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MONIKA K�PI�SKA   

ANALIZA EPIDEMIOLOGICZNA ZATRU� POKARMOWYCH 
W POLSCE W PORÓWNANIU Z DANYMI UNII EUROPEJSKIEJ 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy było porównanie danych epidemiologicznych dotycz�cych zarejestrowanych zatru� 

pokarmowych z dwudziestu pi�ciu pa�stw członkowskich Unii Europejskiej. W celu dokonania analizy 
przyczyn wyst�powania zatru� pokarmowych prze�ledzono informacje takie, jak: liczba osób chorych w 
wyniku zatru� pokarmowych, czynniki etiologiczne, rodzaj �ywno�ci zwi�zanej z konkretnym 
przypadkiem zatrucia pokarmowego, miejsce, gdzie �ywno�� została spo�yta lub nabyta, miejsce, gdzie 
�ywno�� uległa ska�eniu oraz czynniki sprawcze. 

Stwierdzono, �e zatrucia pokarmowe były najcz��ciej pochodzenia bakteryjnego, a ich przyczyn� s� 
pałeczki z rodzaju Salmonella. W�ród produktów �ywno�ciowych wywołuj�cych najliczniejsze masowe 
zatrucia pokarmowe w Polsce znajdowały si� ciasta, ciastka, desery i lody (zawieraj�ce jaja), w drugiej 
kolejno�ci mi�so i produkty mi�sne. W pozostałych krajach Unii takimi produktami były jaja, �ywno�� 
zawieraj�ca jaja, mi�so i produkty mi�sne (w tym drób), a na ostatnim miejscu słodycze, ciasta, ciastka, 
desery i lody. 

 Przeanalizowane dane epidemiologiczne wskazuj� gospodarstwa rolne jako miejsca, w których 
w Polsce najcz��ciej dochodziło do ska�enia �ywno�ci i tym samym wprowadzenia do ła�cucha 
�ywno�ciowego drobnoustrojów patogennych zwi�zanych z zatruciami pokarmowymi. W pozostałych 
krajach UE najcz�stszym miejscem ska�enia �ywno�ci były restauracje. Najwi�cej zatru� pokarmowych, 
zarówno w Polsce, jak i w UE, było wynikiem spo�ycia w gospodarstwach domowych �ywno�ci o 
nieodpowiedniej jako�ci mikrobiologicznej. Zastosowanie zanieczyszczonych surowców pochodzenia 
zwierz�cego było przyczyn� wi�kszo�ci masowych zatru� pokarmowych w Polsce. W UE, w tej kategorii 
zatru�, dominowało przerwanie ła�cucha chłodniczego w produkcji i dystrybucji �ywno�ci, a na drugim 
miejscu znajdowało si� u�ycie zanieczyszczonych surowców. 

Ze wzgl�du na brak mo�liwo�ci prowadzenia kontroli sanitarnej w „domowej kuchni” niezb�dne jest 
upowszechnianie wiedzy dotycz�cej higieny post�powania z �ywno�ci�. 

 
Słowa kluczowe: zatrucie pokarmowe, epidemiologia zatru� pokarmowych, �ywno�� 
 

Wprowadzenie 

Zatrucia pokarmowe s� cz�st� przyczyn� masowych zachorowa�, które objawiaj� 
si� ostrymi zaburzeniami przewodu pokarmowego. Zaburzenia te wyst�puj� 
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najcz��ciej po spo�yciu �ywno�ci zawieraj�cej czynniki szkodliwe dla zdrowia, a 
niekiedy nawet dla �ycia człowieka. 	wiatowa Organizacja Zdrowia zaleca obecnie 
nazw�: choroby wywołane przez �ywno�� i wod� (foodborne and waterborne diseases) 
[2]. 

Zarówno w krajach rozwini�tych, jak i rozwijaj�cych si�, zatrucia pokarmowe s� 
rosn�cym problemem zdrowia publicznego [8]. Dane z USA wskazuj�, �e co roku 
około 76 mln ludzi choruje w wyniku zatru� pokarmowych, a 5 tys. z tego powodu 
umiera [3]. 

Celem pracy było porównanie danych epidemiologicznych dotycz�cych 
zarejestrowanych zatru� pokarmowych w Polsce i w innych pa�stwach członkowskich 
Unii Europejskiej.  

Materiał i metody bada� 

Materiał do bada� stanowiły raporty z krajów europejskich zbierane w ramach 
WHO Surveillance Programme for Control of Foodborne Infections and Intoxications 
in Europe [6, 7, 9]. Raporty te dotycz� danych epidemiologicznych zatru� 
pokarmowych z okresu od 1985 do 2000 roku. Do bada� wykorzystano dane 
pochodz�ce z dwudziestu pi�ciu obecnych pa�stw członkowskich Unii Europejskiej, w 
tym Polski.  

