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w zwigzku z waftpliwosciami zgloszonymi przez Wojew6dzka Stacje Sanitarno-
Epidemiologiczng w Warszawie dot. sposobu podej$cia/postepowania dotyczacego jaj
kurzych, ktére zostaly naswietlone promieniami UV na fermach drobiu, w hurtowaniach lub
zaktadach pakujacych ww. jaja (znajdujacych si¢ pod nadzorem Inspekeji Weterynaryjnej), a
sa dostarczane do zakladéw zywienia zbiorowego, zakladéw produkcji wyrobow
ciastkarskich (w tym ciast z kremem) oraz wyrobéw garmazeryjnych i przez ww. odbiorcéw
traktowane jako skutecznie zdezynfekowane i wprowadzane bezposrednio do produkcji jako
produkt nie stanowigcy zagrozenia mikrobiologicznego, po zasiggnigciu opinii Narodowego
Instytutu Zdrowia Publicznego — Panstwowego Zakladu Higieny oraz w $wietle infbnnacji
otrzymanych od Gléwnego Lekarza Weterynarii, uprzejmie informuje.

Promieniowanie ultrafioletowe UV ma zakres fal od 100 do 400 nm. Wyréznia sie
nastgpujace zakresy promieniowania UV: daleki 100 do 280 nm (UVC); sredni 280 do 315
nm (UVB); bliski 315 do 400 nm (UVA). Do inaktywacji réznych mikroorganizméw
niezb¢dne sa rézne dawki promieniowania, przy czym dawki te dla danego mikroorganizmu
sa rozne w zaleznosci od tego, czy uwzgledniajg jego fotoreakcje. W praktyce korzysta sie z
promieniowania UV-C o dhugosci fali 254 nm, ktére wywoluje natychmiastows reakcje
fotochemiczng w DNA, inicjujaca jego mutacje. Promieniowanie UV-C 254 nm
charakteryzuje si¢ slaba przenikliwoscia w ofrodkach nieprzejrzystych. Wobec tego w
przypadku produktéw spozywczych moze ono by¢ wykorzystane tylko do sterylizacji
powierzchniowej. Promieniowanie UV-C 254 nm jest jednym z sposobéw redukcji poziomu

zanieczyszczenia mikrobiologicznego powierzchni skorup jaj konsumpceyjnych.







Jaja sa waznym sktadnikiem diety czlowieka ze wzgledu na warto$é odzywcza. Jednak
powierzchnia skorup jaj kurzych moze by¢ nosénikiem bakterii z grupy coli, wsréd ktorych
moga znajdowal si¢ serotypy Escherichia coli, ktére sg czesto czynnikiem etiologicznym
biegunek. Paleczki Salmonella izolowane sg réwniez z powierzchni skorupy, jak réwniez w
tresci jaj kurzych (z6itka). Zatem obecnosé pateczek Salmonella w jajach §wiezych kurzych
stanowi realne Zrédlo zagrozenia wystapienia zatrucia pokarmowego mogacego spowodowaé
negatywne skutki dla zdrowia 1 Zzycia ludzi. Dane epidemiologiczne wskazujg, ze Zrédiem
wielu przypadkéw zatrué pokarmowych, powodowanych przez pateczki Salmonella, byly jaja
stosowane do przygotowywania potraw w gospodarstwach domowych, a takze w zakladach
zbiorowego zywienia. W 2014 roku w krajach Unii Europejskiej jaja i produkty jajeczne byty
najczestsza przyczyna wystgpowania ognisk zatrué pokarmowych z udzialem Salmonella
Enteritidis. Stanowity one 46,1% wszystkich przypadkéw zachorowan w ww. ogniskach.

W Polsce bakterie z rodzaju Salmonella stanowia najczestsza przyczyne
wystepowania bakteryjnych zatru¢ i zakazen pokarmowych. W 2015 roku zarejestrowano
8402 przypadki zachorowan na salmonellozy. Dawl_{a infekeyjna dla czlowieka wynosi okoto
10° zywych komérek na gram zanieczyszczonej zywnosci. Dla niemowlat 1 0s6b starszych juz
duzo mniejsza liczba tych drobnoustrojéw moze byé wystarczajaca do wywotania objawéw
zatrucia. Zakazenie paleczkami Salmonella moze przybieraé¢ rézne postacie kliniczne w
zaleznosci od szczepu bakterii, liczby komérek pobranych wraz z pozywieniem oraz od stanu
zdrowia czlowieka.

