ludzi kryptosporydioza jest wywotywana
przez C. parvum i C. hominis, ale takze C. canis, C. felis, C. meleagridis i C. muris mogg
powodowac choroby. Cryptosporidium mozna znalezé w glebie, zywnosci, wodzie lub innych
powierzchniach zanieczyszczonych odchodami zakazonych ludzi lub zwierzat. Cryptosporidium
wykazuje wysoka tolerancje na chlor, dlatego moze przetrwaé przez dtugi czas w chlorowane;j
wodzie pitnej i basenowej. Dawka zakazenia jest bardzo niska, a potkniecie okoto dziesieciu
drobnoustrojow Cryptosporidium (oocyst) moze wywotaé chorobe. Ludzie zarazajg sie
potykajgc zanieczyszczong wode rekreacyjng (basen, fontanna, jezioro, rzeka), pijac
nieoczyszczong wode, jedzgc niegotowane jedzenie lub pijgc niepasteryzowane mleko lub
surowy sok. Objawy infekcji rozpoczynajg sie na ogét 2 do 10 dni po zjedzeniu drobnoustroju
i trwajg okoto 1-2 tygodni. Obejmujg one wodnistg biegunke, skurczowy bél brzucha,

27 Malik A. Hussain, Victoria Stitt, Elizabeth A. Szabo i Bruce Nelan. Toxoplasma gondii w dostawach zywnosci.
Pathogens. 2017 Jun; 6(2): 21. doi: 10.3390/pathogens6020021.
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nudnosci, wymioty, odwodnienie, utrate masy ciata, zmeczenie, a w niektérych przypadkach
niska goraczke?®.

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: dobre praktyki higieniczne,
doktadne mycie rgk mydtem i biezgcg wodga przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci
lub po skorzystaniu z fazienki, srodki do dezynfekcji rgk na bazie roztworu alkoholu nie sg
wystarczajgco skuteczne w przypadku Cryptosporidium, ptukanie owocéw i warzyw pod
biezagcg wodg przed jedzeniem, pasteryzowanie surowego mleka i soku, nie picie
nieoczyszczonej wody lub uzywanie nieoczyszczonego lodu.

Giardia duodenalis to mikroskopijny pasozyt wywotujgcy jedng z najczestszych pasozytniczych
choréb biegunkowych u ludzi, pséw i kotéw, zwang giardiozg. Moze réwniez zarazaé inne
gatunki ssakéw, w tym owce, bydto i kozy. Cysty Giardia mogg przetrwa¢ poza organizmem
przez tygodnie, a nawet miesigc i ponad godzine w chlorowanej wodzie. Giardioza moze
rozprzestrzeniac sie poprzez picie nieoczyszczonej wody lub spozywanie niedogotowanych
produktdw spozywczych zanieczyszczonych odchodami ludzi lub zwierzat. Objawy zaczynaja
sie 1 do 2 tygodni po ekspozycji i trwajg u zdrowych oséb do 2-6 tygodni. Objawy zwykle
zaczynajg sie od 2 do 5 luznych stolcow dziennie i obejmujg biegunke, skurcze, béle brzucha,
nudnosci, wymioty, stopniowo narastajgce zmeczenie, odwodnienie, utrate masy ciata,
awitaminoze (wit. A i B12)%.

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne mycie rgk mydtem
i biezgcqg woda przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci lub po skorzystaniu z fazienki,
unikanie spozywania niedogotowanej zywnosci lub picia nieoczyszczonej wody, prawidfowe
ptukanie surowych owocdéw i warzyw przed jedzeniem.

Entamoeba histolytica jest beztlenowym pasozytem wywotujgcym u ludzi i innych naczelnych
chorobe zwang amebozg. Do zakazenia moze dojs¢ po spozyciu zywnosci lub wody
zanieczyszczonej odchodami zakazonych oséb. Cysty (jaja) Entamoeba s3g tatwo zabijane
w wysokich (pieczenie, gotowanie) i niskich (mrozenie) temperaturach, w wilgotnych
warunkach cysty mogg przetrwaé poza zywicielami przez kilka miesiecy. Trofozoit (aktywne
stadium) Entamoeba moze istnie¢ tylko w zywicielu lub w swiezym luznym kale. Ameba moze
przedostac sie do $ciany jelita i dotrze¢ do krwiobiegu. Stamtagd moze dotrze¢ do innych
waznych narzaddow ludzkiego ciata (watroby, ptuc, mdzgu lub Sledziony). Infekcja moze
przebiegaé¢ bezobjawowo lub fagodnie (np. sporadyczne luzne stolce, skurcze brzucha,

28 Damien Costa, Romy Razakandrainibe, Stéphane Valot, Margot Vannier, Marc Sautour, Louise Basmaciyan,
Gilles Gargala, Venceslas Viller, Denis Lemeteil, Jean-Jacques Ballet, French National Network on Surveillance of
Human Cryptosporidiosis, Frédéric Dalle i Loic Favennec. Epidemiologia kryptosporydiozy we Francji w latach
2017-2019. Microorganisms 2020, 8(9), 1358; https://doi.org/10.3390/microorganisms8091358.

29 Ozlem Orung Kiling, Adnan Ayan, Burcak Aslan Celik, Ozgiir Yasar Celik, Nazmi Yiiksek, Giirkan Akyildiz i Fatma
Ertas Oguz. Badanie giardiozy (choroby przenoszone przez zywnos$¢ i wode) u bizondéw w regionie Van w Turcji:
Pierwszy raport molekularny Giardia duodenalis Assemblage B od bizonéw. Pathogens 2023, 12(1), 106;
https://doi.org/10.3390/pathogens12010106.
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wzdecie brzucha, utrata apetytu i utrata masy ciata). W niektérych przypadkach moze
prowadzi¢ do ciezkiej czerwonki amebowej lub amebowego ropnia watroby. Wéwczas objawy
moga obejmowacé krwawg biegunke, utrate masy ciata, zmeczenie, bdl brzucha, ropnie
amebowe na watrobie (pojedyncze lub mnogie) oraz ameboma (zmiana przypominajgca raka
okreznicy)3°.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: picie wytgcznie wody
butelkowanej, filtrowanej, przegotowanej lub po obrébce chemicznej, spozywanie wytgcznie
gotowanej zywnosci, doktadne ptukanie swiezych owocéw lub warzyw pod czystg biezgca
wodg, unikanie niepasteryzowanego mleka i produktéw mlecznych.

Cyclospora cayetanensis to mikroskopijny pasozyt, ktéry wywotuje ostrg lub przewlekta
biegunke u ludzi i innych naczelnych, zwang cyklosporiozg. Ludzie chorujg po spozyciu
zywnosci lub wody zanieczyszczonej odchodami zarazonych ludzi. Bezposrednia transmisja
z cztowieka na cztowieka jest mato prawdopodobna ze wzgledu na fakt, ze oocysty wydalane
z katem potrzebujg czasu na sporulacje w srodowisku zewnetrznym, poza zywicielem (od
jednego do kilku tygodni). Okres inkubacji wynosi zwykle okoto 7 dni po spozyciu dojrzatych
oocyst, a choroba moze samoistnie ustgpi¢ w ciggu 6 tygodni. Zakazenie moze przebiegac
bezobjawowo lub tagodne objawy mogg obejmowadé przewlekta wodnistg biegunke bez krwi
i Sluzu, utrate apetytu, utrate masy ciata, zmeczenie, skurczowy bdl brzucha, zwiekszone
wzdecia, nudnosci i niskg gorgczke3!.

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: mycie rgk mydtem
i ciepta, czysta, biezgcg wodg przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci, mycie Swiezych
owocow i warzyw, ktdre nie bedg gotowane przed jedzeniem pod cieptg wodg, uzywanie
oddzielnych nozy, desek do krojenia i naczydn do miesa oraz owocéw i warzyw,
przechowywanie owocéw i warzyw oddzielnie od surowego miesa, drobiu lub owocéw morza.

Sarcocystis to rodzaj pierwotniakdw pasozytniczych obejmujgcy ponad 130 gatunkéw
zarazajacych ssaki, gady i ptaki. Jedynie S. hominis i S. suihominis wykorzystujg ludzi jako
zywicieli ostatecznych i wywotujg u nich sarkocystoze jelitowa. Po przypadkowym potknieciu
oocyst Sarcocystis spp. innych niz ludzkie, ludzie rowniez mogg sta¢ sie zywicielami
ostatecznymi. W przypadku sarkocystozy jelitowej infekcje czesto przebiegajg bezobjawowo
i ustepujg samoistnie. Czasami moze wystgpic¢ niska lub tagodna gorgczka, dreszcze, biegunka,
nudnosci, wymioty i problemy z oddychaniem. Gdy zywicielem $miertelnym jest cztowiek,
infekcja przybiera posta¢ miesniowg. W takich przypadkach mogg wystgpi¢ bdle miesni,
ostabienie miesni i przejsciowy obrzek. Objawy rozpoczynajg sie w ciggu 3-6 godzin (postac

30 Andrea Servian, Elisa Helman, Maria del Rosario Iglesias, Jesus Alonso Panti-May, Maria Lorena Zonta i Graciela
Teresa Navone. Prevalence of Human Intestinal Entamoeba spp. in the Americas: Przeglad systematyczny
i metaanaliza, 1990-2022. Pathogens 2022, 11(11), 1365; https://doi.org/10.3390/pathogens11111365.

31 Agni Hadjilouka i Dimitris Tsaltas. Cyclospora Cayetanensis-Major Outbreaks from Ready to Eat Fresh Fruits
and Vegetables. Foods 2020, 9(11), 1703; https://doi.org/10.3390/foods9111703.
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jelitowa) lub tygodni do miesigca (posta¢ miesniowa) i trwajg 36 godzin (postac jelitowa) lub
miesiecy do lat w postaci miesniowej32.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: dokfadne gotowanie miesa
wofowego lub wieprzowego przed spozyciem, zamrazanie miesa wotowego lub wieprzowego
w temperaturze -5°C przez kilka dni.

Trichinella spiralis to gatunek pasozytniczego nicienia. Jest to jeden z najgrozniejszych
pasozytéw cztowieka - wywotuje chorobe zwang wtosnicg. Wtosnica jest wywotywana przez
spozycie surowego lub niedogotowanego miesa swin, koni lub dzikdw. Poczatkowe objawy
jelitowe moga rozpoczgé sie w ciggu 1-2 dni po zakazeniu i obejmujg dyskomfort w jamie
brzusznej, biegunke, nudnosci, wymioty, zmeczenie i gorgczke. Dalsze objawy, takie jak bol
gtowy, wysoka gorgczka, kaszel, dreszcze, obrzek twarzy i oczu, bdle miesni i stawodw,
swedzenie skéry, biegunka lub zaparcia, wystepujg w ciggu 2-8 tygodni. Intensywnosc
objawéw (od bardzo tagodnych do ciezkich) jest zwigzana z liczbg spozytych pasozytéw.
W tagodnych do umiarkowanych przypadkach wiekszo$¢ objawdw trwa kilka miesiecy, bdle
miesni i stawow, ostabienie i zmeczenie moga utrzymywac sie przez wiele miesiecy. W ciezkim
zakazeniu pacjenci mogg miec problemy z sercem i oddychaniem oraz trudnosci z koordynacja
ruchowga. W bardzo ciezkich przypadkach infekcja moze by¢ $miertelna33.

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest moiliwe poprzez: dokfadne gotowanie
wieprzowiny i dziczyzny, solenie, suszenie Ilub wedzenie nie zabija pasozytéw,
przygotowywanie potraw miesnych wytgcznie ze sprawdzonego miesa z zaufanych Zrddet,
doktadne czyszczenie catego sprzetu kuchennego (nozy, desek do krojenia, a zwitaszcza
maszynek do miesa) po uzyciu.

32 Lisa Guardone, Andrea Armani, Francesca Mancianti i Ezio Ferroglio. A Review on Alaria alata, Toxoplasma
gondii and Sarcocystis spp. in Mammalian Game Meat Consumed in Europe: Epidemiologia, zarzgdzanie ryzykiem
i przyszte kierunki. Animals 2022, 12(3), 263; https://doi.org/10.3390/ani12030263.

33 Olimpia lacob, Ciprian Chirutd i Mihai Mares. Trichinella spiralis i T. britovi w pétnocno-wschodniej Rumunii: A
Six-Year Retrospective Multicentric Survey. Vet. Sci. 2022, 9(9), 509; https://doi.org/10.3390/vetsci9090509.
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Fakty dotyczace wirusow:

Ich zdolnos¢ do wytrzymywania wysokich i niskich temperatur

Nie zwiekszaj swojej ilosci, gdy sg w pozywieniu

Nie wymagajg potencjalnie niebezpiecznej zywnosci, aby przetrwac

Zywno$é i powierzchnie majgce kontakt z zywnoscig stuzg jedynie do transportu
wirusow, ktére rozmnazajq sie raz w ludzkim zywicielu

Wybuchy epidemii sg prawie zawsze spowodowane niskg higieng osobistg lub
zanieczyszczong woda

Wirusy nie moga rosng¢ samodzielnie, wiec nie mogg rozpoczg¢ kolonizacji w zywnosci
Wymagajg one przebywania wewnatrz "gospodarza" (takiego jak my), aby sie
rozmnazac

Inne cechy obejmuja ich zdolno$¢ do wytrzymywania ciepta lub zimna i nie wymagaja
potencjalnie niebezpiecznej zywnosci, aby przetrwac

S3 one znacznie trudniejsze do kontrolowania, wiec zapobieganie koncentruje sie
bardziej na higienie i odkazaniu powierzchni niz na czasie lub temperaturze, jak w
przypadku bakterii

Wirus zapalenia watroby typu A (HAV) jest patogennym wirusem, ktéry mozna znalezé
w jelitach i krwi ludzi oraz w s$rodowisku (gleba, woda) zanieczyszczonym odchodami
zakazonych ludzi. Po spozyciu nawet bardzo matej ilosci wiruséw, HAV powoduje infekcje jelit
i watroby zwang zapaleniem watroby typu A lub zéttaczkg pokarmowa. Infekcja jest zawsze
zarazliwa i moze by¢ przenoszona z osoby na osobe poprzez bezposredni kontakt (choroba
"brudnych rak"). Wirusowe zapalenie watroby typu A jest zwykle infekcjg krétkotrwatg i nie
powoduje przewlektej choroby watroby. W wiekszosci przypadkdow objawy sg fagodne
i obejmujg goraczke, nudnosci, biegunke, utrate apetytu i masy ciata, ostabienie, bdle stawow
i miesni, béle brzucha, ciemne zabarwienie moczu i zazétcenie skory lub biatek oczu. Objawy
zwykle pojawiajg sie w ciggu 2-4 tygodni po ekspozycji i zwykle utrzymujg sie przez 1-2
tygodnie (czasami mogg utrzymywac sie przez kilka miesiecy). W przypadku oséb starszych lub
pacjentéw z ostabionym uktadem odpornosciowym zapalenie watroby moze mie¢ powazne
objawy i powodowac ostrg niewydolnos¢ watroby, ktéra czesto jest Smiertelna. Dzieci w wieku
ponizej 6 lat mogg nie mie¢ zauwazalnych objawdéw zakazenia. Ludzie zarazajg sie spozywajac
skazong zywnos$¢ (surowe skorupiaki i ostrygi, swieze satatki, owoce, warzywa lub inne
produkty spozywcze przygotowane przez zarazone osoby) lub pijgc nieoczyszczong wode3*.

