Tradycyjne produkty pochodzenia wieprzowego
jako potencjalne zrodto wirusa afrykanskiego pomoru swin
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adania ré6znych zespotéw naukowy potwierdza-

ty wielokrotnie, ze migso $§win oraz produkty
pochodzenia wieprzowego moga by¢ zrodtem wie-
lu groznych patogenéw (1). Produkty te moga sta-
nowié takze ryzyko wprowadzenia chorobotwor-
czych drobnoustrojéw na nowe, dotychczas wolne
od danego patogenu obszary. Dlatego tak wazne jest
przestrzeganie zakazu skarmiania $win zlewka-
mi, nie tylko w aspekcie afrykanskiego pomoru $win
(ASF), ale i szeregu innych choréb. W wielu krajach ta
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forma zywienia $win jest zakazana lub w inny spo-
s6b regulowana prawnie (1). W przypadku ASF ta dro-
ga transmisji rowniez zostata uznana za istotna (1).

Przeprowadzono wiele badan, ktore wykazaty, ze
wirus ASF moze przetrwac i pozostac zakazny w sze-
regu produktoéw wieprzowych, nie tylko w surowym
miesie (1). Pojawienie sig afrykanskiego pomoru $§win
(ASF) w regionach wolnych od choroby ma ogrom-
ne konsekwencje ekonomiczne, wynikajace z ogra-
niczen w obrocie zaréwno zywymi $§winiami, jak ich
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This paper aims at the presentation of an important link in epidemiology of African
swine fever. A number of pig diseases can be transmitted via pork meat and pork
products coming from infected areas. Therefore, feeding of swill to pigs is regulated
or prohibited in many swine-rearing countries. African swine fever is one of the
major porcine diseases recognized as significant in this transmission pathway.
Assessment of disease risks associated with pork products requires knowledge
about the viral load in the original material and for how long infectious virus can
be recovered from the resulting product. In this work, the current knowledge about
survival of African swine fever virus (ASFV) and other swine viruses was presented.
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produktami. Ponadto wymaga najczesciej wprowa-
dzenia kosztownych dla kraju procedur zwigzanych
Z monitoringiem oraz zwalczaniem choroby.

Wirus ASF (ASFV) szerzy sie kilkoma drogami, m.in.
poprzez kontakt bezposredni pomiedzy zakazonymi
zwierzetami, kontakt posredni z zanieczyszczonymi
wirusem materiatami, a takze poprzez spozycie pro-
duktéw pochodzacych od zakazonych zwierzat, w ktd-
rych wirus przetrwal w formie zdolnej do wywota-
nia choroby u zwierzat wrazliwych. Transmisja ASFV
jest mozliwa takze za poSrednictwem wektoréw bio-
logicznych (miekkie kleszcze z rodzaju Ornithodoros).
Analiza danych dotyczacych wprowadzania ASFV na
nowe obszary w ostatnich latach wskazuje, Ze mieso,

azwtaszcza produkty wieprzowe, ktére zostang wy-
korzystane w zywieniu $win (ale moga stanowic ry-
zyko wprowadzenia wirusa takze do populacji dzi-
kéw), stanowig istotny czynnik ryzyka w szerzeniu
sie wirusa na nowe tereny. Wiele takich przyktadéw
pochodzi m.in. z Federacji Rosyjskiej (2).

Jednym z kluczowych pytan pozostaje — jak dtugo
wirus ASF moze przetrwac w stanie zakaznym w roz-
nych produktach, ktére najczesciej w sposob nielegalny
dostaja sie do $rodowiska, gdzie moga zostaé spozyte
przez dziki lub zostang wykorzystane w zywieniu $win.