W celu dokonania analizy przyczyn wyst�powania zatru� pokarmowych dane 
uj�to w sze�ciu nast�puj�cych kategoriach:  
− czynniki etiologiczne zarejestrowanych ognisk zatru� pokarmowych,  
− zapadalno�� na choroby pokarmowe wywołane bakteriami z rodzaju Salmonella,  
− rodzaj �ywno�ci zwi�zany z rejestrowanymi ogniskami zatru� pokarmowych,  
− czynniki sprawcze,  
− miejsca spo�ycia �ywno�ci ł�czone z ogniskami zatru� pokarmowych,   
− miejsca gdzie �ywno�� została zanieczyszczona.  

W miar� mo�liwo�ci brakuj�ce dane dotycz�ce zapadalno�ci na salmonelozy 
uzupełniono wykorzystuj�c zestawienia Eurostatu [4]. 

Wyniki i dyskusja 

Przeprowadzona analiza danych epidemiologicznych wykazała, �e zatrucia 
pokarmowe zarówno w Polsce, jak i w innych krajach członkowskich Unii 
Europejskiej były najcz��ciej pochodzenia bakteryjnego. Główn� ich przyczyn� były 
bakterie z rodzaju Salmonella. W Polsce (1993-2000), zarejestrowane ogniska zatru� 
pokarmowych pałeczkami Salmonella stanowiły 89,4% ogólnej liczby ognisk, w 
których czynnik etiologiczny był znany, a w UE (1987-2000) 65,1% (tab. 1). 

 
 
 
 
 

T a b e l a  1 
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Zarejestrowane ogniska zatru� pokarmowych w wybranych krajach UE w latach 1987-2000 i w Polsce w 
latach 1993-2000. Podział ze wzgl�du na czynniki etiologiczne.  
Notified foodborne disease outbreaks in some EU countries (1987-2000) and Poland (1993-2000). 
Distribution based on etiological factor. 
 

UE 1987-2000 
EU 1987-2000 

Polska 1993-2000 
Poland 1993-2000 

Ogniska zatru� pokarmowych 
Foodborne disease outbreaks 

Ogniska zatru� pokarmowych 
Foodborne disease outbreaks 

Czynniki etiologiczne 
Etiological factor 

Liczba 
Number 

[% sumy] 
[% of sum] 

Liczba 
Number 

[% sumy] 
[% of sum] 

Salmonella spp. 16573 65,1 2724 89,4 
Staphylococcus aureus 1291 5,1 102 3,35 
Clostridium perfringens 701 2,8 - - 
Clostridium botulinum 252 1,0 12 0,39 

Bacillus cereus 351 1,4 1 0,03 
Campylobacter 288 1,1 - - 

Shigella 1035 4,1 58 1,90 
E.coli, E.coli O157 232 0,9 74 2,43 

Brucella 58 0,2 - - 
Wirusy / Viruses 276 1,1 4 0,13 

Wło�nica / Trichinella 704 2,8 41 1,34 
Substancje chemiczne 
Chemical substances 

206 1,0 2 0,07 

Grzyby / Mushrooms 650 2,5 3 0,10 
Naturalne toksyny (bez grzybów) 

Natural toxins (without mushrooms) 
213 0,8 - - 

Wi�cej ni� jeden czynnik 
More than 1 agent 

322 1,3 - - 

Inne czynniki / Other agents 2250 8,8 28 0,92 
Czynniki znane ogółem 

Agents known, total 
25456 100,0 3049 100,00 

 
Czynniki znane ogółem 25456 68,9 3049 93,53 

Czynniki nieznane / Agents unknown 11482 31,1 211 6,47 
Razem / Total 36938 100,0 3260 100,00 


ródło: opracowanie własne na podstawie raportów WHO [6, 7, 9] 
 
Zapadalno�� na zatrucia pokarmowe wywołane pałeczkami Salmonella w krajach 

członkowskich UE była bardzo zró�nicowana (rys. 1).  
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Rys. 1. Zapadalno�� na zatrucia pokarmowe wywołane pałeczkami Salmonella w wybranych krajach 
UE w latach 1985-2004.  

Fig. 1. Salmonella foodborne incidence rate in some EU countries 1985-2004. 
 
W�ród produktów �ywno�ciowych b�d�cych najcz��ciej przyczyn� 

zarejestrowanych ognisk zatru� pokarmowych w Polsce (1988-2000) były ciasta, 
ciastka, desery, lody (zawieraj�ce jaja) stanowi�ce 43,1% ogólnej liczby ognisk o 
znanych czynnikach. W dalszej kolejno�ci znajdowały si� mi�so i produkty mi�sne (w 
tym drób) 24,3% oraz wyroby typu redy-to-serve, czyli skomponowane lub mieszane 
posiłki 20,6%. 