34 Yoonjeong Yoo, Miseon Sung, Jeongeun Hwang, Daseul Yeo, Ziwei Zhao, Changsun Choi i Yohan Yoon.
Quantitative Risk Assessment of Hepatitis a Virus Infection Arising from the Consumption of Fermented Clams in
South Korea (llosciowa ocena ryzyka zakazenia wirusem zapalenia watroby typu A wynikajgcego ze spozycia
fermentowanych matzy w Korei Potudniowej). Foods 2023, 12(4), 796; https://doi.org/10.3390/foods12040796.
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Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: szczepienia, doktadne mycie
rgk mydtem i czystg wodg przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci lub po skorzystaniu
z fazienki, unikanie jedzenia surowych lub niedogotowanych owocéw morza, doktadne
ptukanie swiezych owocdéw i warzyw przed jedzeniem, picie wytgcznie wody butelkowanej lub
uzdatnionej chemicznie.

Wirus zapalenia watroby typu E (HEV) mozna znalez¢ w jelitach ludzi. HEV powoduje zapalenie
watroby typu E, zakazenie jelit i watroby. W wielu przypadkach infekcja HEV jest tagodna
i samoograniczajgca sie, nie powoduje dtugotrwatych powiktan watrobowych, mate dzieci
moga nie mie¢ zauwazalnych objawoéw. Ciezka choroba jest mozliwa u oséb wrazliwych, takich
jak kobiety w cigzy, osoby starsze i osoby z innymi chorobami watroby lub ostabionym
uktadem odpornosciowym. Pierwsze objawy zakazenia pojawiajg sie w ciggu 5 do 6 tygodni
po ekspozycji i obejmujg fagodng goraczke, nudnosci, wymioty, zmniejszony apetyt, bdl
brzucha, bdl stawow, zdttaczke, wysypke, ciemne zabarwienie moczu i blade stolce,
w niektérych przypadkach hepatomegalie (powiekszong i tkliwg watrobe). Objawy zwykle
ustepujg w ciggu 1 do 6 tygodni bez uszkodzenia watroby. Kobiety w cigzy wykazujg ciezszy
przebieg infekcji niz inni pacjenci, niewydolnos¢ watroby moze by¢ Smiertelna u 20% do 25%.
HEV moze réwniez przenikac bariere tozyskowq i zainfekowaé ptéd, co moze spowodowac
przedwczesny pordd, urodzenie martwego dziecka lub Smieré noworodka. Ludzie zarazajg sie
zazwyczaj poprzez picie skazonej, nieoczyszczonej wody i niskie standardy higieny (choroba
"brudnych rak"), a takze spozywanie surowej lub niedogotowanej wieprzowiny, dziczyzny lub
owocéw morza®>,

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne mycie rgk mydtem
i czystg wodg przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci lub po skorzystaniu z fazienki,
doktadne gotowanie miesa, zwtaszcza wieprzowiny i dziczyzny, unikanie spozywania surowych
lub niedogotowanych owocéw morza, picie wytgcznie wody butelkowanej lub uzdatnionej
chemicznie.

Rotawirusy to rodzaj wirusdw wywotujacych ciezkie biegunkowe infekcje jelitowe. Rodzaj
obejmuje 9 gatunkéw o nazwach od "A" do "J", ale tylko gatunki "A", "B" i "C" mogg
powodowac choroby u ludzi. Zakazenie rotawirusami jest wysoce zarazliwe (dawka zakazenia
mniejsza niz 100 czgstek wirusa) i moze by¢ przenoszone drogg fekalno-oralng lub oddechowg
oraz poprzez bezposredni lub posredni kontakt z zakazonymi osobami (rece, powierzchnie lub
przedmioty). Wirusy sg stabilne w srodowisku zewnetrznym i mogg przetrwaé od 9 do 19 dni
poza zywicielem. Rotawirusowe zakazenie jelit jest chorobg o przebiegu od tagodnego do
ciezkiego. Objawy czesto zaczynajg sie w ciggu 2 dni po ekspozycji i obejmujg nudnosci,

35 Owada, K.; Sarkar, J.; Rahman, M.K.; Khan, S.A.; Islam, A.; Hassan, M.M.; Soares Magalh3es, R.J. Epidemiological
Profile of a Human Hepatitis E Virus Outbreak in 2018, Chattogram, Bangladesh. Trop. Med. Infect. Dis. 2022, 7,
170. https:// doi.org/10.3390/tropicalmed7080170.
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wymioty, wodnistg biegunke i tagodng gorgczke. W niektorych przypadkach moze dojs¢ do
powaznego odwodnienia.

Zakazenia rotawirusem A mogg wystepowac przez cate zycie, poniewaz szczepionka lub
naturalne zakazenie nie zapewniajg petnej odpornosci. Pierwsze zakazenie zwykle wywotuje
objawy i moze miec ciezki przebieg, ale kolejne sg zwykle tagodne lub bezobjawowe.
Najpowazniejsze objawy mogg wystgpi¢ u matych dzieci (w wieku od 6 miesiecy do 2 lat), oséb
starszych i pacjentéw z niedoborem odpornosci. Wiekszos¢ zdrowych oséb dorostych nie jest
podatna na zakazenie rotawirusem3° .

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: szczepienia, doktadne mycie
rgk mydtem i czystg wodg przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci lub po skorzystaniu
z tazienki, doktadne czyszczenie powierzchni i przedmiotéw (zwtaszcza toalet) srodkami
dezynfekujgcymi zawierajgcymi podchloryn sodu.

Astrowirusy sg typem wiruséw patogennych dla ludzi i zwierzat. Obejmujg one ponad
8 zidentyfikowanych serotypow wywotujgcych choroby Zzotadka i jelit u ludzi. Astrowirusy sg
zwigzane z okoto 10% chordb zotadka i jelit u matych dzieci, ale ludzie w kazdym wieku sg
podatni. Okres inkubacji wynosi okofo 3 do 4 dni. Gtéwnymi objawami infekcji sg biegunka,
a nastepnie nudnosci, wymioty, fagodna goraczka, ostabienie i bdl brzucha. Odwodnienie
wystepuje bardzo rzadko, a w wiekszosci przypadkdw objawy ustepuja samoistnie po 2 do 4
dniach. W grupie pacjentéw wysokiego ryzyka (bardzo mate dzieci, osoby starsze i osoby
z niedoborem odpornosci lub niedozywione) astrowirusy mogg powodowa¢ powazine
odwodnienie, ktére moze wymagac opieki szpitalnej. Astrowirusy sg przenoszone drogg
oralno-fekalng, gtéwnym sposobem przenoszenia jest jedzenie lub picie skazonych produktéw
spozywczych3’ .

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: przestrzeganie dobrych praktyk
postepowania z zywnoscig, przestrzeganie dobrych praktyk higienicznych, dezynfekcje
powierzchni i przedmiotéw.

Jej nazwa pochodzi od Norwalk w stanie Ohio, gdzie zostata po raz pierwszy wyizolowana
w 1968 roku. Czesto zanieczyszcza 16d, co jest czestym zjawiskiem na Filipinach i w innych
miejscach. Moze stanowié powazny problem w krajach rozwijajacych sie bez odpowiednich
systemow uzdatniania wody. Jest to rdwniez wirus, ktéry czesto atakuje statki wycieczkowe.
Norowirusy to grupa patogennych wirusow, ktére powodujg ostre zapalenie zotgdka i/lub jelit.
Grupa norowiruséw obejmuje 10 genogrup i 48 genotypdéw. Zakazenie rotawirusami jest

36 Serhii O. Soloviov, Tetiana S. Todosiichuk, Olena V. Kovaliuk, Gabriel M. Filippelli, Olena P. Trokhymenko, Iryna
V. Dziublyk i Zachary A. Rodd. Rotaviruses and Noroviruses as Etiological Agents of Acute Intestinal Diseases of
Ukrainian Children. Int. J. Environ. Res. Public Health 2022, 19(8), 4660; https://doi.org/10.3390/ijerph19084660.
37 Diem-Lan Vu, Albert Bosch, Rosa M. Pintd i Susana Guix. Epidemiologia klasycznego i nowego ludzkiego
astrowirusa: Gastroenteritis and Beyond. Viruses 2017, 9(2), 33; https://doi.org/10.3390/v9020033.
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wysoce zarazliwe (dawka zakazenia wynosi 10-100 czgstek wirusa) i moze byé przenoszone
drogg fekalno-oralng lub oddechowg oraz poprzez bezposredni lub posredni kontakt
z zakazonymi osobami (rece, powierzchnie lub przedmioty). Objawy pojawiajg sie zwykle
wciggu 1-2 dni po ekspozycji (spozywanie skazonej zywnosci, dotykanie skazonych
powierzchni lub przedmiotéw) i obejmujg czeste wymioty, nudnosci, béle miesni i gtowy,
umiarkowang wodnistg biegunke, stan podgorgczkowy. W przypadku bardzo matych dzieci,
0s6b starszych i oséb z niedoborem odpornosci wymioty i biegunka mogg powodowac
powazne odwodnienie. U oséb zdrowych gtéwne objawy ustepuja samoistnie w ciggu 1-3 dni.
Norowirusy sg stabilne poza gospodarzem, odporne na ciepto (inaktywacja w ciggu 30 minut
w 60°C) i na $rodki dezynfekujace na bazie alkoholu32,

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: doktadne mycie rgk mydtem
i czystg woda przed przygotowaniem i spozywaniem zywnosci lub po skorzystaniu z fazienki,
doktadne czyszczenie powierzchni i przedmiotow (zwflaszcza toalet) $rodkami
dezynfekujgcymi zawierajgcymi podchloryn sodu, doktadne ptukanie $wiezych owocéw
i warzyw przed jedzeniem, unikanie spozywania surowych lub niedogotowanych owocéw
morza.

Gabczasta encefalopatia bydta (BSE). Lepiej znana jako "choroba szalonych kréw". Znana
rowniez jako choroba wyniszczajgca krowy. Wariant choroby Creutzfeldta-Jakoba (CID) -
forma CID wystepujgca gtdwnie u mtodych ludzi. BSE i CID to choroby zwigzane
z gromadzeniem sie nieprawidtowych biatek w mézgu (prionéw). Choroba szalonych kréw nie
jest chorobg wirusowg. Jest ona wywotywana przez tak zwane "priony", nieprawidtowo
sfatdowane biatka znajdujgce sie w mdzgu zakazonych zwierzat. U ludzi choroba zwana
chorobg Creutzfeldta-Jacoba wywotuje podobne objawy i patologie mdzgu. W ciggu ostatnich
dziesiecioleci te typowg chorobe wieku podesztego zaobserwowano réwniez u mtodych
pacjentéw, w wiekszosci mieszkajagcych w Wielkiej Brytanii, i nazwano jg wariantem
Creutzfelda-Jakoba (vCJD). Chorobe te mozna powigzac z jedzeniem krowiego miesa zwierzat
cierpigcych na chorobe szalonych kréw. Wczesniej populacje o dziwnych nawykach
zywieniowych, takich jak kanibalizm w Papui Nowej Gwinei lub jedzenie matpich mdzgdéw na
dalekim wschodzie, byty réwniez zwigzane z cCJD. Niezwykta odporno$é na ciepto,
promieniowanie UV, promieniowanie jonizujgce, procesy sterylizacji, Srodki dezynfekujgce -
DNAza/RNAza -Fenole.

Priony to biatka o znieksztatconym ksztatcie. Ich tréjwymiarowa konformacja ma kluczowe
znaczenie dla infekcyjnosci. Zazwyczaj fenole sg uzywane do denaturacji biatek, ale nie

38 Elias P. Papapanagiotou. Foodborne Norovirus State of Affairs in the EU Rapid Alert System for Food and Feed.
Vet. Sci. 2017, 4(4), 61; https://doi.org/10.3390/vetsci4040061.
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denaturujg one prionéw. Co zaskakujgce, ozon moze mie¢ pewng skuteczno$é przeciwko
prionom, ale potrzebne sg dalsze badania w tym zakresie. Jak dotgd wykazano, ze tylko bardzo
wysokie temperatury skutecznie niszczg priony.

Mozliwe drogi przenoszenia priondw. Uwaza sie, ze pasza zawierajgca tusze owiec chorych na
trzesawke byta pierwotnym zrédtem choroby szalonych kréw. Zarazona krowa moze przenosié
chorobe na inne krowy.

Ludzie moga zarazic sie poprzez spozycie miesa chorych kréw. Nie mozna wykluczy¢, ze priony
mogg by¢ przenoszone przez kosmetyki lub dodatki do zywnosci, ktére zawierajg materiat
pochodzenia bydlecego. Udowodniono rdéwniez przenoszenie priondw z cztowieka na
cztowieka poprzez przeszczepy krwi i tkanek3? .

Ryzyko skazenia i zatrucia mozna zmniejszy¢ poprzez: mycie ragk i odstonietej skdry przed
jedzeniem, piciem lub paleniem, nie spozywanie czesci krowy, takich jak mézg i rdzen
kregowy.

39 Edgar Holznagel, Barbara Yutzy, Carina Kruip, Par Bierke, Walter Schulz-Schaeffer, Johannes Léwer. Priony
przenoszone drogg pokarmowg z mozgu krow z ggbczastg encefalopatig bydta wznoszg sie w neuronach
doprowadzajgcych do osrodkowego uktadu nerwowego matp i rozprzestrzeniajg sie na migdatki i Sledzione na
pdznym etapie okresu inkubacji. J Infect Dis 2015 Nov 1;212(9):1459-68. doi: 10.1093/infdis/jiv232. Epub 2015
Apr 20.
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Toksyna rycynowa jest naturalng trucizng wystepujgca w ziarnach rgcznika pospolitego. Moze
by¢ pozyskiwana z catych ziaren lub z materiatu odpadowego powstajgcego w procesie
technologicznym przetwarzania ziaren rgcznika pospolitego. Toksyna moze wystepowad
w réznych formach - proszku, granulatu, mgty, a takze moze by¢ rozpuszczona w wodzie lub
stabym kwasie. W normalnych warunkach toksyna rycynowa jest stabilna, inaktywacja
nastepuje w temperaturze 80 °C lub wyzszej. Po spozyciu rycyny poczatkowe objawy pojawiajg
sie w czasie krétszym niz 6-12 godzin (w zaleznosci od spozytej ilosci). Poczgtkowe objawy
dotyczg uktadu pokarmowego i obejmujg bdél brzucha, nudnosci i wymioty, czesto krwawe.
W rezultacie po kolejnych 12 godzinach dochodzi do powaznego odwodnienia i probleméw
z nerkami, watrobg i cisnieniem krwi. P6Zne objawy mogg obejmowac niskie cisnienie krwi,
drgawki i krew w moczu. Po kilku dniach watroba, nerki i sledziona mogg przestaé dziata¢,
a ofiara zatrucia moze umrzec. Na rycyne nie ma antidotum. W leczeniu najwazniejsze jest
szybkie pozbycie sie toksyny z organizmu, ale nie nalezy wywotywaé¢ wymiotéw.
Wspomagajgca opieka medyczna w przypadku zatrucia pokarmowego obejmuje podawanie
ptynéw dozylnych (nie do picia), wegla aktywowanego lub ptukanie zotgdka (tylko w ciggu kilku
godzin po spozyciu)*° .

