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Streszczenie: Wystepowanie wiruséw w zywnosci wigze sig z zanieczyszczeniem surowcéw dla przemystu spozywczego, a takze z nieprzestrze-
ganiem zasad higieny przez pracownikéw zaktadow przemystowych i punktow zywienia zbiorowego. W artykule oméwiono czynniki sprzyjajace
wystepowaniu i rozprzestrzenianiu sig wiruséw w Srodowisku i produktach spozywczych. Scharakteryzowano takze wrazliwo$¢ wiruséw na czynniki

fizyczne i chemiczne.

Abstract: The occurrence of viruses in food is connected with level of contamination of comestible industry materials and also with not observ-
ing the rules of self hygiene of the employees, with leads to diffusion of viruses diseases. In this paper discussed factors to favourable occurrence
and to spreading of viruses in environment and alimentary products. Characteristic viruses by physical and chemical factors are presented.
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Wstep

Aktualnym problemem w zywieniu czlowie-
ka jest zapobieganie zanieczyszczeniom zywnosci,
zarowno tym chemicznym, jak i mikrobiologicznym
[1]. Doswiadczenia ostatnich lat wskazuja, ze wraz
z rozwojem cywilizacji wzrasta takze zanieczyszcze-
nie Srodowiska, tj. wody, gleby, powietrza itp. Za-
chorowania i zatrucia pokarmowe wiaza si¢ nie tylko
z obecnoscia w zywnosci niedozwolonych zwigzkow
chemicznych czy drobnoustrojow chorobotworczych
i ich toksyn, ale takze z obecnoscig wirusoéw. Te prze-
noszone przez zywno$¢ nalezg przede wszystkim do
tzw. RNA-wirusow [1-3]. Nie rozmnazaja si¢ one
w zywnosci ani w wodzie, lecz moga w nich bytowac.
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Ich cechg charakterystyczng jest zdolno$é przenosze-
nia si¢ wraz z pozywieniem do organizmu zywiciela,
ktorym moze by¢ cztowiek badz zwierzg. Do zakaze-
nia dochodzi najczgéciej po spozyciu zanieczyszczo-
nych wirusami: wody, mleka, owocow, warzyw, migsa
ijego przetworow [4]. Wystgpowanie Wirusow w Zyw-
no$ci wigze si¢ przede wszystkim z mozliwo$cia ma-
sywnego zakazenia wstgpnego surowcow uzywanych
do produkcji zywnosci badz tez z nieprzestrzeganiem
zasad higieny osobistej przez pracownikow sektora
spozywczego. Brak $wiadomos$ci dotyczacej sposobu
rozprzestrzeniania si¢ wirusow przez zywno$¢ moze
prowadzi¢ do szerzenia si¢ réznego rodzaju choréb
wirusowych.



Teorie powstawania wiruséw

Wirusy zaliczane sa do najmniejszych znanych
patogenow odpowiedzialnych za stany infekcyjne. Ist-
niejg trzy hipotezy dotyczace pochodzenia wirusow
[5]. Pierwsza z nich okresla wirusy jako forme przej-
sciowg miedzy materig nieozywiong a organizma-
mi komoérkowymi. Druga hipoteza podaje, ze wirusy
powstaly na drodze ewolucji wstecznej w wyniku
przystosowania si¢ do coraz bardziej skrajnego pa-
sozytnictwa. Proces ten doprowadzitl do stopniowej
utraty enzymow wlasnych przy réwnoczesnym przy-
stosowaniu si¢ do korzystania z aparatu enzymatycz-
nego komorek gospodarza. Kolejna teoria dotyczy
endogennego pochodzenia wiruséw. Wirusy moga
by¢ patologicznymi, czynnymi fragmentami komorek
makroorganizmu, tzn. powstaty z normalnych struktur
wewnatrzkomorkowych.