W innych krajach UE (1985-2000) produktami �ywno�ciowymi wywołuj�cymi 
najwi�ksz� liczb� ognisk zatru� pokarmowych były jaja, produkty z jaj, �ywno�� 
zawieraj�ca jaja - 25,9%, mi�so i produkty mi�sne (w tym drób) - 19,8% oraz 
słodycze, ciasta, ciastka, desery, lody - 14,7%. 

U�ywanie zanieczyszczonych surowców pochodzenia zwierz�cego nale�ało do 
najcz�stszych przyczyn masowych zatru� pokarmowych w Polsce (1990-2000) i 
stanowiło 89,5% zarejestrowanych ognisk zatru� pokarmowych, o znanym czynniku 
sprawczym. W UE (1985-2000) w tej kategorii zatru� dominowało nieodpowiednie 
chłodzenie lub schładzanie przetwarzanej �ywno�ci - 21,2%, a na drugim miejscu było 
u�ycie zanieczyszczonych surowców - 16,1%. 

Miejscem, w którym najliczniej dochodziło do masowych zatru� pokarmowych 
w wyniku spo�ycia �ywno�ci o nieodpowiedniej jako�ci mikrobiologicznej było 
gospodarstwo domowe, zarówno w Polsce (1990-1997), jak i w UE (1985-2000). To 
miejsce zatru� pokarmowych stanowiło odpowiednio 61,0 i 41,4% wszystkich ognisk 
zatru� pokarmowych, w których miejsce spo�ycia było znane.  

Przeprowadzone w 1999 r. badania we Włoszech wykazuj�, �e �wiadomo�� 
konsumentów z zakresu zagro�e� mog�cych doprowadzi� do wyst�pienia zatrucia 
pokarmowego była wysoka, jednak praktyki stosowane w trakcie przygotowywania 
�ywno�ci mo�na zakwalifikowa� do zdecydowanie niskiego poziomu. Edukacja 
konsumentów z zakresu wła�ciwego post�powania z �ywno�ci� wydaje si� by� ci�gle 
potrzebna [1]. Upowszechnianie wiedzy w�ród konsumentów �ywno�ci jest bardzo 
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wa�ne, ale nie wystarczaj�ce. Zapobieganie infekcyjnym zatruciom pokarmowym 
dotyczy całego ła�cucha produkcyjnego, poczynaj�c od produkcji pierwotnej, a 
ko�cz�c na odbiorcy finalnym [5]. 

Przeprowadzone badania wykazuj�, �e miejscem, gdzie najcz��ciej dochodziło do 
ska�enia lub niewła�ciwego post�powania z �ywno�ci� w Polsce (1990-2000) były 
gospodarstwa rolne, a ogniska zatru� pokarmowych ł�czone z tym miejscem ska�enia 
�ywno�ci stanowiły 46,2%. W krajach UE (1985-2000) takimi miejscami były 
restauracje - 33,1% (tab. 2). 

 
T a b e l a  2 

 
Zarejestrowane ogniska zatru� pokarmowych w wybranych krajach UE w latach 1985-2000 i w Polsce 
w latach 1999-2000. Podział ze wzgl�du na czynniki sprawcze.  
Notified foodborne disease outbreaks by causative factors in some EU countries (1985-2000) and Poland 
(1999-2000).  

 
UE 1985-2000 
EU 1985-200 

Polska 1999-2000 
Poland 1999-2000 

Ogniska zatru�  
pokarmowych 

Foodborne disease  
outbreaks 

Ogniska zatru�  
pokarmowych 

Foodborne disease  
outbreaks 

Czynnik sprawczy 
Causative factor 

Liczba 
Number 

[% sumy] 
[% of sum] 

Liczba 
Number 

[% sumy] 
[% of sum] 

Nieodpowiednie chłodzenie lub schładzanie 
Inadequate refrigeration or cooling 3793 21,25 1 0,16 

Nieodpowiednie rozmra�anie 
Inadequate thawing 5 0,03 - - 

Nieodpowiednie gotowanie, ogrzewanie lub  
odgrzewanie 

Inadequate cooking, heating or reheating 
1172 6,56 - - 

Nieodpowiednie przechowywanie w cieple 
Inadequate hot holding 83 0,46 5 0,78 

Niewła�ciwe magazynowanie 
Inappropriate storage 131 0,73 - - 

Przygotowywanie �ywno�ci z wyprzedzeniem 
Prepared too far in advance 2131 11,94 6 0,94 

Przygotowanie du�ej ilo�ci �ywno�ci 
Preparation of too big quantities 257 1,44 - - 