Ze wzgledu na potencjalne zagrozenie zakazeniem Salmonella wazne jest stosowanie
zabiegéw, do ktérych naleza m.in. mycie oraz dezynfekcja, ograniczajacych wystepowanie
tego patogenu na powierzchni jaj kurzych. Zastosowanie promieniowania UV-C 254 nm do

redukcji poziomu zanieczyszczenia mikrobiologicznego powierzchni  skorup  jaj
konsumpcyjnych moze byé stosowane, jednakze nalezy podkreslié, ze skutecznodé
inaktywacji zalezy miedzy innymi od stopnia zanieczyszczenia katowego znajdujacego si¢ na

powierzchni skorup. Badania przeprowadzone przez De Reu i wspolpracownikéw w 2016

roku wykazaly skutecznoé¢ promieniowania UV na drobnoustroje w przypadku powierzchni
jaj wizualnie czystych oraz brak istotnego wplywu w przypadku powierzchni jaj wyraZnic
brudnych. Jednakze zardwno w przepadku jaj mytych, jak i brudnych nie udato sig uzyskac
catkowitej redukeji zanieczyszczen mikrobiologicznych na powierzchni skorupy jak i tresci
jaja. Badania prowadzone przez Szabelskiego i wspotpracownikéw (2009) wykazaly, ze
proces mycia jaj w potaczeniu z naéwietlaniem promieniowaniem UV-C 254 nm skutecznie
usuwa bakterie z grupy coli z powierzchni skorupy jaj konsumpcyjnych. Analiza

mikrobiologiczna liczby bakterii z grupy coli wykazai.a skuteczno$¢ promieni UV-C 254 nm







w przypadku jaj czystych, na ktorych liczba drobnoustrojéw nie przekraczata 1,2 x 10 jtk/g
skorupy.

Nalezy pokredlié, ze skutecznos$é stosowania promieniowania UV-C 254 nm jako

sposobu redukeji poziomu zanieczyszczenia mikrobiologicznego powierzchni skorup jaj
konsumpcyijnych, jest silnie zwiazana ze stopniem zanieczyszczenia kalowego znajdujacego

sie na powierzchni iaj.

Nalezy réwniez mie¢ na uwadze, Ze Inspekcje Weterynaryjng zgodnie z informacjami
przestanymi do Gléwnego Inspektoratu Sanitarnego pismem z dnia 24.10.2016r. znak:
GIWbz-504-13/2016 (3) obowiazujg w ww. zakresie:

- wymagania dotyczace prowadzanie zakladow pakowania jaj (rozporzadzenie Komisji (WE)
Nr 589/2008 z dnia 23 czerwca 2008r. ustanawiajgce szczegélowe zasady wykonywania
rozporzadzenia Rady (WE) Nr 1234/2007 w sprawie norm handlowych w odniesieniu do jaj
(Dz. U. L. 163z 24.6.2008, s.6),

- przepisy dotyczace higieny w produkcji zywnosci pochodzenia zwierzecego (rozporzqdienie
(WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r ustanawiajace
szczegOlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego
(Dz. U. L 139, 230.4.2004, s.55, z pbzn. zm.),

- rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. L 139, 30.4.2004, s. 1 z p6zn. zm.).

Inspekcja Weterynaryjna udzielita informacji, ze w $wietle obowiazujgcych przepiséw
nie sprawuje nadzoru nad procesem naswietlania jaj (warunkow jego przeprowadzania i
stosowanego sprzgtu) w nadzorowanych zaktadach i nie prowadzi badan jego skutecznosci,
poniewaz przedmiotowe rozporzadzenia nie reguluja tego zagadnienia i nie okre$laja
warunkéw kontroli przez tg inspekcje, a stosowanie zabiegu nadwietlania jaj przez zaklady
pakujace jest dobrowolne. W tej sprawie zwrdce si¢ ponownie do Inspekcji Weterynaryjnej w
sprawie podj¢cia dzialan kontrolnych w tym zakresie.

Decyzja o wyborze zastosowanego procesu powierzchniowej eliminagji
drobnoustrojéw powinna by¢ podjeta przez zaklady gastronomiczne, zywienia zbiorowego,
ciastkarskie, czy garmazeryjne. W przypadku stosowania przez ww. zakiady jaj poddanych
procesowi UV, moga one wymaga¢ od producentéw naswietlanych jaj, stosownego
udokumentowania, Ze zastosowany proces UV zostal przeprowadzony efektywnie, na
podstawie badan wtascicielskich skutecznosci procesu, a przy braku tego typu dowodow —
mozna zaleci¢ zaktadom, aby w ramach dziatan zapobiegawczych stosowaty procesy mycia i
wyparzania jaj. Zastosowanie tych proceséw pozwala na zmniejszenie ryzyka zakazenia jak

rowniez zanieczyszcezen krzyzowych w zaktadach gastronomicznych.
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Nalezy jednak pamigta¢, ze naswietlanie jaj promieniami UV, podobnie jak inne
procesy m.in. mycie, wyparzanie pozwala na redukcj¢ zanieczyszczeni mikrobiologicznych
wylgcznie z powierzchni skorupy jaj. Nalezy mieé na uwadze fakt, ze powyzsze zabiegi
dotycza tylko powierzchniowej dekontaminacji jaj, natomiast w przypadku produktéw
zywno$ciowych, w sklad ktérych wchodza surowe jaja (z6ltka jaj), ktére potencjalnie moga

by¢ zakazone Salmonella - 'procesy powierzchniowe] dekontaminacji sa nieskuteczne,
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