Przebieg choréb wirusowych

Namnazanie si¢ wirusow moze odbywac si¢
tylko w zywych wrazliwych komorkach. Wrotami za-
kazenia w infekcjach wirusowych sg przede wszyst-
kim blony $luzowe drog oddechowych, przewodu
pokarmowego, skora, a takze zanieczyszczony sprzet
medyczny (strzykawki, instrumenty chirurgiczne) itp.
Wirusy, ktore maja zdolno$¢ namnazania si¢ w ko-
moérkach gospodarza, wydalane sa na zewnatrz, do
srodowiska, z wydzielina, §luzem lub katem i ponow-
nie mogg trafi¢ do wrazliwego organizmu. Zwigzane
z tym konsekwencje przedstawiono w tabeli 1.

Tabela 1. Potencjalne narazenie ludzi i zwierzqt na
infekcje wirusowe.

Btony $luzowe drog oddechowych, przewodu pokarmowego, narza-
doéw piciowych

Ukaszenia owadow

Kontakt z krwig 0sob zakazonych:

® posredni — aparatura do przetoczen krwi, strzykawki, narzedzia
i aparatura medyczna

® hezposredni — przetoczenie krwi i preparatw krwiopochodnych

Kontakt z wydzielinami bton $luzowych oséb zakazonych
Infekcje spowodowane przez wydzieliny drég oddechowych
Infekcje przenoszone drogg piciowg

Procesy namnazania si¢ wiruséw zlokalizowa-
ne sg w jadrze lub w cytoplazmie komodrek gospoda-
rza. Replikacja genomu nastgpuje w jadrze komorki,
natomiast synteza bialek kapsydu odbywa si¢ w cy-
toplazmie. Tam tez nastgpuje proces taczenia si¢ obu
fragmentow wirusa. W sytuacji zaatakowania wigk-
szej liczby wrazliwych komodrek gospodarza w jego
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organizmie zachodzg widoczne zmiany patologiczne,
ktorych wynikiem sa okreslone objawy chorobowe:
wysypka, zwigkszona ilos¢ wydzieliny sluzowej, bie-
gunka itp.

Wirusy nie maja samodzielnosci metabolicz-
nej. W genomie zawierajg kod genetyczny w postaci
DNA Iub RNA, przy czym wirusy przenoszone przez
zywno$¢ to wirusy RNA. Na rycinie 1 schematycznie
przedstawiono szereg skomplikowanych zjawisk za-
chodzacych w czasie rozwoju wirusow w komorce.
Nie namnazajg si¢ one przez podzial, tak jak bakterie,
ale przechodza caty cykl przemian, ktory prowadzi do
wytworzenia potomnych czastek wirusowych. Cykl
rozwoju wirusdéw mozna podzieli¢ na kilka faz [6]:

1. Faza adsorpcji w nastgpstwie kontaktu wirusa
z wrazliwg komorka.

2. Faza penetracji, czyli przedostawanie si¢ czastek
wirusa przez bton¢ komoérkowa komorek go-
spodarza.

3. Faza eklipsy prowadzaca do uwolnienia mate-
riatu genetycznego wirusa z otoczki biatkowej.
W tym momencie wirion traci zakazno$¢, lecz
zachowuje informacj¢ genetyczna i prowadzi
do syntezy swojego materialu genetycznego.

4. Faza dojrzewania, ktéra obejmuje procesy zwig-
zane z wbudowywaniem genomu wirusowego
do kapsydow i tworzenie wiriondw potom-
nych.