W badaniach przeprowadzonych przez Petrini i wsp.
(1) przeanalizowano czas konieczny do inaktywacji
ASFV w tradycyjnych wloskich produktach wedli-
niarskich peklowanych na sucho (1), tj. salami, bocz-
ku wieprzowym oraz schabie, ktdre obecnie sg wy-
twarzane metodami przemystowymi. Do produkcji
tradycyjnych wyrobéw wykorzystano mieso pocho-
dzace od eksperymentalnie zakazonych ASFV $win.
Za dzien 0 przyjeto dzien 2. po uboju, po 48-godzin-
nym wychtodzeniu tusz. Produkcja badanych wyro-
béw byta nadzorowana przez profesjonalnego tech-
nologa zywnosci, specjaliste w tym zakresie.

Do badan pobierano probki okoto 50—60 g wyrobow
po0,6,11,18,26, 32, 47, 54, 60, 831137 dni od rozpocze-
ciawyrobu wedlin. Prébki przechowywano w -70°C do
czasu badania. Pie¢ graméw kazdej probki homogeni-
zowano i badano pod katem zakazno$ci przez izolacje
wirusa na odpowiednich hodowlach komérkowych.

Gdy badana prébka data wyniki negatywny w te-
Scie izolacji wirusa, material poddawano badaniom
in vivo, zakazajac doustnie odpowiednio przygotowa-
nym homogenatem 2-miesieczne prosieta. Zwierzeta
byty poddawane obserwacjom, badaniu klinicznemu

Tabela 1. Detekcja ASFV w 3 rodzajach peklowanych na sucho wtoskich wyrobach wedliniarskich (a — salami, b — boczek, ¢ — poledwica) z zastosowaniem

izolacji wirusa in vitro i/lub zakaZenia eksperymentalnego $wiri (wg Petrini i wsp., 2019)

Salami Dzien od rozpoczecia peklowania na sucho
Prosie nr 6 11 18 26 32 39 47 54 60 83 137
Izolacja wirusa
1 0/1* 01 0/1 0/1 0/1 01 01 0/1 0/1 0/1 01
2 0/1 VAl 0/1 0/1 0/1 01 VAl 0/1 0/1 0/1 01
3 7 171 171 0/1 0/1 01 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1
4 mn 01 0/1 0/1 0/1 01 01 0/1 0/1 0/1 01
1+2+3+4 in vitro test neg neg
Boczek Dzien od rozpoczecia peklowania na sucho
Prosie nr 6 11 18 26 32 39 47 54 60 83 137
Izolacja wirusa
1 1/2 1/2 1/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2
2 1/2 1/2 1/2 1/2 1/2 1/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2
3 1/2 1/2 1/2 1/2 1/2 1/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2
4 2/2 2/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2
1+2+3+4 in vitro test poz nt neg
Poledwica Dzien od rozpoczecia peklowania na sucho
Prosie nr 6 11 18 26 32 39 47 54 60 83 137
Izolacja wirusa
1 1/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2
2 2/2 2/2 2/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2
3 2/2 2/2 2/2 1/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2 0/2
4 2/2 2/2 2/2 2/2 2/2 2/2 2/2 0/2 0/2 0/2 0/2
1+2+3+4 in vitro test poz neg

nt — nie badano; neg — wynik ujemny; poz — wynik dodatni.

524

Zycie Weterynaryjne * 2019 * 94(7)



oraz badaniom laboratoryjnym przez 3 tygodnie. Jezeli
w obu testach (in vitro i in vivo) uzyskano wynik ujem-
ny, material badany uznawano za niezakazny. Wyni-
ki badan uzyskane przez zespdl Petriniego i wsp. (1)
przedstawiono w tabeli 1.

