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Noroviruses - the most common cause non-
bacterial foodborne infections in humans
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This paper aims at the presentation of important vi-
ral foodbore infections in humans. Noroviruses (NoV)
cause the majority of acute infectious non-bacterial gas-
troenterititis (AING) and is recognized as a prominent
cause of foodborne outbreaks worldwide. NoVs detec-
tion is difficult as they are not cultivable in vivo. How-
ever, the recent improvement in norovirus-specific di-
agnostics, demonstrated that NoV's are among the top
five pathogens causing foodbome illnesses. Norovirus-
associated gastroenteritis outbreaks occur in schools,
hospitals, nursing homes and cruise ships. Food con-
tamination by NoV can occur during all stages of pro-
duction, both in primary production and further pro-
cessing. A common source of noroviral infection are bi-
valve molluscs, as they are able to accumulate norovirus
particles by water filtration. Norovirus is very infectious
and highly stable in the environment. Recently there are
no microbial criteria for NoVs in food, what make it dif-
ficult to take noroviruses risk into HACCP consideration.

Keywords: norovirus, foodborne outbreaks, acute
gastroenterititis.

Niewielu zdaje sobie sprawe z zagro-
zenia, jakie stanowia dla norowiru-
sy (NoV), a przeciez s3 one najczestszym
czynnikiem etiologicznym ostrego zakaz-
nego niebakteryjnego zapalenia zotadka
i jelit u ludzi (acute infectious nonbacte-
rial gastroenterititis — AING; 1, 2).
Obecnie najczestsze zakazenia pokar-
mowe u ludzi stanowia powodowane przez
czynniki bakteryjne (w szczegélnosci C. je-
juni, S. Enteritidis i E. coli O157:H7) oraz
zakazenia powodowane przez norowirusy.
Wedtug danych Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenistwa Zywnosci (European Food
Safety Authority — EFSA) wirusy izolowa-
ne z zywnosci sa drugim, zaraz po salmo-
nelach, najczesciej izolowanym czynni-
kiem bedacym przyczyna zakazen pokar-
mowych w krajach Unii Europejskiej (3).
Wedlug danych amerykanskiego Centrum
Zwalczania i Zapobiegania Chorobom
(Centers for Disease Control and Preven-
tion-CDC) wéréd patogenéw powoduja-
cych najwiecej zachorowan w wyniku spo-
zycia zanieczyszczonej mikrobiologicznie
zywnos$ci na pierwszym miejscu w 2011 r.
znalazly sie norowirusy (58% zachorowan),
a nastepnie Salmonella spp. (11%) i Clo-
stridium perfringens (10%; 4). Szacuje sie,
ze w Wielkiej Brytanii kazdego roku na
ostry niezyt zoladka i jelit powodowany
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przez norowirusy zapada okolo 2 mln lu-
dzi (5). Norowirus jest obecnie dominu-
jacym patogenem przewodu pokarmo-
wego u dzieci, rozprzestrzenianym wraz
z zywnoscia, powodujacym ostre zapale-
nie zoladka i jelit (food-borne gastroente-
ritis). Liczba zachorowan na tle norowiru-
sowym u pacjentéw pediatrycznych prze-
wyzsza liczbe zachorowan powodowanych
przez rotawirusy (6).