5. Faza uwalniania dojrzatych wirionéw do $rodo-
wiska pozakomorkowego.

Rycina 1. Schemat cyklu rozwojowego wirusow.
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Wptyw czynnikéw fizycznych i chemicznych
na wirusy

Duze znaczenie zaroOwno w namnazaniu i izo-
lowaniu wiruséw w warunkach laboratoryjnych, jak
i w opracowaniu metod zapobiegania szerzeniu si¢
infekcji wirusowych ma wilasciwe uzycie $rodkow
dezynfekcyjnych. Wirusy ulegaja degradacji pod
wplywem roéznych czynnikéw fizycznych, np. tempe-
ratury, promieniowania ultrafioletowego, czy tez pod
wplywem ultradzwigkow [7]. Wplyw temperatury na
wirusy zalezy od zakresu i czasu ekspozycji. Tem-
peratury bliskie 0°C dziataja ochronnie na wiriony,
przez co moga one zachowywaé aktywno$¢ przez
dhugi czas. Wraz ze wzrostem temperatury nastepu-
je jej inaktywujace dziatanie. W temperaturze 60°C
po 30 minutach nast¢puje zniszczenie wigkszosci
wirusow, a w temperaturze wrzenia nast¢puje unie-
czynnienie prawie wszystkich wirusow. Wyjatek sta-
nowia wirusy wszczepionego zapalenia watroby, ktore
ulegaja zabiciu dopiero w temperaturze autoklawu [7].
Wysoka temperatura powoduje denaturacj¢ zaréwno
biatek kapsydu, jak i kwasow nukleinowych, w wyniku
czego wirusy tracag aktywnos$¢ biologiczng. Stoso-
wanie promieniowania ultrafioletowego ze wzgledu
na ograniczenia praktyczne zwigzane z niskim stop-
niem przenikania jest mato efektywne. Analiz doty-
czacych oddzialywania ultradzwickéw jest mato, ale
wynika z nich, ze pod wptywem ultradzwigkow ginie
wickszos¢ wirionéw. Innym sposobem inaktywa-
cji wirusow jest stosowanie substancji chemicznych.
Skuteczno$¢ ich dziatania zalezy od uzytego stezenia,
czasu dzialania, obecnosci w $rodowisku substancji
ochronnych, temperatury i pH. Tworzenie si¢ agrega-
tow czastek wirusowych w zawiesinie moze ostabi¢
efekt inaktywacji przez $rodki chemiczne. W stosun-
ku do wiruséw wysoka aktywnos¢ wykazuja $rodki
utleniajace zawierajace chlor. Chloramina o st¢zeniu
5% niszczy wirusy juz po 1-5 minutach. Wysoka ak-
tywnos¢ wykazuja takze wapno chlorowane, roztwor
nadmanganianu potasu i woda utleniona. Wiadomo,
ze skuteczno$¢ S-proc. lizolu jest ograniczona i wyka-
zuje on slabe dziatanie na enterowirusy, podobnie jak
alkohol 70-proc. Do produkcji szeregu szczepionek
wykorzystuje si¢ formaldehyd, ktéry niszczy genom
wirusa, nie naruszajac struktury antygenowej kapsydu.
Jest to wazne w przypadku produkcji szczepionek za-
wierajacych zabite wirusy.

Efekt dzialania czynnikow fizycznych i che-
micznych jest zalezny od stopnia uszkodzenia kwasu
nukleinowego lub bialek wirionu [7]. Zmiany, ktdre
moga zachodzi¢ w genomie wirusa, prowadza do
utraty zakazno$ci. Uszkodzenie biatek wirionu wa-
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runkuje zniesienie funkcji antygenowych, co moze
wplywaé na utrudnienie przylegania do komorki go-
spodarza, a nastepnie penetracji do jej wngtrza i rozpo-
czecia replikacji kwasu nukleinowego

Wirusy przenoszone przez zywnos$¢

O wlasciwosciach chorobotwoérczych wirusow
wiadomo od dawna, ale dopiero pod koniec lat 70.
ubieglego stulecia uznano, ze zywno$¢ moze byc¢
czynnikiem zdolnym do przenoszenia zakazen wiruso-
wych. W duzej mierze wirusami odpowiedzialnymi za
zatrucia jelitowe sg wirusy RNA.