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: brak dostepnego antidotum,
szczepionki ani skutecznego leczenie. Najlepsze praktyki zapobiegania rycynie sg nadal w fazie
rozwoju.

Toksyna botulinowa jest neurotoksyng wytwarzang przez szczepy bakterii Clostridium
botulinum. Toksyna botulinowa jest jedng z najbardziej trujgcych substancji biologicznych,
dawka $miertelna u ludzi wynosi 1,3-2,1 ng/kg masy ciata. Jest odporna na enzymy przewodu
pokarmowego, ale ulega inaktywacji po 15-20 minutach w temperaturze 100°C (pasteryzacja,
gotowanie). Do zatrucia jadem kietbasianym moze dojs¢ po spozyciu zywnosci skazonej
toksyng botulinowa. Zywno$¢ o wysokim ryzyku to niewtasciwie przygotowane domowe
konserwy, pasteryzowane lub sfermentowane produkty spozywcze. Objawy zatrucia jadem
kietbasianym zwykle pojawiajg sie w ciggu 18-36 godzin, ale mogg réwniez wystgpi¢ w ciggu
kilku dni po spozyciu toksyny (w zaleznosci od ilosci spozytej toksyny). Typowe objawy
obejmujg niewyrazne i podwdjne widzenie, nudnosci, wymioty, ostabienie miesni, trudnosci

40 Jennifer Audi, Martin Belson, Manish Patel, MSc; Joshua Schier, John Osterloh. Zatrucie rycyng. Kompleksowy
przeglad. JAMA. 2005;294(18):2342-2351. d0i:10.1001/jama.294.18.2342.
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w oddychaniu i potykaniu, zmniejszenie lub brak reakcji nerwowej. W leczeniu dostepna jest
antytoksyna, ktéra zmniejsza szkodliwo$¢ i Smiertelnosé, ale nie leczy wyrzgdzonych szkéd*L.

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: nie prébowanie
zywnosci w puszkach w celu sprawdzenia, czy s one nadal dobre. Wyrzucanie wszelkich
puszek, ktére sg wybrzuszone, nieszczelne lub wygladajag na uszkodzone. Upewnij sie, ze
wszystkie podawane produkty sg dobrze ugotowane. Przechowuj w lodéwce oleje nasgczone
np. czosnkiem lub ziotami. Oddzielaj zywnos$¢ surowa od gotowanej. Przechowuj zywnosé
w bezpiecznych temperaturach. Ziemniaki, ktdére zostaty upieczone, powinny by¢
przechowywane w folii do czasu spozycia. Nie podawac¢ miodu ani syropu kukurydzianego
niemowletom ponizej 1 roku zycia.

Enterotoksyna gronkowcowa typu B (SEB) jest toksyng wytwarzang przez szczepy bakterii
Staphylococcus aureus. SEB jest odporna na enzymy proteolityczne w przewodzie
pokarmowym (pepsyna, trypsyna) i wysoka temperature. Dawka wywotujgca objawy zatrucia
u ludzi wynosi od 20 do 100 ng/kg. Objawy zatrucia rozwijajg sie szybko, ok. 30 minut po
spozyciu zywnosci skazonej toksyng i trwajg 1-2 dni. Produkty spozywcze o wysokim ryzyku
skazenia to krojone mieso, surowe mleko i produkty mleczne. Enterotoksyna gronkowcowa B
nie zmienia smaku ani zapachu zywnosci. W leczeniu najwazniejsze jest picie duzej ilosci
ptynéw lub w ciezkich przypadkach podawanie lekéw zmniejszajacych wymioty i ptynéw
dozylnych. Antybiotykoterapia nie daje zadnych rezultatdéw w leczeniu zatrucia SEB*2.

Ryzyko skazenia i zatrucia mozna zmniejszy¢ poprzez: unikanie spozywania nieschtodzonego
miesa, nabiatu i produktéw piekarniczych. SEB mozna zniszczyé poprzez podgrzanie zywnosci
i wody do temperatury 100°C przez kilka minut. Do odkazania zaleca sie stosowanie wody
z mydfem. Zywno$¢ skazong SEB nalezy wyrzucié.

Toksyny glonéw sg wytwarzane przez okrzemki i bruzdnice w stonej wodzie mdrz, oceanéw
i zatok. Szkodliwe toksyny zakwitu glondéw obejmujg: brewetoksyne, saksytoksyne, kwas
azaspirowy, dinofysistoksyne, ciguatoksyne, kwas domoikowy i okadaikowy. Toksyny glondw
gromadzg sie w wielu gatunkach skorupiakéw lub ryb morskich podczas karmienia
filtracyjnego. Ludzie chorujg po zjedzeniu owocdw morza zawierajgcych toksyny lub wypiciu
skazonej wody, poniewaz toksyny nie sg niszczone przez wysokie lub niskie temperatury.
Produkty spozywcze o podwyziszonym ryzyku to matze, kraby, ryby koralowe, ostrygi,
przegrzebki, turiczyk, marlin, sardela i sardynki. Objawy wystepujg zwykle w ciggu 30 minut do
6 godzin po spozyciu toksyny. Objawy zalezg od rodzaju spozytej toksyny, ale zazwyczaj
obejmujg bdl brzucha, nudnosci, wymioty, biegunke, dusznos¢, bdél gtowy i ostabienie.

41 Davide Lonati, Azzurra Schicchi, Marta Crevani, Eleonora Buscaglia, Giulia Scaravaggi, Francesca Maida, Marco
Cirronis, Valeria Margherita Petrolini i Carlo Alessandro Locatelli. Botulizm przenoszony przez zywnos$¢: Diagnoza
kliniczna i leczenie. Toxins 2020, 12(8), 509; https://doi.org/10.3390/toxins12080509.

42 |rina V. Pinchuk, Ellen J. Beswick i Victor E. Reyes. Staphylococcal Enterotoxins. Toxins (Basel). 2010 Aug; 2(8):
2177-2197. doi: 10.3390/toxins2082177.
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U zdrowej osoby objawy niezbyt ciezkiego zatrucia ustepujg w ciggu kilku dni, bez koniecznosci
stosowania specjalnego leczenia (jedynie leczenie podtrzymujgce). W ciezkich przypadkach
moze powodowac $pigczke, paraliz, utrate pamieci, dezorientacje, nieregularne bicie serca,
niewydolnos$¢ oddechowg i w koricu moze by¢ $miertelne®® .

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe dzieki: produkty ze skorupiakdéw nalezy
kupowac¢ wytgcznie od renomowanych i licencjonowanych posrednikéw lub sklepéw
z owocami morza. Spozywanie mniejszych ilosci skorupiakéw podczas jednego positku.
Unikanie spozywania wnetrznosci, gonad i ikry. Toksyny sg stabilne termicznie. Nie mozna ich
zniszczy¢ w procesie gotowania. Jednak gotowanie w temperaturze 100° C do momentu
otwarcia skorupek, a nastepnie gotowanie przez dodatkowe 5 minut zmniejszy ryzyko
spowodowane zanieczyszczeniem.

Mikotoksyny to grupa toksycznych metabolitow wytwarzanych przez niektére rodzaje
grzybow (Aspergillus, Penicillium, Rhizoctonia, Fusarium, Claviceps). Mogq one powodowac
rzadkie choroby u ludzi i zwierzat. Gtédwne grupy mikotoksyn obejmujg aflatoksyny
(wytwarzane przez Aspergillus flavus i parasiticus), ochratoksyny (gatunki Penicillium
i Aspergillus), cytrynine (Penicillium citrinum i inne gatunki Penicillium i Aspergillus), alkaloidy
sporyszu (gatunki Claviceps), patulina (Penicillium expansum i inne gatunki Aspergillus,
Penicillium i Paecilomyces) oraz toksyny fusarium (gatunki Fusarium). Ludzie mogg ulec
zatruciu po bezposrednim spozyciu skazonych produktéw spozywczych. Mikotoksyny moga
zanieczysci¢ zywnos¢ w wyniku infekcji grzybiczej upraw lub produktéw zywienia zwierzat
gospodarskich. Produkty spozywcze o wysokim ryzyku zanieczyszczenia mikotoksynami to
suche przyprawy (czerwone chili, imbir, pieprz itp.), napoje (piwo, wino, soki), zboza (pszenica,
zyto, jeczmien, owies, ryz i kukurydza), zywnos$¢ barwiona pigmentem Monascus.

Metody zapobiegania obejmujg stosowanie chemicznych i biologicznych srodkéw
grzybobdjczych w uprawach, kontrole temperatury i wilgotnosci podczas przechowywania
ziaren zbdz, napromieniowanie i leczenie fotodynamiczne. Mikotoksyny mogg powodowaé
ostre i przewlekte zatrucia zwane mikotoksykozg. Objawy zalezg od rodzaju, iloSci i czasu
ekspozycji na mikotoksyny, ale generalnie powodujg dolegliwosci Zzotgdkowo-jelitowe
(nudnosci, biegunke, wymioty), a czasem takze powazine uszkodzenie watroby, euforie,
halucynacje, stany zapalne skory, zaburzenia neurologiczne (np. drgawki), krwawienia,
a nawet poronienia. Ciezkie zatrucie moze by¢ $miertelne®.

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe dzieki: ziarna i orzechy powinny
by¢ spozywane tak swieze, jak to mozliwe. Wtasciwe przechowywanie produktow
spozywczych. Produkty spozywcze powinny by¢ chronione przed owadami i przechowywane

43 Stephanie L Hinder, Graeme C Hays, Caroline J Brooks, Angharad P Davies, Martin Edwards, Anthony W Walne
& Mike B Gravenor. Toksyczne mikroalgi morskie i zatrucia skorupiakami na Wyspach Brytyjskich: historia,
przeglad epidemiologii i przyszte implikacje. Environmental Health tom 10, numer artykutu: 54 (2011)

44 Jagoda Kepinska-Pacelik i Wioletta Biel. Mikotoksyny - zapobieganie, wykrywanie, wptyw na zdrowie zwierzat.
Procesy 2021, 9(11), 2035; https://doi.org/10.3390/pr9112035



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 37

w suchym, niezbyt cieptym miejscu. Nie nalezy przechowywac produktéw spozywczych przez
dtuzszy czas przed ich uzyciem.

Aflatoksyny sg jednym z rodzajéw mikotoksyn wytwarzanych przez gatunki Aspergillus
(gtéwnie flavus i parasiticus). Gatunki grzybow wytwarzajace aflatoksyny znaleziono
w gnijacych roslinach, owocach i glebie. Zarodniki grzybdw sg roznoszone przez owady i wiatr,
w wyniku czego atakujg uprawy rolne. Infekcja moze wystgpi¢ podczas wzrostu rosliny, a takze
podczas przetwarzania, przechowywania lub transportu. Gtéwne rodzaje aflatoksyn to B1, B2,
G1, G2, M1 i M2, najbardziej szkodliwa dla ludzi jest aflatoksyna B1. Aflatoksyny mogg
powodowac ostre i przewlekte zatrucia, alergie, a takze powazne choroby watroby, uktadu
oddechowego, pokarmowego i odpornosciowego. Sg one réowniez klasyfikowane jako
substancje mutagenne i wysoce rakotwoércze. Powodujg pierwotnego raka watroby, a takze
raka zofadka, przetyku, tkanek miekkich i biataczke. Objawy zalezg od ilosci spozytych toksyn
i czasu ekspozycji. Poczatkowe objawy obejmujg objawy alergiczne (niezyt nosa, zapalenie
spojowek, zapalenie krtani, béle gtowy i zmiany skérne). Objawy ostrego zatrucia aflatoksyng
obejmujg obrzek ptuc, kaszel, dusznos¢, krwawienie wewnetrzne, bdle brzucha, nudnosci,
wymioty, goragczke, z6ttaczke, drgawki i $pigczke. Przewlekte zatrucie moze prowadzi¢ do:
marskosci watroby, uszkodzenia nerek, ciezkich alergii skérnych i oddechowych, zaburzen
wzrostu u dzieci, zaburzen psychicznych, obrzeku konczyn. Aflatoksyny mozna znaleié
w nieprawidtowo przechowywanej zywnosci importowanej z krajow tropikalnych (orzeszki
ziemne, migdaty, rodzynki, daktyle, figi, ziarna zbdz - szczegdlnie w ryzu i kukurydzy),
przyprawach, olejach roslinnych, a nawet miesie i produktach mlecznych pochodzgcych od
zwierzat karmionych zanieczyszczong pasza® .

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: orzechy i masta
orzechowe powinny by¢ kupowane tylko od gtéwnych marek handlowych. Orzechy, ktére
wygladajg na splesniate, odbarwione, wyschniete powinny by¢ wyrzucane. Egzekwowanie
surowych standardéw bezpieczenstwa zywnosci.

4> Solomon Abrehame, Valsa Remony Manoj, Merry Hailu, Yu-Yi Chen, Yu-Chun Lin i Yen-Po Chen. Aflatoksyny:
zrédto, wykrywanie, cechy kliniczne i zapobieganie. Processes 2023, 11(1), 204;
https://doi.org/10.3390/pr11010204.
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Otéw byt uzywany przez ludzi od czaséw prehistorycznych i nadal jest wykorzystywany
w przemysle i rzemiosle. Otéw byt uzywany w rurach wodociggowych i dlatego moze stanowié
problem w starszych domach i dzielnicach. Otéw jest nadal uzywany w ceramice szkliwionej
otowiem i puszkach lutowanych otowiem. Jesli przedmioty te wejdg w kontakt z kwasng
zywnoscig, otdw moze fatwo wyptukad i zanieczysci¢ zywnos¢. Dzieki zwiekszonej Swiadomosci
na temat negatywnego wpitywu otowiu na zdrowie, wydano rdine przepisy, ktore
doprowadzity do znacznego zmniejszenia ilosci otowiu w naszym Srodowisku i zywnosci.
Szacuje sie, ze Srednie dzienne spozycie otowiu z zywnoscig wynosi okoto 20 pg/dzien, co
oznacza spadek z 400-500 pg/dzien w latach 40. ubiegtego wieku. Spozycie to moze by¢
znacznie wyzsze w pewnych okolicznosciach, tj. w przypadku starych otowianych rur
wodociggowych, naczyn ze szkliwem otowiowym oraz pobierania otowiu z odpryskéw farby
i kurzu domowego w starych domach przez niemowleta i mate dzieci.

