
niewielką różnicę (2,4%) na korzyść koni po prawej 
stronie (tab. 6).

Modyfikacje wskaźnika skuteczności restytucji

W medycynie sportowej ludzi powstało wiele modyfi-
kacji wskaźnika skuteczności restytucji uwzględnia-
jących masę ciała, wiek itp. Wydaje się, że w przypad-
ku koni należałoby również wprowadzić dodatkowy 
współczynnik uwzględniający „samoprzenoszenie” 
własnej masy zwierzęcia i masy fasiągu. W 2013 r. 
dwa fasiągi zaprzężone w parę koni przejechały tra-
sę Palenica Białczańska – Włosienica „na pusto”, 
bez turystów. Konie te uzyskały wówczas wskaź-
nik skuteczności restytucji 55,7%, czyli był to wy-
siłek o umiarkowanej intensywności. Te same konie 
w następnych latach podczas przejazdu z turystami 
osiągnęły wynik 46,4%, a więc był to dla nich wysi-
łek bardziej forsowny o około 10%.

Podsumowanie

Wskaźnik skuteczności restytucji okazał się bardzo do-
brym i szybkim wyznacznikiem przystosowania koni 
do wykonywanej pracy, a jego wynik może być trak-
towany jako wskazanie do podjęcia uzupełniających, 
bardziej szczegółowych kontroli zdrowia zwierzęcia.

Na podstawie analizy wysiłku przy zastosowaniu tego 
wskaźnika można wnioskować, że praca zaprzęgowa na 

trasie do Morskiego Oka w latach 2015–2018 stanowiła 
dla 11,8% koni wysiłek bardzo forsowny, dla 30,6% – 
forsowny, dla 39,5% – umiarkowany a dla 8,1% – lekki.

Z dużym prawdopodobieństwem można przedsta-
wić tezę, że powodem obniżonej zdolności wysiłkowej 
u niektórych koni mogła być ich niewłaściwa selek-
cja lub niewystarczające przygotowane do pracy za-
przęgowej w górach, a także utajone stany chorobo-
we, niepoprawne kucie oraz złe dopasowanie uprzęży.
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Tabela 6. Porównanie intensywności wysiłku koni zaprzęgniętych po lewej lub prawej stronie dyszla przy zastosowaniu wskaźnika skuteczności restytucji (WSR)

Strona w zaprzęgu Liczba koni
Częstość pracy serca (skurcze /min) 

WSR (%)
Wyjściowa Wysiłkowa Po 15–20 min. restytucji

Prawa 580 39,3 71,3 51,7 61,2

Lewa 580 39,6 71,9 52,9 58,8

Badania różnych zespołów naukowy potwierdza-
ły wielokrotnie, że mięso świń oraz produkty 

pochodzenia wieprzowego mogą być źródłem wie-
lu groźnych patogenów (1). Produkty te mogą sta-
nowić także ryzyko wprowadzenia chorobotwór-
czych drobnoustrojów na nowe, dotychczas wolne 
od danego patogenu obszary. Dlatego tak ważne jest 
przestrzeganie zakazu skarmiania świń zlewka-
mi, nie tylko w aspekcie afrykańskiego pomoru świń 
(ASF), ale i szeregu innych chorób. W wielu krajach ta 

forma żywienia świń jest zakazana lub w inny spo-
sób regulowana prawnie (1). W przypadku ASF ta dro-
ga transmisji również została uznana za istotną (1).

Przeprowadzono wiele badań, które wykazały, że 
wirus ASF może przetrwać i pozostać zakaźny w sze-
regu produktów wieprzowych, nie tylko w surowym 
mięsie (1). Pojawienie się afrykańskiego pomoru świń 
(ASF) w regionach wolnych od choroby ma ogrom-
ne konsekwencje ekonomiczne, wynikające z ogra-
niczeń w obrocie zarówno żywymi świniami, jak ich 

Tradycyjne produkty pochodzenia wieprzowego 
jako potencjalne źródło wirusa afrykańskiego pomoru świń
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produktami. Ponadto wymaga najczęściej wprowa-
dzenia kosztownych dla kraju procedur związanych 
z monitoringiem oraz zwalczaniem choroby.