Do zanieczyszczenia chorobotwérczymi wiru-
sami moze doj$¢ na trzech etapach produkcji, w trak-
cie: pozyskiwania surowca, produkcji produktow
spozywczych w warunkach przemystowych i przy-
gotowywania positkow przez konsumentéw czy tez
przygotowywania positkéw w miejscach zbiorowego
Zywienia.

Zanieczyszczenie zywno$ci wirusami dotyczy
kazdej galezi przemyshu spozywczego [4, 8]. Dane
z pismiennictwa podaja, ze w zaktadach przemysto-
wych i punktach zbiorowego zywienia, gdzie produk-
cja obejmuje wytwarzanie produktéw surowych, pra-
cownicy po przebytej infekcji wirusowej nie powinni
mie¢ stycznosci z linia produkcyjna weczesniej niz
48 godzin po powrocie do zdrowia [9].

W produktach spozywczych najczgéciej wyste-
puja wirusy oporne na dziatanie czynnikéw $rodowi-
skowych. Sa to wirusy jelitowe, w tym: ECHO, Coxa-
ckie, wirusy zapalenia watroby, norowirusy, rotawirusy
itp. Najczesciej wirusy przenosza si¢ przez zywnosc,
ktora nie jest poddawana obrdbce termicznej. Stwier-
dza si¢ zaburzenia zotadkowe i zatrucia pokarmowe po
spozyciu: warzyw, owocow, satatek i kanapek zawie-
rajgcych surowe sktadniki (bez gotowania) [10], mro-
zonych produktéw piekarskich, ktore pomimo zastoso-
wanej obrobki termicznej moga ulec zanieczyszczeniu
bezposrednio przed spozyciem [11], mleka i produktow
mleczarskich, migsa i mieczakdéw [12].

Woda, jako srodowisko zycia zwierzat wodnych,
w tym ryb i migczakow, moze zawiera¢ czastki wirusow
i zakaza¢ zwierzgta wodne. Stajg si¢ one wowczas no-
sicielami wirusow i w przypadku konsumpcji przez
ludzi zrodtem zakazenia. Innym prawdopodobnym
sposobem rozprzestrzeniania si¢ wirusow w zywnosci
jest przenikanie wirusow do gleby, np. wraz ze Scieka-
mi, skad dalej moga przedostawac¢ si¢ do rzek, jezior,
a stamtad poprzez system nawadniania zosta¢ wprowa-
dzane z powrotem na pola uprawne, a nast¢pnie wraz
z ro$linami trafia¢ na stét konsumenta. Owoce i wa-
rzywa ze wzgledu na specyfike uprawy moga ulegac
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Rycina 2. Przenoszenie wirusow na drodze fekalno-oralnej.

Odchody ludzkie zawierajace
czastki wirusa
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zanieczyszczeniu nie tylko poprzez zanieczyszczenie
plantacji fekaliami, ale takze podczas recznego zbioru
przez osob¢ bedaca nosicielem wirusa badZz osobg
chorag [8]. Na rycinie 2 przedstawiono mozliwe drogi
rozprzestrzeniania si¢ wirusa w zywnosci i wodzie.

Cho¢ wirusy nie rozmnazaja si¢ w Zywnosci, to
jednak maja zdolnos$¢ przenoszenia si¢ za jej posred-
nictwem, dlatego procesy transportu, sktadowania czy
pakowania s istotne, bo produkt zakazony, pod wzgle-
dem sensorycznym (wyglad, zapach, smak) moze by¢
niezmieniony [4].