Otéw jest neurotoksyczny. Narazenie dzieci na otéw powoduje wzrost jego poziomu we krwi
do 10 pg/dL. Otéw obniza 1Q o okoto 4-7 punktéw. W przypadku populacji obnizenie sredniego
IQ o zaledwie 5 punktow skutkuje spadkiem liczby oséb wybitnie uzdolnionych i wzrostem
liczby oséb uposledzonych umystowo o okoto 57%*€. Taka zmiana nie bytaby tatwa do
rozpoznania, ale konsekwencje dla spoteczenistwa i jednostki sg ogromne.

Narazenie i przyjmowanie. Zywno$¢ zmniejszyta spozycie z 400-500ug/dzier: (1940) do < 20 ug
/dzien obecnie. Srodowisko - farba, pyt otowiowy w gospodarstwach domowych. Woda pitna
(okoto 10 ug /dzien, rzadko 20 pg)*’ .

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest moziliwe poprzez: mycie warzyw
i owocéw w celu usuniecia kurzu i ziemi (mogg zawiera¢ otdw). Usuwanie zewnetrznych lisci
z zielonych warzyw lisciastych i obieranie roslin korzeniowych. Mycie ragk przed
przygotowaniem zywnosci.

Rte¢ jest naturalnym sktadnikiem skorupy ziemskiej. Wykorzystanie rteci w przemysle
chemicznym i przetwdrstwie metali oraz jej uwalnianie podczas spalania wegla i odpadow
znacznie zwiekszyto poziom rteci w atmosferze. Jest to problem, poniewaz rtec jest bardzo
trwata i ulega biomagnifikacji w ekosystemach. Gtéwnym Zzrédtem narazenia ludzi na dziatanie
rteci, zwtaszcza wysoce toksycznej metylorteci, jest spozywanie ryb. Rte¢ moze powodowad

46 J Schwartz. Niski poziom ekspozycji na otdéw i 1Q dzieci: metaanaliza i poszukiwanie progu. Environ Res. 1994
Apr;65(1):42-55. doi: 10.1006/enrs.1994.1020.

47 Marcella Malavolti, Susan J Fairweather-Tait, Carlotta Malagoli, Luciano Vescovi, Marco Vinceti, Tommaso
Filippini. Narazenie na otéw w populacji wioskiej: Zawartos¢ w zywnosci, spozycie i ocena ryzyka. Food Res Int.
2020 Nov; 137: 109370. doi: 10.1016/j.foodres.2020.109370. Epub 2020 Jun 2.
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powazne szkody zdrowotne, wptywajgc na wiele narzaddw, ale w szczegdlnosci na OUN
(Osrodkowy Uktad Nerwowy).

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: ograniczenie ilosci
spozywanych ryb. W przypadku kobiet unikanie spozywania ryb, jesli jest w cigzy lub karmi
piersia.

Na poczatku lat piecdziesigtych XX wieku zaobserwowano nowg tajemniczg chorobe
neurologiczng w zatoce Minamata w Japonii. W 1953 roku wiele oséb w wiosce rybackiej
w Japonii zaczeto cierpie¢ na tajemniczg chorobe. Minety lata, zanim odkryto przyczyne tego
cierpienia: rte¢ w rybach i skorupiakach z zatoki. Do tego czasu tysigce ludzi zostato zatrutych,
wielu zmarto, inni na zawsze stracili zdrowie. W 1959 roku metylorte¢ zidentyfikowano jako
odpowiedzialng toksyne. Siarczan i chlorek rteci z fabryki plastiku odprowadzane wraz ze
Sciekami do zatoki. Bakterie przeksztatcity nieorganiczng rte¢ w rte¢ organiczng (gtéwnie
alkilowg) - Metylorte¢ gromadzita sie w rybach i skorupiakach - Rybacy i ich rodziny jedli ryby
zatrute rtecig - Choroba z Minamaty stata sie synonimem zatrucia metylortecia.

Zalecenia dla mtodych kobiet i dzieci:

Nie nalezy spozywac rekina, miecznika, makreli krélewskiej ani ptytecznika, poniewaz
zawierajg one wysoki poziom rteci

Jedz do 350 gramdw (2 srednie positki) tygodniowo réznych ryb i skorupiakdw o nizszej
zawartosci rteci

Pieé najczesciej spozywanych ryb o niskiej zawartosci rteci to krewetki, tunczyk w puszce,
tosos, mintaj i sum. Inna powszechnie spozywana ryba, tuiczyk biaty, zawiera wiecej rteci niz
tunczyk z puszki. Tak wiec, wybierajgc dwa positki z ryb i skorupiakéw, mozna zjes¢ do 175
gramoéw (jeden Sredni positek) tunczyka biatego tygodniowo.

W przypadku braku mozliwosci zasiegniecia porady, nalezy spozywac do 175 gramoéw (jeden
Sredni positek) ryb z lokalnych wdéd tygodniowo, ale nie spozywac zadnych innych ryb w ciggu
tego tygodnia®®.

Rtec jest bardzo toksyczna i coraz czesciej wystepuje w naszym srodowisku i zywnosci,
zwtaszcza w rybach. Zdecydowano, ze sytuacja jest na tyle powazna, ze nalezy ostrzec mtode
kobiety, aby ograniczyty spozycie ryb do nie wiecej niz 2 positkow tygodniowo i catkowicie
unikaty niektérych rodzajéw ryb, o ktérych wiadomo, ze zawierajg wysoki poziom rteci.

TZO sg trwate, utrzymujg sie przez lata lub dziesieciolecia, zanim ulegng degradacji. Czesto sg
wysoce toksyczne, uszkadzajgc osrodkowy uktad nerwowy, uktad hormonalny, uktad
rozrodczy i inne. Odparowujg i przemieszczajg sie na duze odlegtosci; poniewaz zalezy to od
temperatury, TZO przemieszczajg sie z cieptego do zimnego klimatu. Gromadzg sie w tkance

48 Tatiana Kimdkova, Lucia Kuzmovad, Zuzana Nevolna, Vladimir Bencko. Ryby i produkty rybne jako czynniki ryzyka
narazenia na rtec¢. Ann Agric Environ Med. 2018;25(3):488-493. DOI: https://doi.org/10.26444/aaem/84934.
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ttuszczowej; prowadzi to do "bioakumulacji" i "biomagnifikacji". W przeciwienstwie do metali,
ktdre sg zwigzkami naturalnymi, TZO zostaty stworzone przez cztowieka i stanowig problem
"rewolucji chemicznej" XX wieku. Ta duza grupa zwigzkédw ma kilka cech wspdlnych. Sa trwate,
poniewaz nie ulegajg tatwo degradacji w $rodowisku. Czesto sg wysoce toksyczne dla
okreslonych lub wszystkich gatunkdéw. Parujg i moga przemieszczac sie w powietrzu na duze
odlegtosci, docierajagc do regionéw s$wiata, w ktdrych nigdy nie byty produkowane ani
uzywane, takich jak gorskie jeziora w Himalajach i Arktyce. Kumulujg sie w tkance ttuszczowej
ze wzgledu na swoja lipofilnosé, co skutkuje bioakumulacja i biomagnifikacjg?°.

Biomagnifikacja - stopniowy wzrost stezenia substancji zanieczyszczajacej na kazdym
poziomie tancucha pokarmowego. Opisuje wzrost stezenia zwigzku w organizmie w czasie.

Bioakumulacja - to proces, w ktérym organizmy (w tym ludzie) mogg pobierac
zanieczyszczenia szybciej, niz ich ciata sg w stanie je wyeliminowad. Opisuje wzrost poziomu
zanieczyszczenia w tancuchu pokarmowym.

Ludzie znajduja sie na koricu faricucha pokarmowego, wiec biomagnifikacja jest dla nas bardzo
wazna. DDT: przewlekte dziatanie niskich dawek zmienia metabolizm hormondw, lekéw itp.
(indukcja cytochromu P450). Przerost hepatocytéw. Zaburzenia réwnowagi estrogenowej
u ptakdw - zmiany w metabolizmie wapnia - przerzedzenie skorupek jaj. Rakotwodrcze
(biataczka, ptuca, mdzg). Zmniejszony rozmiar jgder. Problemy z zajsciem w cigze i/lub jej
utrzymaniem. Uposledzenie niektdrych zdolnosci poznawczych, niska samoocena, depresja.
Stosowanie DDT zostato zakazane w wiekszosci krajow w 1970 roku.

Konwencja Sztokholmska zidentyfikowata 12 najwazniejszych zwigzkdéw, ktérymi nalezy sie
zaja¢, nazywajac je "Parszywg Dwunastky". Patrzac na liste, mozna zauwazy¢, ze 9 z nich to
pestycydy. Konwencja zezwala na stosowanie kilku z nich, uznajgc ciggta potrzebe stosowania
tych pestycyddw w pewnych sytuacjach, ale zaleca lub wymaga zdecydowanego ograniczenia
ich stosowania do niezbednego minimum. Pozostali trzej cztonkowie Parszywej Dwunastki to
W rzeczywistosci grupy zwigzkéw o bardzo podobnej strukturze chemicznej. Jeden z nich,
dioksyny, sg produktem ubocznym produkcji chemicznej niektorych pestycyddw (Agent
Orange) lub niepetnego spalania, na przyktad w spalarniach odpaddw komunalnych. Dioksyny
nigdy nie miaty praktycznego zastosowania dla ludzi, ale sg wysoce toksyczne.

Parszywa dwunastka: aldryna, chlordan (wytgczone w odniesieniu do niektérych konkretnych
produkcji i zastosowan), diedryna (konwencja wytgcza niektdre konkretne zastosowania),
endryna, heptachlor (konwencja wytgcza niektére konkretne zastosowania), toksafen z DDT
(stosowanie powinno by¢ ograniczone), heksachlorobenzen (HCB), mireks (konwencja

% Hing Man Chan, Kavita Singh, Malek Batal, Lesya Marushka, Constantine Tikhonov, Tonio Sadik, Harold
Schwartz, Amy Ing i Karen Fediuk. Poziomy metali i trwatych zanieczyszczen organicznych w tradycyjnej zywnosci
spozywanej przez Pierwsze Narody zyjgce w rezerwatach w Kanadzie. Can J Public Health. 2021 Jun; 112(Suppl
1): 81-96. doi: 10.17269/s41997-021-00495-7.



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 41

wytacza niektére konkretne produkcje i zastosowania), dioksyny (TCDD), furany, PCB
(konwencja wytagcza niektdre konkretne zastosowania)®° .

Dioksyny i zwigzki dioksynopodobne (DLC) to grupa silnie trujgcych zwigzkdéw chemicznych
bedgcych trwatymi zanieczyszczeniami organicznymi $rodowiska, nalezgcych do typu
chlorowanych weglowodoréw aromatycznych. Grupa obejmuje ponad 400 zwigzkdw, ktére sg
uwalniane do $Srodowiska w wyniku dziatalnosci cztowieka (spalanie odpadow, przypadkowe
i dzikie pozary, wytapianie i rafinacja metali). Dioksyny gromadzg sie w Srodowisku i mogg by¢
uwalniane do produktéw spozywczych, takich jak ryby i owoce morza, ttuste mieso, mleko
i produkty mleczne oraz woda pitna. Ostre zatrucia dioksynami sg zgtaszane niezwykle rzadko
i s3 zwigzane z bezposrednim narazeniem na wysokie dawki, objawy obejmujg tradzik
chlorowy, przebarwienia skory, wysypke i umiarkowane uszkodzenie watroby. Objawy
dtugotrwatej ekspozycji na mate dawki i akumulacji w organizmie obejmujg zaburzenia
osrodkowego i obwodowego uktadu nerwowego, przewlekte alergie skérne, zwiekszong
podatnosc na infekcje, zaburzenia hormonalne, raka ptuc i watroby, bezptodnosé, uszkodzenie
ptodu, zwiekszone ryzyko chordb sercowo-naczyniowych i cukrzycy, mniejszg wytrzymatosé
kosci.

Jeden z efektéw dziatania dioksyn - tradzik chlorowy - mozna zaobserwowaé na twarzy
Wiktora Juszczenki w 2004 r.>1. Testy potwierdzity, ze pan Juszczenko zostat otruty TCDD,
najbardziej toksyczng z grupy dioksyn.

Zmniejszenie ryzyka zakazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: usuniecie ttuszczu z miesa
i spozywanie niskottuszczowych produktéw mlecznych. Wprowadzenie zbilansowanej diety
(w tym owocéw, warzyw i zbdz).

Kolejng grupa zwigzkdw, ktdre znalazty sie na liscie Dirty Dozen sg PCB. Byty one i nadal sg
stosowane w kondensatorach i transformatorach, ale ich produkcja zostata zakazana w wielu
krajach w latach 70. ubiegtego wieku. Uwolnione do srodowiska sg bardzo trwate, ulegajg
bioakumulacji w tkance ttuszczowej i biomagnifikacji w tancuchu pokarmowym. Naszg gtéwng
drogg narazenia jest spozywanie skazonej zywnosci, zwtaszcza ryb, ale mozemy réwniez
wdycha¢ PCB z powietrza w pomieszczeniach i na zewngatrz wokdét miejsc zniszczenia
i odpadow oraz skazonych budynkéw (PCB byly uzywane w uszczelniaczach wokot okien
i innych zastosowan). PCB przechodzg rdwniez przez bariere tozyskowg i sg wydalane
z mlekiem matki, co sprawia, ze jest to gtdwna droga dla kobiet, aby zmniejszy¢ obcigzenie
organizmu tym zanieczyszczeniem, co niestety skutkuje potencjalnie wysokim poziomem PCB
u dzieci karmionych piersig>? .

50 Tri Thanh Nguyen, Carmen Rosello, Richard Bélanger i Cristina Ratti. Los pozostatosci pestycydéw w
przetwarzaniu odpadéw owocowych i warzywnych (FVW). Foods 2020, 9(10), 1468;
https://doi.org/10.3390/foods9101468.

51 Arnold Schecter, Linda S Birnbaum, John Jake Ryan, John D Constable. Dioksyny: An overview. Environmental
Research 101(3):419-28. DOI: 10.1016/j.envres.2005.12.003.

52 panithi Saktrakulkla, Tuo Lan, Jason Hua, Rachel F Marek, Peter S Thorne i Keri C Hornbuckle. PCB w zywnosci.
Environ Sci Technol. 2020 Sep 15; 54(18): 11443-11452. doi: 10.1021/acs.est.0c03632.
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Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest moiliwe poprzez: mycie owocéw
i warzyw przed ich spozyciem.

