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Na stofach Polakéw coraz czesciej
goszczg ryby —w tym i tosos.

Po niepokojgcych wynikach naszego
zesztorocznego badania tososi, sprawdzi-
lismy, czy dzi$ mozemy juz bez obaw delek-
towac sie tg smaczng rybg.
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Losos nalezy do najzdrowszych gatunkéw ryb ze wzgledu
na zawarto$¢ kwasow tluszczowych omega-3, ktore
poprawiaja funkcjonowanie naczyn krwionos$nych,
korzystnie wplywaja na prace serca, zmniejszaja ryzyko
depresji, schizofrenii, choroby Alzheimera i raka. Ale to
tylko jedna strona medalu. Wyniki badan, jakie rok temu
,Swiat Konsumenta” zlecit akredytowanemu laborato-
rium, zaniepokoily amatoréw wedzonego fososia. Okaza-
fo sig, ze toso§ zawieral grozna dla zdrowia bakterig Liste-
ria monocytogenes. Dlatego postanowili$my ponownie spra-
wdzi¢, czy i teraz tak latwo trafi¢ w sklepie na rybe za-
kazong listeria, czy moze wzmozona kontrola zaréwno
samych producentow, jak i instytucji stojacych na strazy
bezpieczenstwa konsumentéw zapobiega takiemu za-
grozeniu.

Listeria-histeria

Po opublikowaniu przez ,Swiat Konsumenta” w grudniu
2006 1. wynikéw badan lososia, zawrzalo. Ze sklepow
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znikaly zakazone listeria partie produktéow. Sanepid

rozpoczal zakrojong na szeroka skale kontrole tososiowego
rynku. W Lublinie wykryt podwyzszong ilo$¢ niebez-
piecznej bakterii w wedzonym lososiu firmy Koral.

Kontrole lososia rozpoczely si¢ tez za granica. W lutym
2007 r. Czesi wykryli w wedzonych lososiach sprowadza-
nych z Polski bakterie listerii. Dziennikarze gazety ,Mlada
Fronta Dnes” skierowali do badania probki wedzonych
tososi zakupionych w r6znych czeskich sklepach. W pro-
dukcie niemieckiej firmy Ocean Queen wykryto bakterie
listerii w ilosci kilkakrotnie przekraczajacej dopuszczalne
normy. Redakcja natychmiast poinformowata organy kon-
trolne, te za$ nie tylko potwierdzily dziennikarskie
odkrycie, ale jeszcze znalazly listeri¢ w kolejnym lososiu,
tym razem polskiej firmy Almar. Oba produkty natych-
miast wycofano z rynku. O zagrozeniu poinformowano
wszystkie kraje czlonkowskie Unii Europejskiej. Jak wyni-
ka z informacji czeskiego dziennika, w miesigcach
poprzedzajacych kontrole, na listerioze, chorobe wywoly-
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wang przez listeri¢, zachorowalo w Czechach ponad 80
0s6b. 14 z nich zmarfo. To liczby znacznie wyzsze niz
$rednie roczne z poprzednich lat.

Co to jest listeria?

Listeria monocytogenes nazywana bakterig lodéwkowa, roz-
mnaza si¢ nawet w temperaturze 3°C. A wigc przecho-
wywanie zywnosci w lodéwce nie uchroni nas weale przed
tym drobnoustrojem. Listeria rozmnaza si¢ najczesciej
w takich produktach, jak: surowe mleko (ale prawdopodob-
nie rdwniez pasteryzowane), sery (w szczegélnosci migklkie),
lody, surowe warzywa, wedliny, surowy i gotowany dréb,
surowe migso, surowe i wedzone ryby. Szczegélnie niebez-
pieczne sg produkty, ktére dtugo przechowuije sie w lodéwcee
i nie poddaje dzialaniu wysokiej temperatury przed spozy-
ciem. Loso$ wedzony wlasnie do takich nalezy.

Generalnie prawidtowo przeprowadzona obrébka cieplna
(produkt musi by¢ ogrzany do temperatury powyzej 50°C
w calej swojej objetodci) i pasteryzacja zabijaja listerie.
Jednak w niektérych gotowych produktach bakteria moze
si¢ pojawia¢ juz po ich obrobce cieplnej, a przed zapa-
kowaniem.

Kto jest zagrozony?