Charakterystyka wybranych wirusow przenoszonych
przez zywnosS¢ i sposoby eliminacji z zywnoSci
Srodki stosowane w procesach produkcji zyw-
nosci w celu eliminacji lub zminimalizowania ryzyka
zanieczyszczenia produktow spozywczych wirusami
nie zostaty do tej pory wystarczajaco okreslone i zwa-
lidowane w systemach Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GMP — Good Manufacturing Practice), Dobrej Prak-
tyki Higienicznej (GHP — Good Hygiene Practice) ani
zgodnie z Analizg Zagrozen i1 Krytycznymi Punktami
Kontroli (HACCP — Hazard Analysis and Critical
Control Points) [13]. W ostatnich latach dane $wia-
towe wskazuja, ze wirusy naleza do wazniejszych
prz yczyn choroéb zwigzanych ze spozywaniem Zyw-
nosci. Do wirusow chorobotworczych spotykanych
w zywnosci powszechnie na $wiecie naleza: norowiru-
sy (NoV), wirusy zottaczki — typy A 1 E (HAV, HEV),
enterowirusy, parwowirusy. Grupa ckspertow FAO/
WHO uznala za najistotniejsze z punktu widzenia bez-
pieczenstwa zdrowotnego zywnosci dwa wirusy: no-
rowirus oraz wirus zottaczki typu A. Grupa Robocza
Komisji Kodeksu Zywno$ciowego opracowuje wy-
tyczne z zakresu zasad higieny w przemysle spozyw-
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czym zmierzajace do minimalizacji ryzyka wyste-
powania wirusOw chorobotwoérczych w zywnosci na
wszystkich etapach jej produkcji.

Wirusowe zapalenie watroby typu A

Wirus zapalenia watroby typu A (HAV) zostat
sklasyfikowany jako przedstawiciel Picornaviridae
i nosi nazwe¢ enterowirusa 72. Wirus ten jest oporny na
kwasne pH, ulega czgSciowej inaktywacji w tempera-
turze 60°C po 10 godzinach, a catkowitej w tempera-
turze 85°C w czasie 5 minut. W tabeli 2 przedstawiono
wplyw temperatury oraz czasu przechowywania po-
szczegblnych produktow spozywcezych na liczbg HAV
w tych produktach.

Tabela 2. Utrzymywanie si¢ wirusow HAV w Zywnosci

[14-17].
Czas prze- Zmniejszenie liczhy
Temperatura . o
chowywania wirionéw [log 10]

Safata 4°C 7dni 2,03

Marchew | 4°C 7dni 2244

Kremowa | 21°C 7 dni 2,05

kanapka

Dobre sposoby unieczynniania wirusa to: auto-
klawowanie, gotowanie, stosowanie srodkow dezyn-
fekcyjnych zawierajacych w swoim sktadzie chlor,
formaling, pozytywny efekt daje rowniez stosowanie
promieniowania UV czy wysokiego ci$nienia, ktore
do$¢ powszechnie jest stosowane do utrwalania zyw-
nos$ci [6]. Wirus HAV jest inaktywowany po obrobce
cis$nieniowej w warunkach 450 Mpa przez 5 min
[18]. Droga szerzenia si¢ tego wirusa jest podobna

Alergoprofil
2010, Vol. 6, Nr 1, 14-20

17



PRACA POGLADOWA

jak w przypadku calej grupy ente-
rowirusow, tzn. do zakazenia do-
chodzi drogg fekalno-oralng. Wirus
ten moze przezy¢ przez dtugi okres
w $rodowisku wodnym i wilgot-
nym. Zapalenie watroby typu A jest
bardzo rozpowszechnione w krajach,
gdzie $wiadomo$¢ stosowania od-
powiedniego oczyszczania $ciekow
i higiena osobista s3 niedostateczne.
Zakazenia tym wirusem mogag wyste-
powac zarowno w formie endemicz-
nej, jak 1 w postaci epidemii, sposrod
ktorych niektore biorg swdj pocza-
tek z zakazonych ,,owocéw morza”.
Podczas 19-minutowego ogrzewania