Arsen jest metalem ciezkim i toksycznym, wystepujagcym w wodzie, powietrzu, zywnosci
i glebie jako naturalnie wystepujgca substancja lub w wyniku skazenia spowodowanego
dziatalnoscig cztowieka. Zrédtem skazenia sg herbicydy, defolianty, barwniki (garbniki), szkto
(pigmenty), baterie, akumulatory, zanieczyszczenia pochodzace z hut (miedzi i innych metali)
oraz kopalni wegla. Ze skazonego s$rodowiska arsen przedostaje sie do produktéw
spozywczych: ryb (owoce morza, tuiczyk, tosos, sardynki, makrela), drobiu, roslin (ryz i jego
przetwory), grzyboéw, piwa i wina. Tlenek arsenu jest wykorzystywany w atakach
terrorystycznych. Toksyczna dawka dla ludzi wynosi od 10 do 50 mg, pojedyncza dawka od 70
do 200 mg powoduje natychmiastowg $mier¢.

Objawy zalezg od dawki i czasu narazenia. Ostre objawy pojawiajg sie od 1 do 30 godzin po
narazeniu na wyzszg dawke: silne wymioty, biegunka, béle gtowy, spadek cisnienia krwi, utrata
przytomnosci, toksyczne uszkodzenie watroby, krwotok srédmézgowy, wstrzas i ostatecznie
Smier¢. PéZne objawy wystepujace po kilku latach (narazenie na niskie dawki przez dtugi okres
czasu: rak nerek, skéry, ptuc, watroby, pecherza moczowego, zapalenie skéry (rogowacenie,
przebarwienia), przewlekta biegunka i wymioty, zapalenie bton s$luzowych i spojéwek,
neuropatie czuciowe i ruchowe.

Arsen jest naturalnym sktadnikiem gleby i wody. Niektére obszary majg wyzszy poziom arsenu
niz inne, na przyktad niektére czesci Teksasu i Nowej Anglii w USA lub Chile i Bangladeszu.
Arsen jest gtdwng przyczyng choroby czarnych stép, pierwszego objawu zatrucia arsenem,
ktéry zaobserwowano w Bangladeszu po tym, jak nowe studnie dostarczyty ludnosci wode
obcigzong arsenem z warstw gleby o wysokiej zawartosci arsenu. Arsen ma kilka przydatnych
zastosowan. Obecnie arsen jest gtéwnie wykorzystywany w pestycydach, ale w niektérych
formach jest rowniez stosowany w medycynie i przemysle elektronicznym. Wystepowanie
i zastosowanie: naturalny skfadnik gleby i wéd gruntowych. Pestycydy (80% zastosowan),
medycyna (tryfanosomatoza, chemioterapia), chipy komputerowe, pétprzewodniki, wyroby
szklane, farby. Poboér: zywnos¢ (~10 pg/dzien, inne Zrédta szacujg 1mg/dzien), woda (~10
ug/dzien, przy zatozeniu 5 ug/L wody). Dopuszczalne stezenie zmniejszono od 1/2006 r. do 10
ug/l. Arsen jest substancja rakotwodrczg i teratogenng3.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe dzieki: priorytetem jest bezpieczna
woda pitna.

Cyna jest zwiagzkiem metalicznym wystepujagcym naturalnie w $rodowisku. Zrédiem
zanieczyszczenia zywnosci sg giéwnie konserwowane puszki z zywnoscig, pestycydy

53 https://pmj.bmj.com/content/79/933/391.
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cynoorganiczne, plastikowe opakowania, w ktérych zwigzki cyny sg stosowane jako
stabilizatory. Nieorganiczne zwigzki cyny powodujg rézne rodzaje anemii poprzez zaktdcanie
tworzenia sie hemu. Zwigzki organiczne sg znacznie bardziej niebezpieczne, sg prawie tak
toksyczne jak cyjanek, powodujg uszkodzenia uktadu nerwowego i pokarmowego (drég
z6tciowych), uszkadzajg grasice.

Objawy: brak apetytu, biegunka, wymioty, ostabienie miesni, drgawki, S$wiattowstret,
zaburzenia réwnowagi, toksyczne uszkodzenie watroby, zapalenie drog zétciowych, porfiria,
uszkodzenie nerek, uszkodzenie uktadu nerwowego, wzrost cisnienia srédczaszkowego,
uszkodzenie mozgu. Powoduje anemie, zaburzenia uktadu oddechowego, rumieniowe zmiany
skérne i trudno gojace sie rany>*.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: zaprzestanie uzywania konserw
w nieprawidtowo wyprodukowanych puszkach (zwtaszcza pomidoréw w puszkach).

Akrylamidy to zwigzki chemiczne, ktére moga powstawaé podczas gotowania lub
przetwarzania niektérych produktéw spozywczych zawierajgcych skrobie. Akrylamidy mogg
powodowac raka skoéry, przewodu pokarmowego i ptuc lub uszkodzenia uktadu nerwowego.
Akrylamidy wykryto w wielu produktach spozywczych, w tym w kawie, herbacie, smazonych
lub pieczonych produktach ziemniaczanych (frytki, chipsy), produktach na bazie zbdz (stodkie
herbatniki lub chleb tostowy)> .

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: unikanie smazonych
i pieczonych produktéw ziemniaczanych, nie przechowywanie ziemniakéw w lodéwce lub
w miejscach os$wietlonych, przestrzeganie zbilansowanej diety, przetwarzanie zywnosci
poprzez pieczenie, gotowanie na parze lub podgrzewanie w kuchence mikrofalowej.

Cyjanek jest bardzo silng trucizng, dziatajacg szybko i gwattownie. Najczestszg przyczyna zatrué
jest cyjanowoddr - lotny gaz o charakterystycznym zapachu gorzkich migdatéw. W produktach
spozywczych moze wystepowaé¢ w wyniku celowego dodania w postaci sproszkowanej
(krysztatki soli cyjanku potasu), powodujac smier¢ po kilku godzinach, jako akt terrorystyczny.
Dawka $miertelna dla cztowieka wynosi 150-500 miligramow (95% Smiertelnosci).

Objawy zatrucia obejmujg: bdl gtowy, szum w uszach, dusznos¢ z uciskiem w klatce piersiowej,
wymioty, szybszy i stabszy puls, spadek cisnienia krwi, $pigczke, rézowe zabarwienie skory.
Mniej specyficzne objawy to: podraznienie bton sluzowych, uczucie drapania w gardle,

54 Anirban Goutam Mukherjee, Kaviyarasi Renu, Abilash Valsala Gopalakrishnan, Vishnu Priya Veeraraghavan,
Sathishkumar Vinayagam, Soraya Paz-Montelongo, Abhijit Dey, Balachandar Vellingiri, Alex George, Harishkumar
Madhyastha i Raja Ganesan. Zanieczyszczenie metalami ciezkimi i metaloidami w Zzywnosci oraz nowe
technologie ich wykrywania. Sustainability 2023, 15(2), 1195; https://doi.org/10.3390/su15021195.

55 Wptyw akrylamidu w zywnosci na zdrowie.
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/42563/9241562188.pdf;jsessionid=A6231C2DD7663E46474
DB8F3E2B81C1A?sequence=1.
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pieczenie jezyka, zapalenie spojowek, zaburzenia rytmu serca, stany pobudzenia, rozszerzenie
7 . 56
Zrenic®.

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: gotowanie, w wiekszosci
przypadkéw eliminuje zwigzki cyjanku, przechowywanie produktéw spozywczych
w szczelnych szklanych lub metalowych pojemnikach, mycie zewnetrznej czesci pojemnika
przed uzyciem, unikanie uzywania produktéw spozywczych, jesli pachng, smakujg lub
wygladajg nietypowo.

Kadm zostat po raz pierwszy odkryty w 1817 roku i w przeciwienstwie do wielu innych metali
jest pierwiastkiem $sladowym. Niemniej jednak stanowi on zagrozenie dla zdrowia, poniewaz
kadm ulega bioakumulacji (wchfanianie wieksze niz wydalanie), a prawdopodobieristwo
narazenia znacznie wzrosto w ciggu ostatnich dziesiecioleci, odkagd odkryto przydatnos$é
kadmu i zwiekszono jego wykorzystanie w przemysle. Kadm nie ulega korozji, co sprawia, ze
metal ten jest wysoce pozadany w wielu gateziach przemystu. Kadm jest pobierany
i gromadzony w bardzo réznym stopniu w réznych roslinach. Niestety, niektore gtéwne rosliny
spozywcze, takie jak pszenica i ryz, a takze tyton, charakteryzujg sie wysokim wspotczynnikiem
wchtfaniania kadmu. Jesli rosliny te sg uprawiane w glebie zanieczyszczonej kadmem, na
przyktad z powodu sptywu z fabryki lub stosowania osadéw $ciekowych zawierajgcych kadm,
poziomy kadmu moga by¢ bardzo wysokie. Inne pokarmy, ktdre mogg zawiera¢ wysokie
poziomy kadmu to skorupiaki i podroby (np. nerki, watroba). Okres péttrwania kadmu (czas,
w ktérym potowa wprowadzonego zwigzku jest wydalana) wynosi okoto 10-30 lat.
Niekorzystne skutki zdrowotne sg spodziewane, gdy pobdr w ciggu catego zycia osiggnie 2000
mg. Sredni pobdr przez zywnoé¢, wode i powietrze szacuje sie na 10-40 ug/dzien, ale jest to
szacunkowa $rednia, a indywidualne pobory mogg by¢ znacznie wyzsze. Gtéwne skutki
zdrowotne kadmu to nefrotoksycznosé (wptywa na nerki) i ostabienie kosci u starszych kobiet
(choroba itai-itai), ze wzgledu na wysokg akumulacje w tych narzadach, ale wykazano réwniez,
ze kadm wywotuje raka, nadcisnienie skurczowe i uszkodzenie ptuc. Wystepowanie
i zastosowanie: produkt uboczny wydobycia i wytapiania Zn i Pb. Uwalniany podczas spalania
wegla. Wykorzystanie przemystowe wzrasta od ostatnich 50 lat i nadal ros$nie. Galwanizacja,
cynkowanie, baterie Ni-Cd, pigmenty. Narazenie: zywnos$¢ - rosliny pobierajg Cd z gleby,
osadow sciekowych, nawozdéw, depozycji w powietrzu. Wysoka akumulacja Cd przez ryz,
pszenice, tyton. Wysokie poziomy w skorupiakach (100-1000ug/kg). Mieso, zwtaszcza nerki
i watroba. Dzienne spozycie szacuje sie na 10-40 ug/dzier. Okres poéttrwania 10-30 lat.
Bioakumuluje sie do poziomu nefrotoksycznego. Kumuluje sie w kosSciach.

56 Tara B. Hendry-Hofer, Patrick C. Ng, Alyssa E. Witeof, Sari B. Mahon, Matthew Brenner, Gerry R. Boss i Vikhyat
S. Bebarta. A Review on Ingested Cyanide: Risks, Clinical Presentation, Diagnostics, and Treatment Challenges. )
Med Toxicol. 2019 Apr; 15(2): 128-133. doi: 10.1007/s13181-018-0688-y.
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Gtéwnymi zrédtami kadmu w zywnosci s3: ryz, ziarna zbdz, ziemniaki, warzywa, mieso
(gtéwnie watroba i nerki)>’ .

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: stosowanie wyzej
wymienionych produktéw wytgcznie ze sprawdzonych zrodet.

Nikotyna jest bardzo toksycznym, naturalnym alkaloidem, ktéry ma dziatanie uzalezniajace.
Wystepuje w korzeniach i lisciach tytoniu. Moze wystepowaé w postaci lotnej lub ptynnej -
bezbarwnej lub bladozéttej cieczy o ostrym, palgcym smaku (czysty roztwér nikotyny jest
bezbarwny i prawie bezwonny). Jest sktadnikiem pestycydéw i insektycydéw. Dawka
toksyczna to 4-8 mg nikotyny jednorazowo. Dawka $miertelna wynosi 40-60 mg dla osoby
dorostej.

Pierwsze objawy ostrego zatrucia pojawiajg sie od 1 do 4 godzin po narazeniu. Obserwuje sie
tachypnoe (przyspieszenie oddechu), bél gtowy, zawroty gtowy, nudnosci, bladosé, biegunke,
pocenie sie, $linotok, tachykardie i wzrost ci$nienia krwi. Po stopniowym ustgpieniu tych
objawow nastepuje okres ostabienia. Po duzych dawkach nikotyny wystepuje uczucie
pieczenia w jamie ustnej, gardle, zotadku i wyzej wymienione objawy, a po ich powolnym
ustgpieniu pacjent jest wyczerpany i dostaje drgawek, ostabienia uktadu oddechowego,
zaburzen rytmu serca, zaburzer koordynacji ruchowej, a na koniec $pigczki. Smieré nastepuje
w ciggu 5 minut do 4 godzin.

Zatrucie przewlekte charakteryzuje sie tymi samymi objawami, ale rozciggnietymi w czasie.
Dtugotrwate zatrucie nikotyng powoduje zwiekszong zapadalnos¢ na choroby uktadu sercowo-
naczyniowego poprzez wzrost cisnienia krwi, gorsze ukrwienie naczyn krwionosnych
i przyspieszenie proceséw miazdzycowych w naczyniach krwionosnych. Zmiany naczyniowe
skutkujg stanami zapasci, dusznicg bolesng i niszczg uktad naczyn wieficowych. Inne objawy
zwigzane sg z uktadem nerwowym - staba pamie¢, staba koordynacja mysli, spowolnienie
procesdw myslowych, spadek energii i ogdlne ostabienie®®.

Zmniejszenie ryzyka zanieczyszczenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: trzymanie wszystkich
wyrobow tytoniowych, zwitaszcza produktéw zawierajacych ptynng nikotyne, z dala od
produktéow spozywczych, przechowywanie produktédw nikotynowych w ich oryginalnych
opakowaniach.

57 Mehrdad Rafati Rahimzadeh, Mehravar Rafati Rahimzadeh, Sohrab Kazemi i Ali-akbar Moghadamnia.
Toksycznos$¢ i leczenie kadmu: An update. Caspian J Intern Med. 2017 Summer; 8(3): 135-145. doi:
10.22088/cjim.8.3.135.

58 Zatrucie nikotyna po spozyciu skazonej mielonej wotowiny --- Michigan, 2003.
https://www.cdc.gov/mmwr/preview/mmwrhtml/mm5218a3.htm.
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Radionuklidy lub radioizotopy to nuklidy pierwiastkdw chemicznych, ktére posiadajg nadmiar
energii jadrowej i z tego powodu s3 niestabilne. Radionuklidy wykazujg rozpad
promieniotwérczy (rozpad alfa, beta lub gamma). Izotopy promieniotwodrcze znalazty
zastosowanie w wielu dziedzinach nauki i gospodarki (konserwacja zywnosci, medycyna
nuklearna - leczenie raka, Zrédto energii, datowanie radioweglowe, badania nieniszczace,
gornictwo).