Ska�one surowce, niebezpieczne �ródła �ywno�ci, 
konsumpcja �ywno�ci surowej 

Raw material contaminated, unsafe sources,  
consumption of raw food 

2881 16,14 571 89,5 

Surowce truj�ce (grzyby) 
Raw material poisonous (mushrooms) 222 1,24 - - 

 
 
 
 
 
 
 

c.d. Tab. 2. 
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Ska�enia chemiczne, dodatek chemicznych lub 
naturalnych toksyn 

Chemical contamination, addition of toxic chemical 
or natural toxicant 

2 0,01 1 0,16 

Niewła�ciwe przetwarzanie, przygotowywanie, 
obchodzenie si� z �ywno�ci� 

Processing, preparing or handling inadequate 
1508 8,45 - - 

Ska�enie krzy�owe 
Cross contamination 351 1,97 - - 

Niewystarczaj�ca higiena 
Insufficient hygiene 415 2,32 - - 

U�ycie resztek �ywno�ci 
Left-over’s usage 129 0,72 - - 

Ska�enie �ywno�ci przez personel 
Contamination of food by personnel 1574 8,82 3 0,47 

Ska�enie �ywno�ci przez sprz�t 
Contamination of food  by equipment 1031 5,77 - - 

Nieodpowiednie pomieszczenia 
Inadequate rooms 488 2,73 - - 

Inne czynniki 
Other factors 1680 9,41 51 7,99 

Czynniki znane ogółem 
Total known factors 17853 100,00 638 100,00 

 
Czynniki znane ogółem / Total known factors 17853 65,16 638 90,88 

Czynniki nieznane / Factors unknown 9547 34,84 64 9,12 
Razem / Total 27400 100,00 702 100,00 


ródło: opracowanie własne na podstawie raportów WHO [6, 7, 9] 

Wnioski 

1. Zatrucia pokarmowe zarówno w Polsce, jak i w Unii Europejskiej były najcz��ciej 
wywoływane pałeczkami z rodzaju Salmonella. 

2. Do produktów �ywno�ciowych, które były główn�, rejestrowan� przyczyn� zatru� 
pokarmowych w UE nale�ały jaja i produkty z ich dodatkiem, natomiast w Polsce 
ciasta, ciastka, desery, lody (zawieraj�ce jaja). 

3. Dominuj�c� przyczyn� zatru� pokarmowych w UE było przerwanie ła�cucha 
chłodniczego w trakcie post�powania z �ywno�ci�, natomiast w Polsce stosowanie 
ska�onych i zanieczyszczonych surowców pochodzenia zwierz�cego. Do ska�e� 
dochodziło najcz��ciej na etapie produkcji pierwotnej. 

4. Najcz��ciej notowanym miejscem spo�ywania �ywno�ci wywołuj�cej zatrucia 
pokarmowe w UE okazało si� gospodarstwo domowe, st�d wydaje si�, �e jedyn� 
metod� zapobiegania takim zjawiskom powinna by� edukacja konsumentów w 
zakresie zarówno higieny �ywno�ci, jak i podstawowych poj�� zwi�zanych z 
zatruciami pokarmowymi. 
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THE EPIDEMIOLOGY ANALYSIS OF FOODBORNE DISEASES DATA IN POLAND 
AND EUROPEAN UNION COUNTRIES 

 
S u m m a r y 

 
The comparison of epidemiological data of notified foodborne diseases from twenty five member 

states of European Union was the aim of this evaluation. The causes analysis of occurrences of foodborne 
disease information such as: number of sick persons from foodborne disease, causative agents, type of 
food involved in a foodborne disease incident, place where food was consumed or acquired, place where 
food was contaminated and factors contributing to the outbreak were traced. 

The result of conducted analysis was that most of traced foodborne diseases were caused by bacterial 
origin  especially by Salmonella. Cakes, pastry, desserts and ice-creams which contained eggs were the 
most often involved in foodborne disease outbreaks in Poland, the second were meat products. Eggs, food 
containing eggs, meat and meat products (including poultry) and the last sweets, cakes, cookies, deserts 
and ice-cream were products that caused foodborne diseases in all other European countries.  

Analysed epidemiological data show that farms are places where food is contaminated most often and 
where foodborne pathogens are introduced into the food chain. The most often place where foodborne 
diseases were caused were restaurants in European countries. The biggest number of foodborne diseases 
were result of food consumption in private household in Poland as well as in UE where food with 
inadequate microbiological quality was eaten. The use of contaminated raw materials of animal origin is 
the most frequent cause of mass foodborne disease notified in Poland. In this category in UE the breakage 
of cooling chain in production and distribution of food was the first and the second was usage of 
contaminated raw products.  

Because of lack of possibility of leading sanitary inspections in “domestic kitchen” it is indispensable 
to disseminate the knowledge of food hygiene.  

 
Key words: foodborne disease, epidemiology of foodborne disease, food � 