Czy zjedzenie zywnosci z listerig moze by¢ niebezpieczne?
To zalezy od iloéci bakterii. Jezeli jest jej malo, to nie
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zaszkodzi zdrowym osobom. Ale wigksza ilos¢ listerii
w zywnosci moze by¢ niebezpieczna dla zdrowia. Jaka to
ilo§¢? Prawo okresla goérna dopuszczalng granice zawarto$-
ci listerii w r6znych produktach zywnosciowych. W przy-
padku produktéw takich jak foso§ wedzony limit ten wy-
nosi 100 komorek (jtk) na 1 g produktu.

Roézne osoby sa w r6znym stopniu podatne na szkodliwe
dzialanie listerii. Zjedzenie zbyt duzej dawki tej bakterii
moze spowodowac listerioze. To powazna infekcja, ktéra
objawami przypomina nieco grype: goraczka, bole migsni,
niekiedy mdlosci, bél glowy i zaburzenia réwnowagi — to
najczestsze symptomy listeriozy. Listeria moze tez oddzia-
tywaé¢ na centralny uklad nerwowy i serce. Najbardziej

ALMAR

SUEMPOL

83-300 Kartuzy,
ul. Koscierska 2

17-100 Bielsk
Podlaski, ul. Biato-
stocka 69a

foso$ norweski
wedzony trady-

norweski tosos
wedzony plas-

Listeria monocytogenes*

Wyniki dotycza badanych prohek tososia

<10 jtk/1g

" dopuszczalna zawartos¢ Listeria monocytogenes w fososiu wynosi 100 jtk/1 g

cyjnie na zimno terkowny
13,99 t 17,99 z#t
9,99 zt 7,20 7t
140 g 250 g

18.12.07 15.12.07
2011 DKT L47272

<10 jtk/1g | 20 jtk/1g

Badania na zlecenie miesigcznika ,Swiat Konsumenta” wykonato akredytowane lahoratorium w Warszawie
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narazone na nig sg osoby z osta-
biona odpornoscia: ludzie cho-
rzy, starsi i male dzieci. Ale cho-
roba jest szczegdlnie niebezpiecz-
na dla kobiet w ciazy — moze
bowiem prowadzi¢ do powa-
znych powiklan zdrowotnych
dziecka, przedwczesnego poro-
du, a nawet poronienia — mimo
ze objawy u kobiety mogly by¢
bardzo stabe, przypominajace
leklde przezigbienie. Co wigcej,
dziecko moze urodzi¢ si¢ z liste-
rioza, jezeli matka podczas ciazy
je zakazona zywno$¢. Z drugiej
jednak strony kwasy tluszczowe
omega-3 maja korzystny wplyw
na rozwdj plodowy dziecka. Po
ryby w ciazy lepiej nie siggac,
wigc lekarze zalecaja wtedy po-
dawanie kwaséw omega-3 w po-
staci suplementéw diety:

zjedzeniem.

grzane.

Jak duze jest wiec ryzyko w lodowce.
infekeji listerig? Ludzie zdrowi

sa w malym stopniu narazeni na zakazenie, a jesli juz
zachoruja, to listerioze przechodza lagodnie. Jednak
ryzyko to u kobiet w ciazy jest az 20 razy wigksze. Jak
podaje amerykanskie Centrum ds. Kontroli i Prewencji
Choréb (CDC), w Stanach Zjednoczonych kazdego roku
okoto 2500 o0séb powaznie choruje na listerioze. 500
z nich umiera.
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Jak unikac listerii?

« Odpowiednio dfugo gotuj surowe mieso.

« Surowe warzywa myj dokfadnie przed zjedzeniem.

« Przechowuj surowe mieso tak, aby nie dotykato do warzyw
i owocow, ugotowanych potraw, ani do gotowych dan.

« Unikaj surowego (nie poddanego pasteryzacji) mleka i zywnosci
z niego wytworzonej.

« Myj rece, sztuéce, naczynia i deske do krojenia, ktdre wczesniej
mialy styczno$¢ z surowg zywnoscia.