Wirus ASF (ASFV) szerzy się kilkoma drogami, m.in. 
poprzez kontakt bezpośredni pomiędzy zakażonymi 
zwierzętami, kontakt pośredni z zanieczyszczonymi 
wirusem materiałami, a także poprzez spożycie pro-
duktów pochodzących od zakażonych zwierząt, w któ-
rych wirus przetrwał w formie zdolnej do wywoła-
nia choroby u zwierząt wrażliwych. Transmisja ASFV 
jest możliwa także za pośrednictwem wektorów bio-
logicznych (miękkie kleszcze z rodzaju Ornithodoros). 
Analiza danych dotyczących wprowadzania ASFV na 
nowe obszary w ostatnich latach wskazuje, że mięso, 

a zwłaszcza produkty wieprzowe, które zostaną wy-
korzystane w żywieniu świń (ale mogą stanowić ry-
zyko wprowadzenia wirusa także do populacji dzi-
ków), stanowią istotny czynnik ryzyka w szerzeniu 
się wirusa na nowe tereny. Wiele takich przykładów 
pochodzi m.in. z Federacji Rosyjskiej (2).

Jednym z kluczowych pytań pozostaje – jak długo 
wirus ASF może przetrwać w stanie zakaźnym w róż-
nych produktach, które najczęściej w sposób nielegalny 
dostają się do środowiska, gdzie mogą zostać spożyte 
przez dziki lub zostaną wykorzystane w żywieniu świń.

W badaniach przeprowadzonych przez Petrini i wsp. 
(1) przeanalizowano czas konieczny do inaktywacji 
ASFV w tradycyjnych włoskich produktach wędli-
niarskich peklowanych na sucho (1), tj. salami, bocz-
ku wieprzowym oraz schabie, które obecnie są wy-
twarzane metodami przemysłowymi. Do produkcji 
tradycyjnych wyrobów wykorzystano mięso pocho-
dzące od eksperymentalnie zakażonych ASFV świń. 
Za dzień 0 przyjęto dzień 2. po uboju, po 48-godzin-
nym wychłodzeniu tusz. Produkcja badanych wyro-
bów była nadzorowana przez profesjonalnego tech-
nologa żywności, specjalistę w tym zakresie.

Do badań pobierano próbki około 50–60 g wyrobów 
po 0, 6, 11, 18, 26, 32, 47, 54, 60, 83 i 137 dni od rozpoczę-
cia wyrobu wędlin. Próbki przechowywano w -70°C do 
czasu badania. Pięć gramów każdej próbki homogeni-
zowano i badano pod kątem zakaźności przez izolację 
wirusa na odpowiednich hodowlach komórkowych.

Gdy badana próbka dała wyniki negatywny w te-
ście izolacji wirusa, materiał poddawano badaniom 
in vivo, zakażając doustnie odpowiednio przygotowa-
nym homogenatem 2-miesięczne prosięta. Zwierzęta 
były poddawane obserwacjom, badaniu klinicznemu 

Customary pork products as a possible source of African swine fever Virus

Pomorska-Mól M., Department of Preclinical Sciences and Infectious 
Diseases, Faculty of Veterinary Medicine and Animal Science, Poznań 
University of Life Sciences

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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Tabela 1. Detekcja ASFV w 3 rodzajach peklowanych na sucho włoskich wyrobach wędliniarskich (a – salami, b – boczek, c – polędwica) z zastosowaniem 
izolacji wirusa in vitro i/lub zakażenia eksperymentalnego świń (wg Petrini i wsp., 2019)

Salami Dzień od rozpoczęcia peklowania na sucho 
Prosię nr 6 11 18 26 32 39 47 54 60 83 137

Izolacja wirusa
1   0/1* 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1
2 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1
3 1/1 1/1 1/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1
4 1/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1

1+2+3+4 in vitro test neg neg
Boczek Dzień od rozpoczęcia peklowania na sucho

Prosię 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
Polędwica Dzień od rozpoczęcia peklowania na sucho
Prosię 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.
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oraz badaniom laboratoryjnym przez 3 tygodnie. Jeżeli 
w obu testach (in vitro i in vivo) uzyskano wynik ujem-
ny, materiał badany uznawano za niezakaźny. Wyni-
ki badań uzyskane przez zespól  Petriniego i wsp. (1) 
przedstawiono w tabeli 1.

