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Gram-ujemne pałeczki należące do rodzaju Salmonella stanowią czynniki etiologiczne durów 

brzusznych i durów rzekomych a także schorzeń dotyczących przewodu pokarmowego 

nazywanych salmonelozami. To najczęściej występujące w populacji zatrucia pokarmowe. 

Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego – Państwowy Zakład Higieny, Zakład Epidemiologii 

Chorób Zakaźnych i Nadzoru, notuje liczbę zachorowań na salmonelozy w Polsce na 9651 

przypadków w 2018r. i 9710 w 2017r. Pałeczki z rodzaju Salmonella, w tym serowary S. 

Enteritidis i S. Typhimurium stanowią najczęściej identyfikowane bakteryjne czynniki zatruć 

pokarmowych w Polsce [1,2] (Ryc.1). Z kolei w skali ogólnoświatowej salmonelozy są 

przyczyną około 90 milionów zachorowań i 155 000 zgonów rocznie [3].  

Wśród zwierząt do nosicieli szczepów Salmonella sp. należą głównie dzikie kaczki oraz drób 

hodowlany, u których nie obserwuje się rozwoju infekcji. Do zakażenia człowieka najczęściej 

dochodzi poprzez spożycie żywności zanieczyszczonej tymi bakteriami lub produktów 

spożywczych pochodzenia zwierzęcego, nosicieli tych drobnoustrojów (jaja, drób, mleko). 

Kolejną ważną przyczyną kontaktu z tymi pałeczkami jest skażone środowisko 

przygotowywania potraw sporządzonych z zanieczyszczonych produktów tj. sprzęt kuchenny, 

maszyny do produkcji żywności [1,3-4].  

Objawy infekcji pojawiają się od 6 godzin do 5-6 dni po spożyciu skażonej żywności lub wody. 

Infekcje najczęściej dotyczą wyłącznie przewodu pokarmowego: bóle brzucha, gorączka, 

biegunka, nudności i wymioty, odwodnienie. Jednakże u części chorych może dojść do rozwoju 

zakażenia ogólnoustrojowego, w tym posocznicy. Po przebyciu infekcji może dojść do 

wystąpienia nosicielstwa pałeczek w przewodzie pokarmowym, w wątrobie, śledzionie czy 

węzłach chłonnych. Chorzy i nosiciele, a także zwierzęta nosiciele, wydalają wraz z fekaliami 

nawet 109 komórek bakterii Salmonella do środowiska. Ważnym aspektem jest 

niedopuszczenie do kontaktu takich zanieczyszczonych odpadów z wodą i produktami, z 

których będzie przygotowana żywość [1,5].  

https://pl.wikipedia.org/wiki/Bakterie_Gram-ujemne
https://pl.wikipedia.org/wiki/Pa%C5%82eczka_(mikrobiologia)
https://pl.wikipedia.org/wiki/Salmonella


Zachorowaniom na salmonelozy można zapobiec poprzez przestrzeganie podstawowych zasad 

higieny przyrządzania posiłków, w tym mycie produktów spożywczych (skorupki jaj, mięsa, 

warzyw, owoców), właściwa obróbka termiczna żywności, prawidłowe przechowywanie 

żywności w warunkach chłodniczych lub w postaci zamrożonej, a także właściwa higiena rąk i 

środowiska przygotowania żywności. Na te zachowania szczególnie zwraca uwagę także 

Światowa Organizacja Zdrowia, której ulotka przedstawia najważniejsze wytyczne „5 kroków 

do bezpieczniejszej żywności”. 
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Rycina 1. Salmonella sp. na podłożu XLD. W czasie wzrostu bakterie wytwarzają siarkowodór, 

który reaguje z zawartym w podłożu cytrynianem amonu żelaza (III), co powoduje czarne 

zabarwienie kolonii wyrosłych na podłożu.  
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