Nazwa norowirusy pochodzi od nazwy
wirusa Norwalk, ktéry zostal po raz pierw-
szy wyizolowany z prébek katu z ogniska
gastroenterititis (1968 r.) w szkole podsta-
wowej w miejscowo$ci Norwalk w Ohio,
w Stanach Zjednoczonych (1), gdzie w cig-
gu 2 dni zachorowalo 50% z 232 nauczy-
cieli i uczniéw szkoty podstawowej (7). Ro-
dzaj Norovirus (dawna nazwa Norwalk-like
virus), podobnie jak Versivirus, Lagovirus
i Sapowirus nalezy do rodziny Caliciviridae
(8). Norowirusy okreslane mianem matych
okraglych wiruséw (small round structu-
red viruses — SRSV) sa jednymi z najmniej-
szych wiruséw RNA ($rednica 27—40 nm),
maja symetri¢ kubiczna, nie maja otoczki
i wypustek. Norowirusy sa wysoce hete-
rogenne — naleza do 5 grup genetycznych
(GI-GV), wéréd ktérych rozréznia sie kil-
kadziesiat genotypéw. Szczepy typu GI
i GII odpowiedzialne sg za wigkszo$¢ epi-
demii u ludzi (9, 10, 11). Norowirusy nie
namnazaja sie in vitro w hodowlach komér-
kowych (2). Cechuje je wysoka oporno$¢ na
czynniki §rodowiskowe. W temperaturze
60°C do inaktywacji dochodzi dopiero po
30 min, w stanie zamrozenia moga prze-
trwac¢ nawet kilka lat. Ulegaja inaktywacji
w $rodowisku o pH od 3 do 5. Wiekszos¢
powszechnie stosowanych detergentéw nie
likwiduje tych drobnoustrojéw — dobrze
znosza srodowisko o pH 5-10 i wysokie
stezenie chloru (12). Wszystkie wymienio-
ne cechy i ogromna zmienno$¢ genetycz-
na oraz fatwos$¢ przenoszenia si¢ norowi-
ruséw czynia z nich groZznego przeciwni-
ka dla organizmu ludzi. Czesto jedynym
skutecznym sposobem eliminacji kolej-
nych zachorowan jest czasowe zambknie-
cie instytucji, w ktérej doszlo do wybuchu
epidemii (13).
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Dawka zakazna nie jest dokladnie osza-
cowana. Prawdopodobienstwo zakazenia
zwieksza si¢ wraz ze wzrostem przyje-
tej dawki wirusa i jest w znacznym stop-
niu uzaleznione od wlasciwosci zywno-
$ci, w ktérej wirus wystepuje oraz ogélnej
kondycji konsumenta (3). Niemniej jednak
cecha charakterystyczna norowiruséw jest
wysoka zakazno$¢. Wedltug danych literatu-
rowych nawet mniej niz 10 czastek wirusa
wystarcza do wywolania zakazenia u zdro-
wych dorostych oséb, $rednio 10-100 cza-
stek wirusa (9, 14, 15). Osoby chore wyda-
laja olbrzymie ilosci wirusa z katem (nawet
10"/g; 2). Zachorowa¢ moga osoby w kaz-
dym wieku. Przebycie zachorowania nie
chroni przed kolejnymi zachorowaniami.
Nie dochodzi do dlugotrwatej odpornosci
organizmu oraz wystepuje niska odpornos¢
krzyzowa na inne typy norowiruséw (3).