Wyniki badań Petriniego i wsp. (1) potwierdziły, że 
ASFV może, zachowując zakaźność, przetrwać w trzech 
różnych włoskich produktach peklowanych na sucho, 
wytworzonych z mięsa eksperymentalnie zakażonych 
świń (tab. 2). Szczególnie długo potencjalnie zakaźne 
były boczek i polędwica. W przypadku salami czas po-
trzebny do jego wytworzenia (czas dojrzewania) jest wy-
starczający do inaktywacji ASFV, natomiast w przypad-
ku boczku i polędwicy wirus pozostawał zakaźny także 
w okresie, kiedy produkty te są już z reguły wprowadza-
ne do obrotu. Uzyskane wyniki wskazują na koniecz-
ność opracowania kryteriów importu badanych produk-
tów peklowanych na sucho z krajów dotkniętych ASFV.

W badaniach Mebus i wsp. (3) wykazano, że szereg 
czynników zakaźnych patogennych dla świń ulega in-
aktywacji podczas procesu produkcji (peklowanie na 
sucho) tradycyjnych wyrobów hiszpańskich, takich 
jak szynka serrano, szynka iberyjska, łopatka oraz 
polędwica (tab. 3). W badaniach uwzględniono wiru-
sy o istotnym znaczeniu gospodarczym, w tym wirus 
afrykańskiego pomoru świń (ASFV), wirus klasycz-
nego pomoru świń (CSFV), wirus pryszczycy (FMDV) 
i wirus choroby pęcherzykowej świń (SVDV). Badania 
przeprowadzono na świniach rasy iberyjskiej oraz 
świniach białych. Zwierzęta zostały zakażone ekspe-
rymentalnie badanymi wirusami i poddane ubojowi 
w szczycie wiremii. Badane produkty były przygoto-
wywane zgodnie z procedurą stosowaną tradycyjnie do 
wyrobu produktów przeznaczonych do obrotu, które 
są rutynowo stosowane w Hiszpanii. Próbki pobrane 
podczas uboju i po różnym czasie od rozpoczęcia pro-
dukcji wędlin analizowano pod kątem izolacji wirusa 
z zastosowaniem metod in vitro, dodatkowo przypro-
wadzono badania in vivo (zakażenia eksperymentalne). 
Wyniki badań wskazują, że ASFV, FMDV, CSFV i SVDV 
są inaktywowane podczas procesu produkcji (dojrze-
wania) badanych wędlin według procedury stosowanej 
w Hiszpanii, z wyjątkiem szynki serrano, w której czas 
wymagany do inaktywacji SVDV w węzłach chłonnych 
przekraczał maksymalny komercyjny czas jej przygo-
towania i wynosił 539 dni, podczas gdy proces produk-
cji tego typu wędliny wynosi maksymalnie 365 dni (3).

Autorzy z  Włoch oraz Stanów Zjednoczonych 
w dwóch odrębnych eksperymentach (4) wykonali 
badania dotyczące przeżywalności wirusa pryszczy-
cy, wirusa afrykańskiego pomoru świń oraz wirusa 

klasycznego pomoru świń w produktach tradycyjnie 
wytwarzanych w tym regionie (szynka parmeńska). 
Wyniki wykazały, że stosowane do wyrobu szynki par-
meńskiej procedury oraz czas jej wytwarzania są wy-
starczające do inaktywacji badanych wirusów. Szynki 
przygotowywano ze świń zakażonych eksperymen-
talnie badanymi patogenami, poddanymi ubojowi 
w szczycie wiremii. Wirus pryszczycy był inaktywo-
wany już w 108 dniu produkcji szynki (w amerykańskim 
eksperymencie) i w 170 dniu w badaniach wykonanych 
przez zespół włoski. Wirusa afrykańskiego pomo-
ru świń nie udało się wyizolować po 399 i 300 dniach 
odpowiednio w eksperymencie amerykańskim i wło-
skim. Wirus klasycznego pomoru świń był inaktywo-
wany odpowiednio po 313 i 189 dniach, w doświadcze-
niu amerykańskim i włoskim.

