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Gram-ujemne pateczki nalezace do rodzaju Salmonella stanowig czynniki etiologiczne duréw
brzusznych i1 durow rzekomych a takze schorzen dotyczacych przewodu pokarmowego
nazywanych salmonelozami. To najczesciej wystepujace w populacji zatrucia pokarmowe.
Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego — Panstwowy Zaktad Higieny, Zaktad Epidemiologii
Chorob Zakaznych i Nadzoru, notuje liczbg zachorowan na salmonelozy w Polsce na 9651
przypadkéow w 2018r. i 9710 w 2017r. Pateczki z rodzaju Salmonella, w tym serowary S.
Enteritidis i S. Typhimurium stanowig najcz¢sciej identyfikowane bakteryjne czynniki zatru¢
pokarmowych w Polsce [1,2] (Ryc.1). Z kolei w skali ogoélnoswiatowej salmonelozy sa

przyczyng okoto 90 milionow zachorowan i 155 000 zgondw rocznie [3].

Wsrod zwierzat do nosicieli szczepow Salmonella sp. nalezg glownie dzikie kaczki oraz drob
hodowlany, u ktérych nie obserwuje si¢ rozwoju infekcji. Do zakazenia cztowieka najczesciej
dochodzi poprzez spozycie zywnos$ci zanieczyszczonej tymi bakteriami lub produktéw
spozywczych pochodzenia zwierzgcego, nosicieli tych drobnoustrojow (jaja, drob, mleko).
Kolejng wazng przyczyng kontaktu z tymi pateczkami jest skazone S$rodowisko
przygotowywania potraw sporzadzonych z zanieczyszczonych produktow tj. sprzet kuchenny,

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

Objawy infekcji pojawiajg sie¢ od 6 godzin do 5-6 dni po spozyciu skazonej zywnosci lub wody.
Infekcje najczesciej dotyczg wyltgcznie przewodu pokarmowego: bole brzucha, gorgczka,
biegunka, nudnosci i wymioty, odwodnienie. Jednakze u czes$ci chorych moze dojs¢ do rozwoju
zakazenia ogolnoustrojowego, w tym posocznicy. Po przebyciu infekcji moze dojs¢ do
wystgpienia nosicielstwa pateczek w przewodzie pokarmowym, w watrobie, $ledzionie czy
weztach chtonnych. Chorzy i nosiciele, a takze zwierzeta nosiciele, wydalaja wraz z fekaliami
nawet 10° komoérek bakterii Salmonella do $rodowiska. Waznym aspektem jest
niedopuszczenie do kontaktu takich zanieczyszczonych odpadéw z woda i produktami, z

ktorych bedzie przygotowana zywos¢ [1,5].
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Zachorowaniom na salmonelozy mozna zapobiec poprzez przestrzeganie podstawowych zasad
higieny przyrzadzania positkow, w tym mycie produktéw spozywczych (skorupki jaj, miesa,
warzyw, owocow), Wlasciwa obrobka termiczna zywnosci, prawidtowe przechowywanie
zywnosci w warunkach chtodniczych lub w postaci zamrozonej, a takze wtasciwa higiena rak 1
srodowiska przygotowania zywnos$ci. Na te zachowania szczegdlnie zwraca uwage takze
Swiatowa Organizacja Zdrowia, ktorej ulotka przedstawia najwazniejsze wytyczne ,,5 krokow

do bezpieczniejszej zywnosci”.
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Rycina 1. Salmonella sp. na podtozu XLD. W czasie wzrostu bakterie wytwarzaja siarkowodor,
ktory reaguje z zawartym w podtozu cytrynianem amonu zelaza (IIT), co powoduje czarne
zabarwienie kolonii wyrostych na podtozu.

Zrédto: https://www.microbiologiaitalia.it/terreni-di-coltura/xylose-lysine-desoxycholate-
agar/ [dostep 2019-12-10]
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