Verband der Fleischwirtschaft e.V.
Herr S. Heumann
Adenauerallee 118

53113 Bonn

Sehnde, 04.07.2022

unser Zeichen: Dr. Sta

Prezentacja alternatywnych, odpowiednich proceséw obrébki termicznej
stuzacej do inaktywaciji wirusow afrykanskiego pomoru swin

Szanowny Panie Heumann,

w dniu 10.08.2022 r. skontaktowat sie Pan ze mng w powyzszej sprawie. Podstawe
stanowi fakt, Zze poszukuje sie mozliwosci pozyskania migesa wieprzowego
z obszarow objetych restrykcjami (obszarow wytgczonych z uzytkowania
I obserwacji) i poddania go odpowiedniemu procesowi podgrzewania w celu
uzyskania produktéw miesnych bez stwarzania ryzyka zwigzanego z chorobami
zwierzat i rozprzestrzeniania sie choroby. Wiasciwe organy przestrzegajg
rozporzgdzenia delegowanego (UE) 2020/687, zgodnie z ktdérym procesy grzewcze
sg wyczerpujgco okreslone.

W tym zakresie z punktu widzenia biegtego mozna stwierdzi¢, co nastepuje.

Wiasciwosci wirusa pomoru swin:

Afrykanski pomoér swin wywotywany jest przez wirusa ASF, ktéry jest wirusem
otoczkowym (wirusy o podwadjnej nici DNA).

Czynnikiem zakaznym ASF jest duzy, ztlozony wirus otoczkowy DNA z rodziny
wirusow Asfarviridae. ASFAR = African Swine Fever And Related Virusis. Nie jest
znany zaden inny Asfivirus tego rodzaju.

Wirus jest bardzo stabilny w srodowisku i w surowych produktach wieprzowych.
Patogen przezywa zmiany pH, ktére zachodzg podczas dojrzewania miesa. Chtodne,
wilgotne i bogate w biatko srodowisko sprzyja jego przetrwaniu.

Przyktad:

- w schtodzonym miesie wirus przezywa do 15 tygodni,

- w szynce konserwowej przezywa do 6 miesiecy

- W szynce parmenskiej przezywa do 399 dni

- zaobserwowano stabilnos¢ w oborniku przez 100 dni

- w ptynnej krwi, w temperaturze pokojowej wirus przezywa 18 miesiecy,
a w temperaturze 4°C do 6 lat.



Ciepto jest zdecydowanie najbardziej niezawodnym S$rodkiem inaktywaciji
wirusa, pod warunkiem, ze obszar przeznaczony do zwalczania moze by¢ poddany
obrébce cieplnej.

Wilgotne ciepto pochodzace z gorgcej wody Ilub pary wodnej jest znacznie
skuteczniejsze niz suche ciepto o tej samej temperaturze. Wazne jest, aby
temperatura niezbedna do zniszczenia wirusa rzeczywiscie do niego dotarta, a jej
doptyw nie zostat zahamowany przez istniejgce zanieczyszczenia lub warstwy
ochronne z tluszczu, krwi, katu itp.

Wirusy nieotoczkowe sg zwykle bardziej odporne na dziatanie ciepta niz wirusy
otoczkowe.

Odpowiednia temperatura powoduje inaktywacje wirusa w funkcji zaleznej od ilosci
wirusa i czasu. Na przyktad w temperaturze 70°C wirus ulega inaktywacji w ciggu 30
min.

SPRAWOZDANIE NAUKOWE (Scientific Report) przedtozone do przegladu
naukowego EFSA dotyczgcego afrykanskiego pomoru $win zawiera nastepujgce
dane: Miano wirusa ASFV w probkach zakazonych swin (Tabela 1).

Table 1: Recovery of ASFV in meat samples from four experimentally infected pizs by animal

inoculation. from McEercher at al., 1978

Titre (heamadsorbing
Product Days after slaughter units 30% (Hadso) per g
(lower value upper
values)
Whole meat ) 10°= 1057
Ground meat 2 1032 10+
Salami 3 1020 1025
Salami sausage o 10
Pepperomi 3 1030 10 3%
Brined ham 2 102 107

W innych doswiadczeniach nad trwatoscig ASFV w produktach wieprzowych wyniki
trwatosci wirusa wynosity:

- 140 dni w szynkach iberyjskich i biatych Serrano (Mebus et al., 1993).
- 399 dni w szynce parmenskiej (McKercher et al., 1987).
- 112 dni w iberyjskich poledwiczkach (Mebus et al., 1993).

Trwatos¢ ASFV w produktach miesnych zostata szczegétowo okreslona przez
oznaczenie miana wirusa ASFV w 65 tkankach swin 5 dni po eksperymentalnej
infekcji (Tabela 2) (Farez i Morley, 1997).