w temperaturze 60°C HAV wszcze- inni

dostawcy
zywnosci

piony do ostryg nie jest catkowicie
inaktywowany [19]. Chloramina
nie inaktywuje wirusa w temperaturze 20°C przez
15 minut (HIE 2001). Bardzo czesta przyczyng HAV
jest spozycie niedogotowanych matzy. Matze w celu
pokrycia swojego zapotrzebowania na tlen i substancje
odzywcze zmuszone sg do przesaczania duzych ilosci
wody, co powoduje, ze w ich organizmach dochodzi
do nagromadzenia nie tylko bakterii, ale i wirusow
[20]. W Szanghaju odnotowano przypadek zachorowa-
nia 300 tys. 0s6b po spozyciu malzy zakazonych HAV,
odlowionych z wod skazonych fekaliami niesiony-
mi z odlegtych terenéw wiejskich przez rzeke Jangcy
[21]. Inna epidemia wirusowego zapalenia watroby
typu A miala miejsce w okresie powodzi w New Delhi,
gdzie wody Sciekowe przedostaly si¢ do wody pitne;j.
Szybkie rozpoznanie czynnika zakaznego i podjgcie
dezynfekcji wody wysokimi stezeniami chloru nie
doprowadzito do inaktywacji wirusa [22]. W tabeli 3

ad

inni dostawcy Zywnosci

klienci kontakty

Rycina 3. Sposob rozprzestrzeniania sie WZW typu A w Zywnosci po-
przez jej dystrybucje.

Model rozprzestrzeniania wirusa HAV
przez dostawcow zywnosci

dostawca zywnosci

24'24

klienci

andd

kontakty rodzinne

2332 daaa

kontakty rodzinne inne bliskie kontakty

rodzinne

przedstawiono wystepowanie HAV w zywnosci po za-
stosowaniu réznych czynnikéw inaktywacji.
Zapobieganie wystgpieniu i zwalczanie WZW
typu A zwigzane jest z przecigciem drog szerzenia si¢
choroby, a zwlaszcza z utrzymaniem i poprawa stanu
sanitarnego 1 warunkow higienicznych $rodowiska
cztowieka. Na rycinie 3 przedstawiono schemat doty-
czacy ryzyka zakazenia zywnoS$ci przez HAV [21].

Norowirusy

Sa one uznawane za jeden z najistotniejszych
czynnikow powstawania zakazen pokarmowych
o wirusowej etiologii, zwlaszcza u oséb dorostych.
W przypadku 0s6b z niedoborami immunologicznymi,
w starszym wieku zakazenie tymi wirusami moze pro-
wadzi¢ do zgondw, ktoérych bezposrednig przyczyna
jest odwodnienie organizmu.

Tabela 3. Wystepowanie wirusow HAV w zywnosci po zastosowaniu roznych procesow przetwarzania [4, 16, 23, 24].

Proces Produkt Zmniejszenie liczby wirionéw [log10]
Gotowanie w 100°C mieko, state produkty gotowane w wodzie HAV >4
60°C/30 min ptynne lub state produkty HAV <2 lub HAV >4
Pasteryzacja statych produktéw — 70°C/2 min gotowane migso HAV <2
HTST 71,7°C/15 sek. mleko, lody HAV <2
UHT i aseptyczne pakowanie (>120°C) mleczne produkty, mleko
Suszenie mleko w proszku, zupy instant w proszku, czekolada HAV <1
Zamrazanie lody, mrozone desery z owocami HAV <1
Fermentacja ser, jogurt brak informacji
Zakwaszenie Soki owocowe, niegazowane napoje oOwocowe HAV:pH 1,5 h
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Norowirusy naleza do rodziny kaliciwirusow.
W sktad tej grupy wchodzi m.in. przenoszony droga
pokarmowa wirus zapalenia watroby typu E. Sa to
wirusy pozbawione ostonki lipoproteinowej, a tym
samym oporne na rozpuszczalniki lipidow 1 lagod-
ne detergenty, ulegaja inaktywacji w $rodowisku
kwasnym o pH 3-5, skutecznym S$rodkiem jest tez
nadtlenek wodoru i zwiazki chloru. Temperatura 60°C
inaktywuje norowirusy w ciggu 30 minut [25].