Wyniki badan Petriniego i wsp. (1) potwierdzity, ze
ASFV moze, zachowujac zakazno$¢, przetrwac w trzech
r6znych wtoskich produktach peklowanych na sucho,
wytworzonych z miesa eksperymentalnie zakazonych
Swin (tab. 2). Szczegélnie dtugo potencjalnie zakazne
bytyboczekipoledwica. W przypadku salami czas po-
trzebny do jego wytworzenia (czas dojrzewania) jest wy-
starczajacy do inaktywacji ASFV, natomiast w przypad-
kuboczku i poledwicy wirus pozostawat zakazny takze
wokresie, kiedy produkty te sg juz z reguty wprowadza-
ne do obrotu. Uzyskane wyniki wskazuja na koniecz-
no$¢ opracowania kryteriéw importu badanych produk-
tow peklowanych na sucho z krajéw dotknietych ASFV.

W badaniach Mebus i wsp. (3) wykazano, Ze szereg
czynnikow zakaznych patogennych dla $win ulega in-
aktywacji podczas procesu produkcji (peklowanie na
sucho) tradycyjnych wyrobéw hiszpanskich, takich
jak szynka serrano, szynka iberyjska, topatka oraz
poledwica (tab. 3). W badaniach uwzgledniono wiru-
sy o istotnym znaczeniu gospodarczym, w tym wirus
afrykanskiego pomoru §win (ASFV), wirus klasycz-
nego pomoru $§win (CSFV), wirus pryszczycy (FMDV)
i wirus choroby pecherzykowej $win (SVDV). Badania
przeprowadzono na $winiach rasy iberyjskiej oraz
$winiach biatych. Zwierzeta zostaty zakazone ekspe-
rymentalnie badanymi wirusami i poddane ubojowi
w szczycie wiremii. Badane produkty byty przygoto-
wywane zgodnie z procedura stosowana tradycyjnie do
wyrobu produktow przeznaczonych do obrotu, ktore
sg rutynowo stosowane w Hiszpanii. Probki pobrane
podczas uboju i po r6znym czasie od rozpoczecia pro-
dukcji wedlin analizowano pod katem izolacji wirusa
z zastosowaniem metod in vitro, dodatkowo przypro-
wadzono badania in vivo (zakazenia eksperymentalne).
Wyniki badan wskazuja, ze ASFV, FMDV, CSFV i SVDV
sg inaktywowane podczas procesu produkcji (dojrze-
wania) badanych wedlin wedtug procedury stosowanej
w Hiszpanii, z wyjatkiem szynki serrano, w ktorej czas
wymagany do inaktywacji SVDV w weztach chtonnych
przekraczal maksymalny komercyjny czas jej przygo-
towania i wynosit 539 dni, podczas gdy proces produk-
cjitego typu wedliny wynosi maksymalnie 365 dni (3).

Autorzy z Wtoch oraz Stanéw Zjednoczonych
w dwoéch odrebnych eksperymentach (4) wykonali
badania dotyczgace przezywalnosci wirusa pryszczy-
cy, wirusa afrykanskiego pomoru §win oraz wirusa
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klasycznego pomoru $win w produktach tradycyjnie
wytwarzanych w tym regionie (szynka parmenska).
Wyniki wykazaty, ze stosowane do wyrobu szynki par-
menskiej procedury oraz czas jej wytwarzania sa wy-
starczajace do inaktywacji badanych wiruséw. Szynki
przygotowywano ze $win zakazonych eksperymen-
talnie badanymi patogenami, poddanymi ubojowi
w szczycie wiremii. Wirus pryszczycy byt inaktywo-
wany juz w 108 dniu produkcji szynki (w amerykanskim
eksperymencie) i w170 dniu w badaniach wykonanych
przez zesp6t wioski. Wirusa afrykanskiego pomo-
ru $win nie udato sie wyizolowac po 399 i 300 dniach
odpowiednio w eksperymencie amerykanskim i wio-
skim. Wirus klasycznego pomoru $win byt inaktywo-
wany odpowiednio po 313 1189 dniach, w doswiadcze-
niu amerykanskim i wtoskim.