Produkty spozywcze i woda pitna mogg by¢ skazone radionuklidami pochodzenia naturalnego
lub sztucznego, pochodzacymi z gleby, wody lub opadu. Zrédta radionukliddw w zywnosci
obejmuja:

Radionuklidy pochodzenia naturalnego, w szczegdlnosci radionuklidy potasu, wegla,
polonu, uranu lub toru, ktdre sg obecne w srodowisku

Radionuklidy pochodzenia przemystowego pochodzgce z zatwierdzonych zrzutéw
z obiektow jgdrowych i innych licencjonowanych obiektéw (zwtaszcza z elektrowni
jadrowej lub sktadowiska odpadéw jadrowych) lub z dziatalnosci wydobywczej
i przetworczej

Testy lub uzycie broni jadrowej w latach 40-tych, 50-tych i 60-tych XX wieku (gtéwne
radionuklidy to pluton, uran, stront i cez)>®

Przypadkowe uwolnienia w wyniku awarii w obiektach jagdrowych (Windscale w 1957
r., Czarnobyl w 1986 r. i Fukushima w 2011 r.)

Innym sposobem skazenia produktow zywnosciowych moze byé celowe uzycie ich w akcie
terrorystycznym (zabdjstwo Aleksandra Litwinienki w 2006 r. lub Jasera Arafata w 2004 r.).
Produkty spozywcze o wysokim ryzyku wysokiego poziomu skumulowanych radionuklidow
obejmujg: mleko, orzechy, grzyby lesne, ryby, skorupiaki, podroby (watroba i nerki), ryz,
zielone warzywa lisciaste i owoce zywoptotowe.®°

Izotopy promieniotwdrcze stanowig zagrozenie dla zdrowia i zycia ludzi ze wzgledu na ich
tatwa absorpcje i zdolnos¢ do akumulacji w organizmie. Radionuklidy wywotujg w organizmie
cztowieka efekty biologiczne, ktére zalezg od dawki i czasu oddziatywania oraz od masy ciata.
Radioizotopy po spozyciu mogg powodowac raka i dziatanie teratogenne, a w przypadku
spozycia duzych dawek izotopow powodujg $Smieré w ciggu kilku dni. Radionuklidy mogg

%9 Nobuaki Kunii, Maya Sophia Fujimura, Yukako Komasa, Akiko Kitamura, Hitoshi Sato, Toshihiro Takatsuiji,
Masamine Jimba i Shinzo Kimura. The Knowledge and Awareness for Radiocesium Food Monitoring after the
Fukushima Daiichi Nuclear Accident in Nihonmatsu City, Fukushima Prefecture. Int J Environ Res Public Health.
2018 Oct; 15(10): 2289. doi: 10.3390/ijerph15102289

80 Shuying Kong, Baolu Yang, Fei Tuo, Tianxiang Lu. Postepy w monitorowaniu radioaktywnosci w zywnosci w
Chinach i Japonii po wypadku jadrowym w Fukushimie. Radiation Medicine and Protection, tom 3, wydanie 1,
marzec 2022, strony 37-42. https://doi.org/10.1016/j.radmp.2022.01.006



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 47

powodowac nowotwory kosci, tarczycy, watroby, ptuc, nerek, biataczke szpikowg i zanik szpiku
kostnego. Dzieci i zarodki sg szczegdlnie wrazliwe na promieniowanie, nawet mate dawki
promieniowania mogg powodowac¢ opdznienie umystowe, zahamowanie rozwoiju,
niepetnosprawnos¢ i raka®?! .

Zmniejszenie ryzyka skazenia i zatrucia jest mozliwe poprzez: spozywanie zywnosci wytacznie
ze sprawdzonych Zrodet, unikanie spozywania grzybéw z regiondéw o wysokim poziomie
promieniowania, unikanie spozywania ryb i skorupiakédw z mérz znajdujgcych sie w poblizu
elektrowni jagdrowych.

61 Laurent Bodin, Florence Menetrier. Leczenie skazenia radiologicznego: przeglad. Journal of Radiological
Protection, 2021, 41 (4), s. S427-S437. ff10.1088/1361-6498/ac241bff.
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Wykrycie czynnika wywotujgcego chorobe w prébce zywnosci spozytej przez chorego.
Wykrycie czynnika wywotujgcego infekcje moze stanowi¢ problem. Mozna podjac kilka
krokéw, jesli zaktada sie, ze choroba danej osoby jest przenoszona przez zywnos¢. Jednag
z metod jest analiza probek zywnosci spozytej przez osobe chorg w celu znalezienia czynnika,
ktory spowodowat chorobe. Czasami wiele oséb wykazuje te same objawy choroby w tym
samym czasie. Jesli istnieje takie skupisko przypadkéw choroby, przestuchanie pacjentéow
dotknietych chorobg w celu zidentyfikowania spozywanego produktu spozywczego, ktory jest
wspadlny dla wszystkich, moze by¢ wystarczajgce do wykrycia zrédta choroby.

Typowe miejsca, w ktorych wystepujg takie ogniska chordb zwigzanych z zywnoscig, obejmujg
przyjecia z przynoszonym jedzeniem, pikniki, zjazdy rodzinne, food court itp. W tych trzech
pierwszych miejscach i wydarzeniach zwykle wystepuje catkowicie nieuregulowany
i niekontrolowany dostep do zywnosci, co zwieksza ryzyko chordb przenoszonych przez
zywnos$¢. Zaobserwowanie skupiska przypadkéw zachorowan wsrdd oséb, ktdre nie miaty ze
sobg nic wspdlnego poza zjedzeniem tej samej zywnosci. Przeniesienie choroby przez zywnos¢
moze zostaé¢ wywnioskowane, poniewaz choroba dotyka przewodu pokarmowego i moze by¢
fatszywa wskazéwka. Brak objawdéw ze strony przewodu pokarmowego nie dowodzi, ze
choroba nie zostata przeniesiona drogg pokarmowag. Przenoszenie przez zywno$¢ mozna
podejrzewaé, gdy choroba jest znana z przenoszenia sie w ten sposéb. Przenoszenie przez
zywnos$¢ mozna wywnioskowaé, poniewaz choroba wptywa na przewdd pokarmowy, ale ta
wskazowka nie zawsze jest dostepna. Poszczegdlne osoby mogg nie miec jeszcze zadnych
objawdéw ze strony przewodu pokarmowego. Czasami czynnik zakazny moze powodowad
przede wszystkim inne objawy, takie jak gorgczka lub zawroty gtowy. Wreszcie, niektére
choroby sg znane z tego, ze majg zwigzek z zywnoscig. Naturalne jest zatem rozpoczecie
poszukiwania przyczyny choroby od sprawdzenia produktéw spozywczych, ktére zostaty
niedawno spozyte®? .

62 B. Priyanka, Rajashekhar K. Patil i Sulatha Dwarakanath. Przeglad metod wykrywania patogendw
przenoszonych przez zywnos$¢. Indian J Med Res. 2016 Sep; 144(3): 327-338. doi: 10.4103/0971-5916.198677.
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anieczyszczo
Niska higiena sprzet
osobista 11%
24%

Nieodpowiednie
gotowanie

Niewtasciwa 18%
temperatura
przechowywania
40%

Rys. 1: Czynniki przyczyniajgce sie do choréb przenoszonych przez zywnos¢

Strategie zapobiegania s3 nastepujace:

o Zywno$c¢ z niebezpiecznego zrédta > UMY

e Zanieczyszczony sprzet - ODDZIEL

* Nieodpowiednie gotowanie - UGOTUI

» Niewtfasciwa temperatura przechowywania > SCHLODZ
» Niska higiena osobista > UMY i ZGLOS

14.2 Objawy chorob przenoszonych przez zywnos¢

Objawy ze strony gérnego odcinka przewodu pokarmowego (nudnosci, wymioty) wystepuja
jako pierwsze lub dominujg. Pézniejsze objawy obejmuja: sinice, bdl gtowy, zawroty gtowy,
dusznos¢, drzenie, ostabienie, utrate przytomnosci.

Objawy ze strony dolnego odcinka przewodu pokarmowego (skurcze brzucha, biegunka)
wystepujg jako pierwsze lub dominujg - Clostridium perfringens, Bacillus cereus,
Streptococcus faecalis, inne: w ciggu 2-36 godzin, $rednio 6-12 godzin. Skurcze brzucha,
biegunka, czasami nudnosci i wymioty. - Salmonella, Shigella, Escherichia coli, inne
Enterobacteriacae, Campylobacter jejuni: w ciggu 12-74 godzin, srednio 18-36 godzin.
Mozliwe skurcze brzucha, biegunka, wymioty, gorgczka, dreszcze, zte samopoczucie,
nudnosci, bdl gtowy. Giardia lamblia: w ciggu 1-6 tygodni - biegunka $luzowa (stolce
ttuszczowe), bdl brzucha, utrata masy ciata.

Uogdlnione objawy zakazenia (goraczka, dreszcze, zte samopoczucie, bdle, obrzek weztéw
chtonnych) - Salmonella typhi: w ciggu 7-28 dni, $Srednio 14 dni. PéZniej zte samopoczucie, béle
gtowy, goraczka, kaszel, nudnosci, wymioty, zaparcia, bdle brzucha, dreszcze, plamica
rézowata, krwawe stolce. Objawy neurologiczne (zaburzenia widzenia, zawroty gtowy,
mrowienie, paraliz) - grzyby typu Muscaria: w czasie krétszym niz 1 godz. Nadmierne slinienie,
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pocenie sie, zapalenie zotadka i jelit, nieregularny puls, zwezone Zrenice, astmatyczny oddech
- Clostridium botulinum i jego neurotoksyny: w ciggu 2 godzin do 6 dni, zwykle 12-36 godzin -
zawroty gtowy, podwdjne lub niewyrazne widzenie, utrata odruchu na swiatto, trudnosci
w potykaniu, méwienie, oddychanie, suchos$¢ w ustach, ostabienie, paraliz oddechowy - Rte¢
organiczna: w ciggu ponad 72 godzin - dretwienie, ostabienie nég, porazenie spastyczne,
uposledzenie wzroku, $lepota, $pigczka.

Czasami objawy mozna fatwo pomyli¢ ze zwyktym przeziebieniem, innym razem mogg by¢ tak
zagadkowe, a ich poczatek tak pdiny, ze pacjent ma problemy z dostrzezeniem zwigzku.

Czestos¢ wystepowania choréb przenoszonych przez zywno$¢ z WHO podaje, ze
w 7 przypadkach patogeny przenoszone przez zywnos$¢ znajdujgce sie w produktach
zwierzecych powodujg 3,3-12,3 min przypadkéw choréb przenoszonych przez zywnosc
rocznie (okoto 1 na 30). Choroby przenoszone przez zywnos$é czesto objawiajg sie jako objawy
grypopodobne, takie jak nudnosci, wymioty, biegunka lub gorgczka, wiec wiele osdb moze nie
rozpoznaé, ze choroba jest spowodowana przez bakterie lub inne patogeny znajdujace sie
w zywnosci®® .

Czestotliwo$é wystepowania choréb przenoszonych przez zywnos¢ jest ogromna, nawet
w krajach, w ktérych chfodnie i czysta woda sg wszedzie dostepne. W rzeczywistosci
w dziedzinie zdrowia publicznego nie ma innego problemu, ktéry miatby tak duzy wptyw na
populacje. Choroby przenoszone przez zywno$¢ mogg by¢ poréwnywalne lub przewyzszaé
choroby przenoszone przez wode. Kluczowym problemem w przypadku chordb
przenoszonych przez zywno$¢ jest odpowiednia sprawozdawczosé, poniewaz tagodne
przypadki nie bedg zgtaszane, a wiele przypadkdédw nie zostanie nawet rozpoznanych jako
przenoszone przez zywnos$¢, z powodu objawdw przypominajgcych grype zamiast typowych
objawow zotgdkowo-jelitowych.

Definicja: ochrona zywnosci przed zanieczyszczeniem

Zapobieganie zanieczyszczeniu zywnosci
zrédto, zanieczyszczenie krzyzowe, higiena osobista
Ograniczenie wzrostu zanieczyszczen w zywnosci.
prawidtowe gotowanie i przechowywanie

Ogdlnie rzecz biorgc, higiena zywnosci oznacza wyeliminowanie potencjalnych Zrédet
zanieczyszczenia zywnosci. Osobista inspekcja w naszych kuchniach, pytanie, jak dfugo
powinnismy uzywac i dezynfekowac¢ ggbke, ktdre miejsca nie sg regularnie czyszczone, co
dzieje sie wewnatrz naszych lodéwek i inne kwestie, takie jak uzywanie i czyszczenie desek do
krojenia. Celem jest zapobieganie zanieczyszczeniom, a takze ograniczenie ich rozwoju
w zywnosci (na przyktad poprzez chtodzenie).

53 https://www.who.int/activities/estimating-the-burden-of-foodborne-diseases.



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 51

Zanieczyszczenie w definicji oznacza obecnos$¢ szkodliwych czynnikdéw: biologicznych,
chemicznych, radiologicznych lub fizycznych.

Zepsucie w definicji to uszkodzenie jadalnej jakosci zywnosci spowodowane przez drozdze,
plesnie, bakterie. Obserwowane poprzez niedopuszczalny smak, zapach lub wyglad.

Zanieczyszczenie moze by¢ biologiczne, chemiczne, radiologiczne lub fizyczne i moze
powodowac choroby. Z drugiej strony, zepsucie ma miejsce, gdy produkty spozywcze
zaczynajg wygladaé zle w lodéwce, zazwyczaj z powodu wzrostu drozdzy, plesni i bakterii.
Przyktadem moze by¢ sytuacja, w ktorej trzymalismy stoik dzemu w lodéwce przez jakis czas,
a po jego otwarciu stwierdziliSmy, ze na wierzchu tworzy sie plesin. Wiele oséb moze myslec,
ze choroby przenoszone przez zywnosc¢ sg problemem ograniczonym do krajow rozwijajgcych
sie, ale takie zatozenie jest btedne. Istniejg ogromne problemy zwigzane z chorobami
przenoszonymi przez zywnos¢, w tym zgony, utrata czasu pracy i koszty leczenia, ktére
kazdego roku siegaja miliondw. W odniesieniu do tych probleméw, opublikowane niedawno
dane pokazujg, ze problemy te sg w rzeczywistosci nawet wieksze niz poczgtkowo
podejrzewata WHO®* .

Temperatura

Czas

Obojetne Srodowisko (pH)
Wilgotnos¢ (aktywnosé wody)
Tlen

Zywno$¢ (sktadniki odzywcze)

Tylko dwa pierwsze mogga by¢ kontrolowane codziennie.

Istnieje kilka czynnikdw, ktore wptywajg na wzrost bakterii w zywnosci. Bakterie potrzebuja
sktadnikéw odzywczych, bez ktérych nie bedga sie dobrze rozwijaé. Pobierajg one te sktadniki
odzywcze po rozpuszczeniu ich w roztworze; oznacza to, ze wymagana jest pewna ilos¢
wilgoci. Potrzebne jest réwniez dos¢ neutralne srodowisko, wiec pH jest réwniez wazne. Tlen
jest wymagany, jesli bakterie sg tlenowe. Inne czynniki to czas i temperatura. Nie mozemy
tatwo kontrolowac wiekszosci z tych czynnikdw bez uzycia specjalnych technik, takich jak
odwadnianie, puszkowanie itp. z wyjatkiem czasu i temperatury® .