Tabela 2: Wirus ASFV w narzadach, tkankach zakazonych swih wyrazone

w mianach HAD 50

Tissue

Flare fat
Kidneys

Feet

Head, tongue
Gut contents
Intestinal fat
Caul fat
Intestines

Stomach (maw)

Heart

Lungs

Trachea

Heart, lungs, trachea
Liver, gall bladder
Pancreas

Spleen

Blood drained from
carcass
Cerebro-spinal fluid
Skirt

Hair scrapings &
hooves

Bladder
Reproductive organs
Lymph nodes

Waste

Bone marrow

Weight (kg)

1.00
0.26
2.00
5.00

8.40
0.84

0.11
2.70
0.55

0.26

0.90
0.04
1.20
1.50
0.06
0.11
3.40

0.35
0.84

0.04
0.15
0.04¢
0.75
5.464°

HADs /g or /ml

105.4

105.4

105.4

105.6

107.9

1085

10°°

0

Total loading in pig (HADso)

2.5x 108

2.1x108

2.7 x 107

1.3 x10%°

0

1.7 x 10*3




Skeletal muscle 43.712° 10 &6 1.3 x 10!

Blood in muscle 5.464° 10 7° 4.3 x 10!

Total (bone-in) (62.0) 41.8 x 10*3

Total (bone-out) (56.6) 6.4 x 101

a - przejmuje 10% masy tuszy (54,64 kg)

b - przejmuje 80% masy tuszy (54,64 kg)

¢ - warto$¢ dla owiec

d - model zaktada, ze tylko 5 % krwi o wysokiej gestosci pozostaje w sztukach padtych

(np. w skrzepach krwi).

Aby szynka wyprodukowana z zakazonych zwierzat byta wolna od wiruséw, powinna
by¢ poddana obrébce termicznej wiecej niz:

1) 3 godziny w temp. 69°C lub
2.) 30 minut w temp. 70-75°C.

Wedzone i przyprawione kietbasy oraz szynki suszone wymagaty wedzenia
w temperaturze 32-49°C przez okres do 12 godzin i 25-30 dniowego procesu
suszenia (Plowright i in., 1994).

Wymagania prawne

Jako dziatanie zmniejszajgce ryzyko (obrobka cieplna) dla miesa uznaje sie
wytyczne rozporzgdzenia delegowanego 2020/687 zatgcznik VII:

1. Obrébka cieplna w hermetycznie zaplombowanym pojemniku, majgca na celu
osiggniecie minimalnej wartosci F réwnej 3.

2. Obrobka cieplna majgca na celu osiggniecie temperatury wewnetrznej wynoszgcej
80 °C

3. Poddanie dziataniu temperatury réwnej 60°C przez co najmniej 4 godziny
w hermetycznie zaplombowanym pojemniku.

Zaktada sie, ze jest to lista wyczerpujgca.

Wartosci te pochodzg gtéwnie z dyrektywy 2022/99/WE. Od tego czasu zostata ona
zniesiona. Art. 4 (1) dyrektywy 2022/99/WE odnosi sie do nastepujgcych kwestii
w odniesieniu do metod przetwarzania zmniejszajgcych ryzyko

"zatgcznik Il i zatgcznik Il nr 1 lub zgodnie ze szczegotowymi zasadami, ktore
zostang przyjete zgodnie z procedurg okresSlong w art. 12 ust. 2"

Metody wymienione w zatgczniku Il do dyrektywy 2002/99/WE zasadniczo
odpowiadajg metodom z zatgcznika VIl do obecnego rozporzgadzenia delegowanego
(UE) 2020/687. Dyrektywa 2002/99/WE zostata od tego czasu uchylona.




Procesy obrébki termicznej w produkcji wyrobéw miesnych

Procesy obrobki termicznej w produkcji wyrobdw miesnych sg okreslone przez
nastepujgce parametry:

- Wartos¢ D: czas potrzebny do redukcji populacji bakterii o potege liczby 10,
a wiec do zabicia 90 % populaciji

- Wartos¢ Z: Wymagany wzrost temperatury w celu zmniejszenia wartosci D
do 1/10

- Wartos¢ F: suma wszystkich efektéw letalnych, ktoére dziatajg na
mikroorganizmy w zywnos$ci w trakcie obrobki termiczne;j.

Termiczne utrwalanie artykutéw spozywczych ma, oprécz efektu zmiany produktu,
przede wszystkim na celu zabicie mikroorganizméw. Mozna to osiggnac jedynie
poprzez przekazanie energii cieplnej emitowanej przez czynnik grzewczy do
produktu za pomocg przewodzenia i przeptywu ciepfa.