« Jedzenie, ktére zostanie nam z poprzedniego dnia lub dania
gotowe do spozycia, ugotujmy lub podgrzejmy na parze przed ich

Kobiety w cigzy i osoby o obnizonej odpornosci
powinny dodatkowo zwracaé uwage na to, by:

« Nie jes¢ parowek i innych wedlin, jesli nie zostaty porzadnie pod-

« Unikac jedzenia miekkich seréw, takich jak feta, brie, camembert,
seroéw z niebieskg plesnia.
« Unika¢ wedzonych ryb, w tym i fososia, ktére nalezy przechowywacé

Jezeli po zjedzeniu lososia zakazonego listerig nie wys-
tapily zadne objawy choroby, nie jest konieczna pomoc
lekarza, ani leczenie, nawet gdy nalezymy do grupy
najbardziej zagrozonej listerioza. Jednak osoby z tej grupy
powinny odwiedzic¢ lekarza, gdy zjadly zakazong zywnos¢,
a objawy choroby, migdzy innymi goraczka, wystapily

u nich w ciggu dwoch miesigcy od tego momentu. Lecze-
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nie polega na podawaniu antybiotykéw, mimo to czes¢
przypadkéw infekeji konczy sie $miercig. Dotyczy to
glownie os6b starszych oraz cierpiacych na powazne
schorzenia.

Z dymu

Dym wedzarniczy to mieszania wielu zwigzkow
chemicznych, miedzy innymi weglowodordéw, fenoli, alde-
hydow, ketonéw i kwasow karboksylowych. Ich dziatanie
ma wplyw bakteriobojczy, zapobiega jelczeniu tluszczow
i nadaje rybie charakterystyczny smak i aromat. Do we-
dzenia najlepiej nadaja si¢ ryby tluste i z mata zawartos-
cig drobnych osci, a zatem tosos§ jest idealny do wedzenia.
Dlatego tez loso§ pod taka postacig jest w Polsce naj-
bardziej popularny. Najczesciej wedzi si¢ go tzw. metoda
zimng, co oznacza, ze proces ten przebiega w tempe-
raturze nie wyzszej niz 30°C.

PCB
Nie tylko listeria

W ostatnim czasie do opinii publicznej dochodzg
informacje o wysokiej zawartosci w tososiach
toksycznych substanciji, takich jak dioksyny czy
PCB. Skad biorg sie zanieczyszczenia w rybach?
Coz, tosos jest tym, co sam je. tososia hodo-
wlanego karmi sie gtéwnie rybim ttuszczem i ma-
czkg oraz kilkoma gatunkami ryb petnomorskich,
w ktorych odktadajg sie duze ilosci toksycznych
substancji, gdyz fowione sg zwykle w akwenach
dotknietych silnym oddziatywaniem przemystu.
Stezenia toksycznych substancji w karmie okazaty
sie w kanadyjsko-amerykanskim badaniu niemal
tak wysokie jak w miesie tososia hodowlanego,

a w niektorych przypadkach wigeksze. Naukowcy
zaobserwowali tez, ze karma w Europie jest

z reguty silniej skazona niz w Ameryce Pétnocnej

i Potudniowej. Jak to sie dzieje, ze tosos$ zyjacy
dziko jest mniej zanieczyszczony? Ma po prostu
bardziej urozmaicong diete. Ze wzgledu na zawar-
tos¢ korzystnych dla naszego serca kwaséw ttusz-
czowych omega-3 nie powinnismy catkowicie wye-
liminowac¢ fososia z naszej diety. Najlepiej wybie-
ra¢ tososia dzikiego, a nie hodowlanego i nie prze-
sadza¢ z iloscig zjadanej ryby. A juz z pewnoscig
powinny to robi¢ kobiety w cigzy lub te, ktore
mogg zajs¢ w cigze.
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Loso$ wedzony jest na nasz rynek
dostarczany przez trzy giéwne firmy:
Almar, Suempol i Koral. Wlasnie pro-
dukty tych marek zostaly poddane
przez nas badaniom. Akredytowane
laboratorium sprawdzito ich czystos¢
mikrobiologiczna, a Scislej — zawartos¢
groznej dla zdrowia bakterii Listeria
monocytogenes. Wynik badania moze
uspokoi¢ wszystkich konsumentéw:
w zadnej z testowanych probek lososia
laboratorium nie wykrylo listerii
w ilodci przekraczajacej dopuszczalng
norme. Najwiecej bakterii znajdowato
sic w Norweskim lososiu wedzonym
plasterkowanym marki Suempol (20
komoérek (jtk) na 1 g produktu, pod-
czas gdy dopuszczalny limit wynosi
100 komorek (jtk) na 1 g). W dwéch
pozostatych rybach: fososiu norwes-
Ikim wedzonym tradycyjnie na zimno
marki Almar oraz Lososiu skandy-
nawskim wedzonym na zimno marki
Koral listerii bylo mniej niz 10 ko-
morek (jtk) na 1 g.
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