Do infekcji moze doj$¢ poprzez kontakt z:
chorymi, przedmiotami i powierzchniami zanieczysz-
czonymi czastkami wirusa bytujacego w fekaliach czy
wymiocinach. Do zakazenia moze takze doj$¢ poprzez
spozycie zanieczyszczonej wirusem zywnosci i wody.
Drogi mozliwych zakazen norowirusem przedstawio-
no na rycinie 4. Najczestszym miejscem zbiorowych
zatru¢ pokarmowych sg zaktady zywienia zbiorowe-
go oraz pojedyncze gospodarstwa domowe, gdzie
dochodzi do bezposredniego lub posredniego zanie-
czyszczenia zywnosci. Zrodlem zakazenia moga byé
takze Swieze 1 mrozone warzywa i owoce, niepoddane
obrobee cieplnej, ktore zostaty zakazone wirusem na
etapie zbioru, skupu lub przetwarzania. Uznano, ze juz
10 czastek wirusa moze spowodowac zakazenie [26].

PRACA POGLADOWA

Podsumowanie

Wirusy nie rozmnazaja si¢ w zywnosci, lecz
za jej posrednictwem sg przenoszone [4]. Moga do-
stawac¢ si¢ do produktow spozywczych na kazdym
etapie procesu produkcyjnego. Wiele przypadkow wi-
rusowych infekcji pokarmowych u ludzi, a zwlaszcza
u dzieci, wynika z nieprzestrzegania zasad higieny
osobistej. Jest to szczegodlnie niebezpieczne w przy-
padku o0s6b zajmujacych si¢ pozyskiwaniem i prze-
twarzaniem zywno$ci. Problem ten zwigzany jest
takze z niewlasciwym podej$ciem pracownikow
sektora spozywczego do zasad GHP, GMP i HACCP
[13], jednak szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na naj-
prostsze zasady sanitarno-higieniczne. Znaczaca rolg
w szerzeniu si¢ chorob wirusowych odgrywa nie tylko
zywno$¢, ale takze woda bedaca srodowiskiem zycia
bardzo podatnych na infekcje wirusowe ryb i mi¢cza-
kow [25].

Zapobieganie zakazeniom wirusowym polega
przede wszystkim na przecigciu drog szerzenia sig¢
choroby, stosowaniu odpowiednich $rodkéw de-
zynfekujacych i zabiegdow termicznych. Temperatu-
ra 65°C/30 minut niszczy wigkszos$¢ wiruséw, choc
znane s3 wirusy, np. HAV, ktére przezywaja obrobke

Rycina 4. Drogi mozliwych zakazen cztowieka norowirusem.

Droga zakazenia
,mokra”

SCIEKI

Droga zakazenia
»sucha”

/ Com D[

POBOR WODY

—> Nawadnianie owocow i warzyw

BEZPOSREDNIE
ZANIECZYSZCZENIE

- cztowiek — cztowiek

- kontakt z zakazong zywnoscig

L5 Hodowla matzy
dwuskorupowych

Kontakt
—»|  Z zanieczyszczong
woda, np. ptywanie

\ L/

System wodociggowy:

- woda do celow

Ly konsumpcyjnych

- woda do celow
przemystowych
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cieplng w warunkach 60-98°C. Do produktow szcze-
golnie opornych na dziatanie wysokiej temperatury
naleza: mleko, masa jajowa, wedzone ryby. Pastery-
zacja mleka w temperaturze 75°C/15 s nie gwarantuje
inaktywacji wirusow, dotyczy to szczegélnie wirusow
Coxackie, w przypadku ktorych konieczna jest paste-
ryzacja o parametrach 85°C/ 20 s [7].

Wszystkie wirusy ulegaja degradacji na skutek
dziatania ultradzwigkow, promieniowania ultrafioleto-
wego oraz $rodkow dezynfekcyjnych zawierajacych
chlor i formaldehyd. P

/;
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