Na przyktad: idealna temperatura dla wzrostu Salmonelli wynosi okoto 30°C. Kazda
temperatura powyzej lub ponizej 30°C spowolni wzrost. Temperatura przechowywania
powinna by¢: nizsza niz 4°C lub wyzsza niz 60°C (pomiedzy tymi temperaturami znajduje sie
"strefa zagrozenia"). Temperatury przechowywania sg wazne w obchodzeniu sie z zywnoscig.

64 Somnath Pal. Czesto$¢ wystepowania choréb przenoszonych przez zywnosé. US Pharm. 2017;42(12):14.
55 Siddig Hussein Hamad. Czynniki wptywajgce na wzrost mikroorganizmdéw w zywnosci.
https://doi.org/10.1002/9781119962045.ch20



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 52

Tak wiec, pogoda na zewnatrz w lecie jest czesto odpowiednig temperaturg dla wzrostu
salmonelli. Istnieje pewien obszar temperatur, ktdry sprzyja wzrostowi, wiec temperatury
przechowywania powinny by¢ nizsze lub wyzsze niz ta "strefa zagrozenia". Wazne jest, aby
doktadnie przestrzega¢ Srodkdéw ostroznosci, aby nie pozostawia¢ zywnosci zbyt dtugo
w strefie zagrozenia; 2 godziny to maksymalny czas, przez jaki zywnos$é powinna pozostawad
w strefie zagrozenia 4-60°C (na przyktad na stole do serwowania). 74 stopnie to temperatura,
do ktérej nalezy podgrzewac kazdg zywnosc¢®® .

Goérny poziom strefy zagrozenia: 60°C. Temperatury wewnetrzne wymagane do zapewnienia
dezynfekcji niektorych rodzajéw zywnosci - mieso faszerowane, dréb, wszystkie farsze 74°C,
mielona wotowina 68°C, wieprzowina 65°C, surowa pieczen wotowa 55°C. Wszystkie inne
potencjalnie niebezpieczne produkty spozywcze 60°C. WSszystkie potrawy muszg zostaé
podgrzane do temperatury 74°C. Temperatury gotowania wymagane do zapewnienia
dezynfekcji wahaja sie od 60 do 74 stopni Celsjusza®’ .

W idealnych warunkach liczba bakterii podwaja sie co 10-30 minut. Zywnoé¢ musi by¢ szybko
schtadzana i podgrzewana, aby unikng¢ czasu spedzonego w warunkach zblizonych do
idealnych. Zywno$¢ nalezy podgrzaé¢ do temperatury 74°C w ciggu 2 godzin. Zywno$¢ nalezy
schtodzi¢ do temperatury ponizej 4°C w ciggu 4 godzin. Nalezy uzywac miernika temperatury
umieszczonego w zywnosci w celu rejestrowania zmian temperatury w czasie, aby zapewnié
prawidtowe chtodzenie®® .

Ptytkie pojemniki, nie gtebsze niz 10 cm. Nie ustawia¢ gorgcych garnkdw jeden na drugim.
Zapewni¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza. Kapiel lodowa. Wstrzyma¢ wode podczas
gotowania, dodaé 16d pod koniec. Redukcja wielkosci porcji. Wstepne schtodzenie sktadnikéw
przed mieszaniem. Istnieje kilka sposobdw na przyspieszenie chtodzenia zywnosci. Jedna
z metod jest chtodzenie; lodéwki typu walk-in sg czesto uzywane w restauracjach. Otwarcie
drzwi i umieszczenie gorgcej zywnosci w srodku powoduje jednak chwilowe nagrzanie
lodéwki. Przechowywanie zywnosci w ptytkich naczyniach (nie gtebszych niz 10 cm), ktére
zwiekszajg powierzchnie, pomaga szybko jg schtodzié. Nie nalezy ustawia¢ gorgcych garnkow
jeden na drugim. Aby przyspieszy¢ proces chtodzenia, mozna réwniez stosowac kapiele
lodowe® .

56 https://www.statefoodsafety.com/Resources/Resources/holding-time-and-temperature-log.

57 https://www.statefoodsafety.com/Resources/Resources/cooking-times-and-temperatures-poster.
58https://www.statefoodsafety.com/Resources/Resources/time-temperature-control-for-safety-tcs-foods-
poster.

5 https://foodsafetytrainingcertification.com/food-safety-news/cooling-food-safely-two-stage-process/.
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Mikroorganizmy majace wptyw na bezpieczenstwo zywnosci rosng w Srodowisku
o neutralnym pH (~7). Organizmy te nie rosng lub rosng bardzo wolno ponizej pH 4,6.
Organizmy powodujace psucie sie zywnosci moga rosngc przy niskim pH. Odczyn pH 7 sprzyja
rozwojowi wiekszosci drobnoustrojéw - stwierdzono, ze pH 4,6 ogranicza wzrost
drobnoustrojow.

Wartosci pH:

Warzywa 4,2 - 6,5

Owoce 2.0-6.7
Ser4,9-5,9

Ryby 6.6 - 6.8

Mielona wotowina 5.1 - 6.2

Podczas gdy optymalne pH dla:

Drozdze 4,0 - 6,5
E. Coli6,0-8,0
Salmonella 6,0-7,5

Zakresy wartosci pH dla réznych drobnoustrojéw w odniesieniu do tych wystepujacych
w réznych produktach spozywczych. W przypadku zywnosci, produkty takie jak owoce beda
mniej podatne na skazenie drobnoustrojami, zwtaszcza takie jak pomarancze lub cytryny
o niskim pH7? .

Aktywnos$¢ wody (Aw) - mikroorganizmy potrzebujg wody w dostepnej formie. Substancje
rozpuszczone (sole i cukry) zmniejszajg ilos¢ dostepnej wody. Aktywnos¢ wody to stosunek
ci$nienia pary wodnej nad zywnoscig do ci$nienia pary wodnej nad czysta wodg w tej samej
temperaturze (miara zawartosci wilgoci). Typowe wartosci aktywnosci wody:

Swieze owoce i budyn 0,97 - 1,00
Ser i $wieze mieso 0,95 - 1,00
Dzem 0,75 - 0,80

Krakersy 0,10

Aktywnos$¢ wody (Aw) jest definiowana w przypadku zywnosci o Aw > 0,85 jako "potencjalnie
niebezpieczna". Metody zmniejszania aktywnosci wody sg nastepujace:

Zamrazanie
Odwadnianie
Mieszanie z substancjg rozpuszczong (sél lub cukier)

"Ohttps://extension.okstate.edu/fact-sheets/the-importance-of-food-ph-in-commercial-canning-
operations.html
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Smazenie (np. bekonu)

Aktywnos$¢ wody mozna zwiekszyé w niektérych produktach spozywczych (ryz, fasola) poprzez
namaczanie. Zaleca sie utrzymywanie aktywnosci wody na poziomie < 0,85, co jest dosc
wysoka wartoscig. Wszystko powyzej 0,85 sprzyja rozwojowi bakterii. W celu zmniejszenia
aktywnosci wody mozna zastosowaé wiele technik, takich jak odwadnianie Zzywnosci,
zamrazanie, smazenie lub mieszanie z rozpuszczalnikiem. Surowy boczek ma wysoka
aktywnos¢ wody, ale po smazeniu staje sie suchy. Jest to przeciwienstwo tego, co robimy
z ryzem i fasolg, gdy je przygotowujemy, tj. moczenie, ktére zwieksza aktywnosé wody’? .

Mycie ragk musi nastepowaé po kazdej czynnosci, ktéra stwarza mozliwo$¢ pobrania
zanieczyszczen. Korzystanie z toalety. Uzywanie chusteczek lub chusteczek higienicznych.
Dotykanie surowej zywnosci lub chemikaliéw. Dotykanie czesci ciata: uszu, nosa, wtoséw, ust,
zakazonych miejsc na ciele. Dotykanie nieczystego sprzetu. Palenie lub Zzucie tytoniu.
Czyszczenie brudnych naczyn lub skrobanie naczyn itp. Jedzenie zywnosci lub picie napojéow.
Higiena osobista sprowadza sie gtdwnie do mycia rgk i nawykéw, takich jak nie dotykanie nosa
i nie kichanie do jedzenia. Moze sie to wydawac trywialne, ale kazdy, kto przez krétki czas
obserwuje siebie, zdaje sobie sprawe, jak czesto nieswiadomie dotykamy twarzy, uszu,
witoséw itp. Osoba chora nie powinna pojawiaé sie w pracy - znowu zdrowy rozsadek, ale
bardzo czesto tamana zasada. Wiele osdb nie zdaje sobie sprawy z tego, jak fatwo jest
przenies¢ zanieczyszczenie z jednego produktu spozywczego lub brudnego naczynia na inne,
wiec mycie rgk podczas obchodzenia sie z réznymi produktami spozywczymi czesto nie jest
uwazane za konieczne, co jest btednym zatozeniem?? .

Procedura: uzyj bardzo cieptej wody. Tak cieptej, jak to tylko mozliwe. Namydli¢ skére az do
tokcia. Szorowac¢ miedzy palcami, grzbiet dtoni i pod paznokciami. Pociera¢ dionie przez
20 sekund. Dokfadnie sptukaé. Osuszy¢ jednorazowym recznikiem. Zakreé¢ wode za pomocg
recznika. W przypadku mycia rgk, 20 sekund to magiczna liczba dla pocierania dtoni.
Najwazniejsze jest mechaniczne usuwanie drobnoustrojow poprzez pocieranie i przeptyw
wody. Zastgpienie mydta i biezgcej wody roztworem alkoholu skutecznie zabija wiekszos¢
bakterii, ale niektdre zarodniki mogg przetrwac¢. Po umyciu, zakrecenie wody za pomoca
recznika, ktéry zostat uzyty do osuszenia rgk, zapobiegnie ponownemu zanieczyszczeniu rak.
Metoda osuszania ragk jest bardzo wazna i jest przedmiotem dyskusji. Istnieje kwestia
recznikdéw papierowych w porédwnaniu z suszarkami elektrycznymi. Debata dotyczy tego, czy
suszarki elektryczne pomagajg odkazi¢ nasze rece bardziej niz mechaniczne suszenie
recznikami papierowymi’3 .

71 Chiachung Chen. Zwigzek miedzy aktywnoscig wody a zawartoscig wilgoci w miodzie kwiatowym. Foods 2019,
8(1), 30; https://doi.org/10.3390/foods8010030

72 https://www.health.vic.gov.au/food-safety/personal-hygiene-for-food-handlers

73 https://www.cdc.gov/handwashing/handwashing-kitchen.htmi
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W uproszczeniu - separacja. Praktykowanie dobrych nawykéw higienicznych: na przyktad:
czyszczenie i dezynfekcja sprzetu miedzy surowg a gotowang zywnoscig oraz miedzy pracg
z réznymi gatunkami miesa. Prawidtowe przechowywanie surowego miesa i zywnosci gotowej
do spozycia: na przyktad: rozmrazaj mieso pod innymi produktami, aby soki nie $ciekaty na
dét. Wtasciwe przechowywanie toksycznych produktéw: na przyktad: wybielacze i pestycydy
nie powinny znajdowac sie w kuchni. Jesli chodzi o zanieczyszczenie krzyzowe, konieczne sg
dobre nawyki higieniczne i wtasciwe nawyki przechowywania. Na przyktad mrozone produkty
miesne mogg zanieczysci¢ inne produkty spozywcze w lodéwce podczas rozmrazania, jesli sg
przechowywane na wyzszej potce, a soki kapig na zywnos¢ znajdujgca sie ponizej. Podczas
przygotowywania zywnosci uzywanie innego sprzetu lub odkazanie sprzetu miedzy
przygotowywaniem surowej i gotowanej zywnosci rOdwniez ograniczy zanieczyszczenie
krzyzowe. Innym mozliwym Zrédtem zanieczyszczenia toksynami s3 chemikalia
przechowywane w kuchni. Aby unikngé¢ takiej mozliwosci, toksyczne chemikalia, takie jak
wybielacze, pestycydy przeciwko karaluchom lub mréwkom itp. nigdy nie powinny byé
przechowywane w kuchni’# .

Problem zwigzany z nacieciami i rowkami na powierzchni, ktére mogg byc¢ siedliskiem bakterii.
Najlepiej uzywaé oddzielnych desek do surowej i gotowanej zywnosci. Twarde tworzywa
sztuczne mozna sterylizowac¢ w zmywarkach do naczyni. Deski do krojenia sg gtéwnym zrédtem
zanieczyszczen krzyzowych. W zwigzku z tym nalezy uzywacé réznych desek do krojenia surowej
i gotowanej zywnosci lub nalezy je odpowiednio dezynfekowa¢ w zmywarkach miedzy
kolejnymi uzyciami. Ponadto, deski do krojenia z duzg iloscig rowkéw umozliwiajg rozwéj
bakterii, dlatego nalezy je regularnie wymieniac¢’> .

Bariera temperaturowa spowalniajgca wzrost. Gotowanie w wysokich temperaturach lub
utrzymywanie zywnosci w niskich temperaturach przez caty okres przygotowywania.
Wiasciwa higiena osobista osdb zajmujgcych sie zywnoscig oraz odpowiednio wyczyszczone
i zdezynfekowane naczynia. Minimalizowanie mozliwos$ci zanieczyszczenia krzyzowego.
Konieczna jest bariera temperaturowa, aby spowolni¢ rozwéj drobnoustrojéw, na przyktad
poprzez gotowanie w wysokich temperaturach i utrzymywanie zywnosci w niskich
temperaturach przez caty okres przygotowywania. Kolejna bariera obejmuje dobrg higiene
osobistg wsrdd oséb zajmujgcych sie zywnoscig, a takze odpowiednio oczyszczone i odkazone
przybory kuchenne, aby zminimalizowaé zanieczyszczenie krzyzowe podczas przygoto-
wywania zywnosci. Dostosuj pH (jesli to mozliwe). Komercyjny majonez ma nizsze pH niz
domowy. W celu obnizenia pH mozna dodac sok z cytryny. Wiele barier moze réwniez
obejmowac dostosowanie pH, jesli to mozliwe, oraz kwestie zwigzane z serwowaniem.

74 https://www.food.gov.uk/safety-hygiene/avoiding-cross-contamination
75 https://totalfood.com/avoid-cross-contamination-cutting-boards/
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Obejmuje to zminimalizowanie czasu serwowania poprzez utrzymywanie goragcych potraw
w cieple, a zimnych w chtodzie przez caty czas’® .

Zminimalizuj czas serwowania. Przechowywac przez caty czas w stanie gorgcym lub zimnym
(60°)77 .