W innym eksperymencie tego samego autora (5) 
badaniom poddano szynkę konserwową z puszki, 
suszone kiełbasy pepperoni i salami przygotowane 
z tusz świń zakażonych wirusem afrykańskiego po-
moru świń lub wirusem klasycznego pomoru świń. 
Po przeprowadzeniu wymaganych procedur produk-
cyjnych wirusów nie udało się wyizolować z szynki 
po obróbce termicznej. Natomiast w przypadku kieł-
basy pepperoni oraz salami ASFV i CSFV były obecne 
w badanych próbkach podczas różnych etapów wy-
twarzanie, jednak nie udało się ich wyizolować po 
zakończeniu procesu dojrzewania.

Dotychczas brak jest badań dotyczących możliwo-
ści oraz czasu przetrwania ASFV w sale (solona sło-
nina), tradycyjnym produkcie wieprzowym naszego 
wschodniego sąsiada – Ukrainy, kraju który podob-
nie jak Polska jest obecnie dotknięty ASF. Wieprzo-
wina, zwłaszcza sało, odgrywa niezwykle ważną rolę 
w ukraińskiej gospodarce, kulturze i kuchni. Jest to 
jedyny kraj, który uznaje sało za symbol na równych 
warunkach z hymnem lub herbem. Sało jest szero-
ko wspominane w ukraińskich pieśniach ludowych, 
przysłowiach i legendach. Historycznie znaczenie tego 
produktu należy upatrywać w jego wysokiej wartości 

Tabela 3. Czas peklowania na sucho wymagany do wyprodukowania tradycyjnych wyrobów hiszpańskich oraz czas (w dniach), po którym badane próbki były 
ujemne w obu testach (in vitro i in vivo) (wg Mebus i wsp., 1997)

Produkt Czas potrzebny do wytworzenia
Dzień, w którym badane próbki dały wynik ujemny

FMDV ASFV CSFV SVDV

Szynka iberyjska 365–730 168 140 252 560

Łopatka iberyjska 240–420 112 140 140 196

Polędwica iberyjska 90–130 42 112 126 42

Szynka serrano 180–365 182 140 140 539

Tabela 2. Przeżywalność ASFV w różnych produktach pochodzenia wieprzowego 
(wg Petrini i wsp., 2019)

Produkt 
Dzień produkcji (peklowanie na sucho), w którym próbki były

dodatnie ujemne

Salami 18 26

Boczek 60 137*

Schab 83 137

* – nie badano w 83. dniu.
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kalorycznej i zdolności do zachowania przydatności do 
spożycia przez długi czas (6). Sało z jednej strony jest 
jednym z najtańszych produktów wieprzowych, któ-
ry od stuleci konsumują ludzie z gospodarstw domo-
wych o niskich dochodach, z drugiej strony jest także 
popularne wśród elit (sało wysokiej jakości, z rygo-
rystyczną listą wymaganych cech).

Biorąc pod uwagę badania wykonane przez różne 
zespoły dotyczące tradycyjnych wyrobów hiszpań-
skich czy włoskich, oraz sposób przygotowania sała 
polegający w zasadzie na soleniu i doprawianiu suro-
wej słoniny, istnieje ogromne ryzyko, że w produkcie 
tym wirus ASF może przetrwać przez długi czas. Sało 
należy więc traktować jako istotny produkt w trans-
misji ASFV. Zgodnie z danymi przedstawionymi w ra-
porcie Departamentu Żywności, Środowiska oraz Wsi 
Wielkiej Brytanii, sało zostało uznane za najbardziej 
prawdopodobny wektor we wprowadzeniu wirusa ASF 
na terytorium Czech w 2017 r. (7). Także w przypad-
ku pierwszych ognisk ASF stwierdzonych w naszym 
kraju zanieczyszczone wirusem produkty pochodze-
nia wieprzowego zostały uznane za najbardziej praw-
dopodobne źródło ASFV.
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W dniach 19–20  marca 2019  r. we Wrocławiu 
zorganizowano obchody jubileuszu 100-lecia 