W innym eksperymencie tego samego autora (5)
badaniom poddano szynke konserwowga z puszki,
suszone kietbasy pepperoni i salami przygotowane
z tusz $win zakazonych wirusem afrykanskiego po-
moru $win lub wirusem klasycznego pomoru $win.
Po przeprowadzeniu wymaganych procedur produk-
cyjnych wiruséw nie udato sie wyizolowa¢ z szynki
po obrébce termicznej. Natomiast w przypadku kiet-
basy pepperoni oraz salami ASFV i CSFV byty obecne
w badanych prébkach podczas réznych etapow wy-
twarzanie, jednak nie udato sie ich wyizolowa¢ po
zakonczeniu procesu dojrzewania.

Dotychczas brak jest badan dotyczacych mozliwo-
$ci oraz czasu przetrwania ASFV w sale (solona sto-
nina), tradycyjnym produkcie wieprzowym naszego
wschodniego sasiada — Ukrainy, kraju ktory podob-
nie jak Polska jest obecnie dotkniety ASF. Wieprzo-
wina, zwlaszcza sato, odgrywa niezwykle wazng role
w ukrainskiej gospodarce, kulturze i kuchni. Jest to
jedyny kraj, ktory uznaje sato za symbol na réwnych
warunkach z hymnem lub herbem. Salo jest szero-
ko wspominane w ukrainskich piesniach ludowych,
przystowiach i legendach. Historycznie znaczenie tego
produktu nalezy upatrywac w jego wysokiej wartosci

Tabela 2. Przezywalno$¢ ASFV w réznych produktach pochodzenia wieprzowego

(wg Petrini i wsp., 2019)

Dzien produkc;ji (peklowanie na sucho), w ktorym probki byty

Prodult dodatnie
Salami 18
Boczek 60
Schab 83

* — nie badano w 83. dniu.

Tabela 3. Czas peklowania na sucho wymagany do wyprodukowania tradycyjnych wyrobéw hiszpanskich oraz czas (w dniach), po ktérym badane probki byty

ujemne w obu testach (in vitro i in vivo) (wg Mebus i wsp., 1997)

Dzien, w ktorym badane probki daty wynik ujemny

Produkt Czas potrzebny do wytworzenia
Szynka iberyjska 365-730
topatka iberyjska 240-420
Poledwica iberyjska 90-130
Szynka serrano 180-365

Zycie Weterynaryjne * 2019 * 94(7)

FMDV ASFV CSFV
168 140 252
112 140 140
42 112 126
182 140 140

SVDV

560
196
42
539

525



HISTORIA WETERYNARII

kalorycznej i zdolno$ci do zachowania przydatnosci do
spozycia przez dtugi czas (6). Sato z jednej strony jest
jednym z najtanszych produktéw wieprzowych, kté-
ry od stuleci konsumujg ludzie z gospodarstw domo-
wych o niskich dochodach, z drugiej strony jest takze
popularne wsrdd elit (sato wysokiej jakosci, z rygo-
rystyczna lista wymaganych cech).

Biorac pod uwage badania wykonane przez rézne
zespoty dotyczace tradycyjnych wyrobéw hiszpan-
skich czy wtoskich, oraz sposob przygotowania sata
polegajacy w zasadzie na soleniu i doprawianiu suro-
wej stoniny, istnieje ogromne ryzyko, Ze w produkcie
tym wirus ASF moze przetrwac przez dtugi czas. Sato
nalezy wiec traktowac jako istotny produkt w trans-
misji ASFV. Zgodnie z danymi przedstawionymi w ra-
porcie Departamentu Zywnoéci, Srodowiska oraz Wsi
Wielkiej Brytanii, sato zostato uznane za najbardziej
prawdopodobny wektor we wprowadzeniu wirusa ASF
na terytorium Czech w 2017 r. (7). TakZe w przypad-
ku pierwszych ognisk ASF stwierdzonych w naszym
kraju zanieczyszczone wirusem produkty pochodze-
nia wieprzowego zostaty uznane za najbardziej praw-
dopodobne Zrédto ASFV.
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