Do zanieczyszczenia zywno$ci norowi-
rusami moze doj$¢ na wszystkich etapach
produkcji zywno$ci, zaréwno podczas pro-
dukgji pierwotnej, jak i dalszego przetwor-
stwa. Na etapie produkcji pierwotnej do
zanieczyszczenia zywnosci dochodzi naj-
czedciej na skutek uzycia zanieczyszczo-
nej wody, w ktérej obecne sa norowirusy,
a takze podczas zbioru recznego, pakowa-
nia i transportu. Zarejestrowano przypad-
ki zachorowan po spozyciu, m.in. malin,
truskawek i salaty, jako wynik nawadnia-
nia i nawozenia pé6l woda zanieczyszczo-
na norowirusami. Nalezy zwrdci¢ uwage
na wody $ciekowe trafiajace do gleby, rzek
i mérz. Szczegblnym zrédlem zagrozenia
sa organizmy wodne, gléwnie matze dwu-
skorupowe (w tym ostrygi), ktére poprzez
filtracje zanieczyszczonej $ciekami wody,
kumuluja norowirusy w swoim organi-
zmie (3). Wedlug danych Systemu Weze-
snego Ostrzegania o Niebezpiecznych Pro-
duktach Zywno$ciowych i Paszach (Rapid
Alert System for Food and Feed— RASFF)
w styczniu 2014 r. we Wloszech trakcie
kontroli granicznej stwierdzono obec-
no$¢ norowiruséw w matzach (Ruditapes
decussatus) z Tunezji, co skutkowalo od-
rzuceniem przesylki i niedopuszczeniem
jej na rynek Unii Europejskiej (16). Moz-
liwe jest takze zanieczyszczenie surowca
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lub produktu przez osoby uczestnicza-
ce w produkcji i przetwarzaniu Zzywnosci,
a takze serwujace lub sprzedajace dana
zywnos¢. Ryzyko zachorowania wystepuje
takze po spozyciu zanieczyszczonych pro-
duktéw gotowych do spozycia (ready-to-
-eat — RTE), na przykfad kanapek i satatek
(17). Produkty te przeznaczone sa do bez-
posredniego spozycia, co oznacza brak do-
datkowej obrébki termicznej, ktéra ewen-
tualnie umozliwitaby zniszczenie wiruséw.
Ryzyko dodatkowo podnosza dodawane
do potraw potencjalnie zanieczyszczone
sosy. Przestrzeganie zasad Dobrej Prak-
tyki Rolniczej (GAP), Dobrej Praktyki Hi-
gienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki Pro-
dukcyjnej (GMP) jest szczegdlnie istotne
dla mozliwoséci ograniczenia wystepowa-
nia norowiruséw w zywnosci, a odpowied-
nie, systematyczne szkolenie pracownikéw
branzy spozywczej pozwala na znaczne
ograniczenie liczby masowych zachorowan.

Objawy choroby sa bardzo podobne do
wystepujacych po zakazeniach rotawiruso-
wych, jednak przebieg choroby jest zwykle
duzo fagodniejszy. Wirusy po wniknieciu
do organizmu replikuja si¢ w blonie $lu-
zowej jelita cienkiego i prowadza do zabu-
rzen procesu wchianiania (2, 10). Czas od
zakazenia do chwili wystapienia objawdow
jest krétki i wynosi 12—48 godzin (18). Naj-
czestsze objawy to wodnista biegunka ty-
powa dla ostrego zapalenia zotadka i jelit
(ok. 75%), fontannowe wymioty (ok. 45%)
i béle brzucha (ok. 35%). Goraczka wyste-
puje rzadko i zwykle w niskich zakresach.
Wyzdrowienie nastepuje najczesciej w ciggu
od jednego do trzech dni. U 0séb przebywa-
jacych w szpitalach i dzieci ponizej 11 roku
zycia choroba moze trwa¢ nawet do tygo-
dnia. Zachorowania zwykle przebiegaja ta-
godnie, ale zdarzajg sie ciezkie. Rzadko do-
chodzi do zgonu, ktdry jest mozliwy szcze-
golnie w grupie podwyzszonego ryzyka, tj.
u dzieci, 0sdb starszych i z obnizona odpor-
noscig (10). Bezposrednia przyczyna zgo-
nu jest zwykle bardzo silne i szybko poste-
pujace odwodnienie.