Służby Weterynaryjnej Wojska Polskiego połączone 
z konferencją naukową nt. „Zwalczanie groźnych pa-
togenów odzwierzęcych w Siłach Zbrojnych Rzeczy-
pospolitej Polskiej rolą Służby Weterynaryjnej Wojska 
Polskiego w 100-leciu jej działalności”. Służba ta jest 
jedną z najstarszych służb, utworzoną zaraz po od-
rodzeniu się państwa polskiego, wywodzącą się z od-
działów kawalerii, dzisiaj będącą integralną częścią 
Wojskowej Służby Zdrowia.

Obchody jubileuszu rozpoczęto tradycyjnie w Ba-
zylice Mniejszej pw. św. Elżbiety we Wrocławiu. Mszę 
św. w intencji byłej i obecnej kadry Służby Weteryna-
ryjnej WP celebrował ks. kapelan kpt. Maksymilian 
Jezierski. Szczególną intencją tej mszy, pełnej zadu-
my i dostojności, od licznie przybyłej kadry wojskowej 
oraz gości, była modlitwa o szybki powrót do zdrowia 
koleżanki kpt. lek. wet. z Wojskowego Ośrodka Me-
dycyny Prewencyjnej Bydgoszcz. Po zakończeniu tej 
uroczystości zastępca szefa Służby Weterynaryjnej 
płk lek. wet. Dariusz Jackowski złożył na ręce księdza cele-
bransa serdeczne podziękowanie za wspólną modlitwę.

W godzinach wieczornych w urokliwym klimacie 
Barki Tumskiej przy lampce wina odbyło się spotka-
nie koleżeńskie. Witając przybyłych gości, Szef Służby 
Weterynaryjnej WP płk lek. wet. Grzegorz Król wzniósł 
toast za pomyślność służby i udany „rejs” w następne 
100 lat. W trakcie spotkania w koleżeńskiej atmosferze 

wspominano zdarzenia z czasów dawnej i obecnej 
służby wojskowej.

Główna część uroczystości jubileuszu 100-lecia od-
była się 20 marca 2019 r. i była nią wspomniana konfe-
rencja, którą zorganizowano w Auli im. Jana Pawła II 
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wrocławiu. Wybór 
miejsca konferencji nie był przypadkowy, ponieważ 
wiązał się z faktem mocnej więzi wielu wojskowych 
lekarzy weterynarii z wrocławskim Wydziałem Me-
dycyny Weterynaryjnej, ich Alma Mater.

Program konferencji podzielono na dwie czę-
ści: jubileuszowo-wojskową i naukową. Pierwsza 
część poprowadzona została zgodnie z ceremonia-
łem wojskowym i rozpoczęła się od meldunku dowód-
cy uroczystoś ci kmdr. ppor. lek. wet. Jacka Kasprzyka 
złożonego zastępcy dyrektora Departamentu Wojsko-
wej Służby Zdrowia płk. lek. Sławomirowi Chmielo-
wi o gotowoś ci do rozpoczęcia konferencji naukowej 
upamiętniającej jubileusz 100-lecia.

Po meldunku na salę wprowadzono sztandary: pro-
porzec Szwadronu Kawalerii Wojska Polskiego i sztan-
dar Krajowej Izby Lekarsko-Weterynaryjnej. Obecność 
tych dwóch sztandarów to dla Służby Weterynaryj-
nej WP połączenie historii z teraźniejszością. Propo-
rzec Szwadronu Kawalerii WP to symbol początków 
naszej służby, jej narodzin, a sztandar Krajowej Izby 
 Lekarsko-Weterynaryjnej to symbol współczesności 
i przynależności do korporacji zawodowej wszystkich 
lekarzy weterynarii.

Jubileusz 100-lecia  
Służby Weterynaryjnej Wojska Polskiego
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