Gruntowny program sanityzacji zywnosci obejmuje state zaopatrzenie w czystg wode,
odpowiednie usuwanie $mieci i odpaddw, prawidtowe odprowadzanie Sciekéw i kanalizacji,
skuteczng kontrole owaddw i gryzoni. Podczas inspekcji bezpieczerstwa zywnosci, na przyktad
w restauracji, inspektorzy sprawdzajg mozliwe zrédta problemoéw, przegladajgc dtuga liste
kontrolng elementéw zwigzanych z tymi pojeciami’® .

Zwalczanie gryzoni moze obejmowac eliminacje ich Zrédet pozywienia, co mozna osiggnac
poprzez kontrole odpaddéw/smieci i zminimalizowanie dostepu do wody (stojgca woda moze
by¢ jej zrodtem). Inng metodg jest zabezpieczenie budynkdw przed szczurami. Szczury moga
przedostac sie przez otwory o srednicy zaledwie 12 mm, a myszy przez otwory o srednicy
6 mm, czyli ¢wier¢ cala. Oznacza to, ze kazdy otwdr réwny lub wiekszy od tych wymiardow
powinien zostac uszczelniony. Zazwyczaj stare budynki, ktére sg puste, majg wiele gryzoni.
Zalecenia dotyczgce ochrony przed szczurami obejmujg uszczelnianie rur blachg lub betonem
oraz umieszczanie kanatéw pod drzwiami (tak, aby znajdowaty sie blisko ziemi)”® .

Obejmuje to stosowanie putapek, trucizn lub fumigacje budynku bromkiem metylu
(wykonywang ostroznie, poniewaz jest szkodliwa). Przyktadem trutki na szczury jest
warfaryna. Jest ona dobrze znana i stosowana, ale szczury rozwinety na nig pewng odpornosc.
Trwajg prace nad innymi truciznami. Gtéwnym problemem jest to, ze muszg one by¢
atrakcyjne dla szczuréw, ale nie dla innych zwierzat. Edukacja i organizacja majg kluczowe
znaczenie; jedno bez drugiego nie jest wystarczajgco dobre; szczegdlnie edukacja bez

76 lan Youngl i Lisa Waddell. Bariery i utatwienia w bezpiecznym obchodzeniu sie z zywnoscig wsréd
konsumentow: Przeglad systematyczny i synteza tematyczna badan jakosciowych. PLoS One. 2016; 11(12). doi:
10.1371/journal.pone.0167695.

77 https://www.cdc.gov/foodsafety/serving-food-safely.html.

78 Leslie H. Bond. Warunki sanitarne sg czescig dobrego zarzadzania zywnoscia: Solidny program sanitarny opiera
sie na wiedzy kierownictwa na temat zagrozen bakteryjnych i na egzekwowaniu dobrych praktyk sanitarnych.
https://doi.org/10.1177/001088046000100113.

7 https://www.slcgrouponline.com/food-safety-and-pest-control-several-ways-to-prevent-food-poisoning/.
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organizacji, poniewaz jesli w kompleksie mieszkalnym tylko potowa mieszkancéw prébuje
radzi¢ sobie z gryzoniami, to nie moze to by¢ skuteczna interwencja®° .

Oprécz gryzoni, stawonogi stanowig powazny problem zdrowotny dla ludzi. Stawonogi to
najliczniejsza gromada w krélestwie zwierzat pod wzgledem liczby gatunkéw i osobnikdéw.
Wszystkie stawonogi majg twardy egzoszkielet i oddychajg tchawkami. Cykl zyciowy
wiekszosci stawonogdw obejmuje cztery etapy: od jaja do larwy, nastepnie nimfe, a na koricu
dorostego osobnika (petna metamorfoza u much, motyli itp.), podczas gdy inne s3 tylko
w trzech etapach (bez stadium larwalnego, niepetna metamorfoza; karaluchy, wszy itp.).
Zwalczanie moze by¢ stosowane na kazdym z tych etapéw. Samce mozna réwniez uczynié
bezptodnymi, aby nie doszto do zaptodnienia jaj.

Dwie klasy w obrebie gromady stawonogdéw, ktére budzg nasze najwieksze obawy
w odniesieniu do ludzkiego zdrowia, to owady (/nsecta) i pajeczaki (Arachnida). Réznica
miedzy owadami a pajeczakami. Owady majg gtowe, tutdow i odwtok, podczas gdy pajeczaki
(pajaki) maja jeden lub dwa segmenty ciata. Pajeczaki majg proste oczy i 4 pary odndzy, ale
nie maja skrzydet i obejmujg pajaki, skorpiony, kleszcze. Owady majg tylko 3 pary odndzy
i zazwyczaj jeden lub dwa zestawy skrzydet w wieku dorostym (ale nie zawsze). Pie¢ szdstych
wszystkich gatunkéw na Ziemi to owady, w tym karaluchy, muchy, wszy, pchty, osy, motyle,
chrzaszcze, pszczoty i mréwki. Obie grupy sg bardzo elastyczne. Mogg zy¢é w wodzie stonawej,
stodkiej, stonej i w réznych warunkach glebowych. Mogg réwniez zy¢ na lub w roslinach
i zwierzetach. Obie z powodzeniem konkurujg z innymi pasozytami i majg bardzo dobrze
rozwiniety system sensoryczny. Mogg wykrywac¢ ludzi poprzez wyczuwanie ciepta ciata lub
wydychanego dwutlenku wegla lub w inny sposdb. Karaluchy to starozytny gatunek. Istniejg
w niemal niezmienionej formie od 400 milionéw lat. Istnieje wiele réinych rodzajéw.
Przyktadami sg karaluchy niemieckie, karaluchy amerykanskie, karaluchy orientalne itp.
Omawiane gtéwnie w odniesieniu do alergendw, sg one réwniez dobrym zréodtem endotoksyn
i bakterii.

Podejscia do kontroli stawonogéw obejmujg odpowiednie warunki sanitarne: stosowanie
ekrandéw, kontrole odpaddw i podstawowe $rodki zdrowia publicznego. Mozna stosowaé
srodki owadobdjcze, ale czasami wigzg sie one z ryzykiem, dlatego nalezy je stosowad
rozsgdnie i ostroznie. Zmiany Srodowiskowe obejmujg usuniecie opon i innych produktéw
gromadzacych wode. Mozna rdéwniez sprobowacé sterylizacji samcéw za pomocy
promieniowania. Najwazniejszy jest tutaj zintegrowany plan ochrony przed szkodnikami®! .

80https://inspection.canada.ca/preventive-controls/preventive-control-plans/the-food-safety-enhancement-
program/eng/1525869691902/1525869759693.

8llina Bernaola, Jocelyn R Holt. Wigczenie zréwnowazonego i technologicznego podejscia do zwalczania
szkodnikow inwazyjnych gatunkéw stawonogdéw. Annals of the Entomological Society of America, tom 114,
wydanie 6, listopad 2021. https://doi.org/10.1093/aesa/saab041.



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 58

Zintegrowana ochrona przed szkodnikami uwzglednia caty cykl zycia stawonogdw. Nastepnie
mozna zbadaé szereg rdéinych podejs¢ do rozwigzania problemu. Odbywa sie to
z uwzglednieniem stabosci niektérych szkodnikdédw. Czasami zamiast stosowania $Srodkow
owadobdjczych mozna wykorzystaé mozliwosci sSrodowiskowe®? .

Identyfikacja ryzyka zakazen i opracowanie $rodkédw kontroli. Edukacja pracownikow
w zakresie kontroli zakazen i osobistej odpowiedzialnosci. Koordynacja personelu kontroli
zakazen w celu skutecznego monitorowania przypadkow i kontrolowania ognisk. Struktura
administracyjna monitorujgca zgodnos¢ i skutecznosé¢ programu. Zapewnienie opieki
zdrowotnej i doradztwa pracownikom, ktérzy ulegli narazeniu lub zachorowali na choroby
zakazne. Edukacja pracownikéw na temat infekcji i osobistej odpowiedzialnosci jest waznym
elementem ich kontrolowania. Jest to bardzo wazne w przypadku niektérych rodzajow
choréb, takich jak te, ktére mogg zagrazaé zyciu. Srodki kontroli zakazers w miejscu pracy s
skuteczne tam, gdzie: pracownicy sg skoncentrowani, sita robocza jest dobrze zorganizowana,
zagrozenia infekcyjne sg rozpoznane, dostepne sg zasoby w celu zapewnienia kontroli
fizycznej, programow szkoleniowych, nadzoru, poufnosci.

Metody kontroli zakazen obejmujg odpowiedni system wentylacji, mycie rak i srodki ochrony
osobistej, np. rekawiczki® .

Czasami "ognisko" i "incydent" sg uzywane zamiennie, ale konkretnie ognisko wystepuje, gdy
zachoruje grupa dwéch lub wiecej oséb, podczas gdy termin "incydent" jest zwykle uzywany
w odniesieniu do pojedynczego przypadku. Prawdopodobienstwo wykrycia epidemii zalezy od
czujnosci i aktywnosci lekarzy i pracownikdéw stuzby zdrowia. Czasami epidemia pozostaje
niewykryta w spotecznosci z wieloma lekarzami, poniewaz poszczegdlni pacjenci udajg sie do
réznych lekarzy i zaden z nich nie widzi wystarczajacej liczby przypadkéw, aby zda¢ sobie
sprawe, ze wystgpita epidemia, poniewaz nie informujg sie nawzajem o tych przypadkach.

Dlaczego sie komunikujemy?
Kim s3g nasi odbiorcy?

Co chcg wiedzie¢ nasi odbiorcy?
Co chcemy przekazac¢?

Jak bedziemy sie komunikowac¢?
Jak bedziemy stuchaé?

Jak zareagujemy?

82 https://www.food-safety.com/articles/2462-food-safety-calls-for-an-integrated-pest-management-plan.
8 https://www.qcs.co.uk/infection-control-policy-importance-risk-assessment/.



NAJLEPSZE PRAKTYKI ZAPOBIEGANIA INCYDENTOM ZWIAZANYM Z ZYWNOSCIA 59

Kto i kiedy zrealizuje zatozone plany?
Na jakie problemy lub bariery jestesmy przygotowani?
Czy odnieélismy sukces?8

Jak informowac opinie publiczng o ryzyku? Przez dtugi czas nie byto formalnych przemyslen na
temat tego, jak komunikowa¢ ryzyko. Niektdrzy ludzie s3 w tym naturalnie dobrzy, podczas
gdy inni sg okropni. Ogdlnie rzecz biorgc, lepiej jest mie¢ duzo komunikacji, ale czasami nie
jest to dobre. Czas jest wazny i nalezy wzig¢ pod uwage, kim sg odbiorcy, co mogg chcie¢
wiedziec i co chcemy przekaza€. Inne wazne czynniki, ktére nalezy wzig¢ pod uwage, to jaki
jest ich poziom wyksztatcenia? Zazwyczaj w tym celu najlepiej jest zatozy¢ srednig 7 klasy
szkoty podstawowej. Podczas spotkania nalezy pozostawi¢ wystarczajgco duzo czasu na
pytania i odpowiedzi, a wazne jest, aby pozwoli¢ ludziom wypowiedzieé sie na temat wszelkich
odczué, jakie mogg mieé, a nawet jesli nie masz odpowiedniej odpowiedzi, mozesz daéim znac,
ze sympatyzujesz z ich obawami i ze uzyskasz informacje, ktorych potrzebujg w okreslonym
czasie. Najwazniejsze jest zaangazowanie spoteczenstwa jako prawowitego partnera,
w przeciwienstwie do wczesniejszej koncepcji rzadu, w ktérej spoteczenstwo byto postrzegane
jako przeszkoda. Obecnie stuchanie konkretnych obaw opinii publicznej i bycie z nig szczerym
i otwartym, odpowiednia koordynacja z wiarygodnymi zrédtami i spotkania z mediami (wigze
sie to z odpowiednim przygotowaniem do dialogu z nimi) sg normalne. Wypowiadajac sie na
ten temat, nalezy to robié ze wspétczuciem i w jezyku spotecznosci, do ktorej sie zwracamy.

84 C Chess, BJ Hance, PM Sandman. Poprawa dialogu ze spoteczno$ciami: krétki przewodnik dla rzadowej
komunikacji ryzyka
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Nasza diugos¢ zycia wzrosta, wiec zaczelismy bardziej martwic sie mniejszymi zagrozeniami.
Innym sposobem powiedzenia tego jest to, ze staliSmy sie bezpieczniejszym spoteczeristwem
z lepszymi lekami i mniejszymi obawami o zagrozenia (innymi stowy, lepiej zapobiegamy
zgonom). JesteSmy teraz bardziej zaniepokojeni innymi rodzajami ryzyka. Wiemy, ze ryzyko
$mierci z powodu obrazen wynosi 610 na milion oséb. S3 to ryzyka mierzone (aktuarialne),
a znajomos$¢ tego rodzaju ryzyka jest tym, w czym firmy ubezpieczeniowe sg bardzo dobre.
Z drugiej strony, przewidywanie ryzyka jest trudniejsze wzgledem takie rzeczy jak chemikalia,
dla ktérych nigdy nie przeprowadzono oceny narazenia ludzi, a zatem oszacowanie
prawdopodobienstwa opiera sie na danych z badan toksykologicznych na zwierzetach. Ryzyko
zalezy od toksycznosci i narazenia, wiec jesli nie ma narazenia, nie ma ryzyka. Na przyktad, jesli
zatozymy, ze ospa prawdziwa (ktéra nadal istnieje, cho¢ tylko w laboratoriach) jest
kontrolowana i ograniczona, to nie bedzie narazenia, a zatem nie bedzie ryzyka. Prawo
akceptowalnego ryzyka Starra stanowi, ze: spoteczenstwo jest sktonne zaakceptowac ryzyko
zwigzane z dobrowolnymi dziataniami okoto 1000 razy wieksze niz ryzyko zwigzane
z dziataniami niedobrowolnymi, ktére zapewniajg ten sam poziom korzysci. Akceptowalny
poziom ryzyka jest odwrotnie proporcjonalny do liczby narazonych oséb (wynika to z faktu, ze
jesli ryzyko jest powszechnie podzielane przez wiele oséb, to nie jest uwazane za znaczace).
Poziom tolerancji ryzyka zwigzanego z dobrowolnie akceptowanymi zagrozeniami jest
podobny do ryzyka zwigzanego z chorobami zakaznymi® . Nadal uwazamy, ze zywnos¢
spozywana zwtaszcza w miejscach publicznych, np. restauracjach, punktach gastronomicznych
(np. centrach handlowych) jest bezpieczna. Jednak miejsca te sg idealne do niezamierzonego
lub celowego zanieczyszczenia zywnosci, co stwarza powazine zagrozenie dla zdrowia
publicznego. Przedstawione w niniejszym raporcie najlepsze praktyki zapobiegania
incydentom CBRN majg kluczowe znaczenie dla zminimalizowania tej mozliwosci.

8 Baruch Fischhoff, Paul Slovic, Sarah Lichtenstein, Stephen Read, Barbara Combs. Jak bezpieczne jest
wystarczajgco bezpieczne? A Psychometric Study of Attitudes Towards Technological Risks and Benefits. Policy
Sciences 9(1978), s. 127-152.