Norowirusy najczesciej atakuja zima,
stad nazwa zimowa choroba wymiotna
(winter vomiting disease), nazywana takze
»grypa zoladkowy’, aczkolwiek do zakaze-
nia moze doj$¢ o kazdej porze roku. Noro-
wirusy przenoszg si¢ bezposrednio poprzez
kontakt z zakazona osobg (droga fekalno-
-oralna) lub posrednio przez kontakt z po-
wierzchniami, lub przedmiotami skazony-
mi wirusem albo poprzez spozycie skazonej
wody i zywnosci. Norowirusy sa przyczyna
wiekszo$ci masowych zakazen powoduja-
cych ostre zapalenie zotadka i jelit. Wyniki
badan przeprowadzonych w USA wykazaly,
ze norowirusy byly przyczyng 96% maso-
wych zakazen jelitowych. Charakterystycz-
ne dla zakazen norowirusami s zbiorowe
zachorowania, szczegdlnie w miejscach
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zamknietego lub pétzamknietego caterin-
gu, np. szkolach, stotéwkach, szpitalach,
domach opieki czy podczas rejséw stat-
kéw (18). W trakcie noworocznego rejsu
(22 grudnia 2012 r. — 3 stycznia 2013 r.)
na pokladzie luksusowego statku Queen
Mary II zachorowalo 204 z ponad 2,6 tys.
pasazer6éw oraz 16 z ponad 1,2 tys. czlon-
kéw zatogi. Dominujacymi objawami byly
wymioty i biegunka. Przeprowadzone ba-
dania prébek katu wykazaty, ze czynnikiem,
ktory wywolal epidemie na statku byt noro-
wirus (19). W USA od pazdziernika 2010 r.
do stycznia 2013 r. zakazenia norowiruso-
we stanowily 127 z 241 (52,7%) przypad-
kéw skarg na dolegliwosci zoladkowo-jeli-
towe po spozyciu positkéw w restauracjach
(20). W Holandii, Szwecji, Finlandii i Wiel-
kiej Brytanii norowirusy sa przyczyna oko-
to 60% masowych zakazen jelitowych (10).
W ostatnich latach kilkakrotnie wykrywa-
no norowirusy w mrozonych malinach po-
chodzacych z Polski, co zostato zgloszone
w ramach funkcjonowania systemu RASFF.

Centrum Zwalczania i Zapobiegania
Chorobom w USA stworzyto dwa syste-
my stuzace do $ledzenia wybuchéw za-
tru¢ pokarmowych na tle norowirusowym
— NORS i CaliciNet. Systemy te zbieraja
i przetwarzaja informacje o miejscu i cza-
sie wystapienia zachorowan oraz dane do-
tyczace liczby zachorowan. W ramach tych
system6w prowadzone jest molekularne ty-
powanie norowiruséw. W Europie powstal
program NoroNet, ktdry jest kontynuacja
sieci Pokarmowe Wirusy w Europie (Food-
-Borne Viruses in Europe — FBVE), skupia-
jacej naukowcéw pracujacych w dziedzinie
zdrowia publicznego w instytutach i na uni-
wersytetach w 13 krajach europejskich. No-
roNet udostepniania wirusologiczne, epide-
miologiczne i molekularne dane dotyczace
norowiruséw (21). W Polsce po raz pierw-
szy badania chorych w ogniskach w kie-
runku zakazen norowirusami przeprowa-
dzono w 2004 r. Od tej pory obserwuje sie
systematyczny wzrost liczby zakazen no-
rowirusami. Wzrasta takze odsetek ognisk
o etiologii wirusowej, w ktérych nie okre-
$lono doktadnie czynnika etiologicznego,
co moze wskazywac na niedorejestrowa-
nie ognisk o etiologii norowirusowej (22).

Podsumowanie

Inaktywacja norowiruséw w $rodowisku,
w ktérym odbywa sie produkcja lub ser-
wowanie zywno$ci moze okazac sie bar-
dzo trudna. Dlatego tez procedury zwigzane
z kontrola wystepowania wiruséw w anicu-
chu zywnosciowym powinny w szczegol-
nosci skupia¢ sie na zapobieganiu zanie-
czyszczeniu i zanieczyszczeniu krzyzowe-
mu zywnos$ci. Mozliwe jest, ze w niedalekiej
przyszlosci zostana opracowane i wpro-
wadzone kryteria mikrobiologiczne dla
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norowiruséw w zywnosci. Z uwagi na po-
wage zagrozenia, jakie stanowia norowiru-
sy w malzach, rozwazana jest klasyfikacja
obszaréw pozyskiwania malz w UE. Na ta-
kie kryteria i procedury z niecierpliwo$cia
oczekuja nie tylko urzedowi lekarze wetery-
narii odpowiedzialni za sprawowanie nad-
zoru nad produkcja zywnosci pochodzenia
zwierzecego, ale przede wszystkim produ-
cenci zywnosci, na ktérych spoczywa od-
powiedzialno$¢ za bezpieczenstwo produ-
kowanej zywnosci.
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