Wartosc zniszczenia (w skrocie warto$¢ D) moze dostarczy¢ informacji na ten temat.
Wartosc ta wskazuje czas w minutach potrzebny do zabicia 90% mikroorganizmow
danego gatunku w statej temperaturze. Temperatura ogrzewania musi by¢é podana
wraz z wartoscig D, robi sie to w formie indeksu (np.: D80°C = 5 minut). Inng wazng
wartoscig, ktéra dostarcza informacji o odpornosci cieplnej mikroorganizmu, jest
warto§¢ Z. Wskazuje ona temperature, o ktdérg nalezy zwiekszyé temperature
odniesienia wartosci D, aby czas obrobki mogt zosta¢ skrocony do jednej dziesiatej.
Mozna stwierdzi¢, ze im wyzszy opér cieplny, tym wyzsza wartos¢ Z. Za pomocg
wartosci D i Z mozna obliczy¢, jak dlugo nalezy ogrzewaé produkt, aby od
poczatkowej zawartosci bakterii przejS¢ do pozgdanej koncowej zawartosci bakterii.
Czas ten nazywany jest rowniez wartoscig F.

Kluczowe liczby okreslone na podstawie krzywej temperatura-czas nie mowig
jeszcze nic o jakosci obrébki cieplnej dla konkretnego produktu. Mogg one stuzyc
jedynie do porownania réznych krzywych. Aby moéc naprawde oceni¢ obrébke
termiczng, nalezy przyjrzeC sie blizej produktowi pod katem jego sktadu, a w razie
potrzeby rowniez pod katem jego historii higienicznej i technologicznej. Réwniez
poszczegodlne wskazniki mogg wymagaé odniesienia do siebie (efekt gotowania,
inaktywacja enzymdw, inaktywacja mikroorganizméw). Role odgrywajg rowniez
rézne czynniki zwigzane z produktem. Nalezy tu tylko wspomnie¢, jak na odpornosé
cieplng mikroorganizmow wptywa jego sktad.

Najwiekszg role odgrywajg nastepujgce czynniki otoczenia:
Wartos¢ pH Ogdlnie rzecz biorgc, odpornosc¢ na ciepto gwattownie

maleje wraz ze wzrostem kwasowo$ci (stopnia
kwasowosci).

Zawartosc soli Niskie stezenia NaCl do ok. 4 % powodujg zwykle wzrost

(NacCl) odpornosci cieplnej. W przypadku niektérych endospor
odpornos¢ na ciepto jest dwukrotnie wieksza przy 2%
NacCl.

Cukier Wraz ze wzrostem stezenia cukru wzrasta odpornosé na

ciepto (szczegodlnie w komérkach wegetatywnych;



W mniejszym stopniu w endosporach).

Ttuszcz Zwiekszona zawartos¢ tluszczu prowadzi do znacznego
wzrostu odpornosci termicznej. Ochronne dziatanie oleju
| thuszczu przypisuje sie zardwno niskiej przewodnosci
cieplnej, jak i niskiej zawartosci wody w lipidach.

Zawartos¢ wody W miare zmniejszania sie zawartosci wody lub wartosci aW
w sktadniku znacznie wzrasta odpornos¢ cieplna komérek
wegetatywnych i endospor.

Proteiny / Biatka  Proteiny mogg mieé istotne dziatanie ochronne. Zywnos$é
wysokobiatkowa wymaga dtuzszej sterylizacji niz zywnos¢
niskobiatkowa.

Przyczyna tych dziatan ochronnych jest w duzej mierze nieznana. Zaktada sie, ze
zmniejszenie ilosci wolnej wody w komorkach ma silny wptyw stabilizujgcy na
termolabilne czesci komorek.

W celu okreslenia wartosci orientacyjnych dotyczgcych obrébki cieplnej, wszystkie te
czynniki muszg by¢ uwzglednione, oczywiscie w wiekszym lub mniejszym stopniu.

Mozna wiec stwierdzi¢, ze zawsze nalezy bra¢ pod uwage nie tylko samg
temperature, ale rowniez czas dziatania. Wedtug informacji z rozporzadzenia
delegowanego 2020/687 wystarczajgca jest temperatura wewnetrzna 80°C.

Rezimy obrébki termicznej:

Alternatywne rezimy odnosnie temperatur dla wirusa ASF to np.

1.) (https://mir.baden-wuerttemberg.de/fileadmin/redaktion/m-
mir/intern/dateien/publikationen/Landwirtschaft/2020_09_asp-broschuere.pdf)

» 3 godziny w temperaturze 50°C,

* 70 minut w temperaturze 56°C,

» 20 minut w temperaturze 60°C
lub

2) Instytut Friedricha Loéfflera udowodnit, ze wirus ulega inaktywacji np. w ciggu

30 minut w temperaturze 70°C
https://www.openagrar.de/serviets/ MCRFileNodeServlet/openagrar derivate 00034353/FLI-

Information FAQ ASP 2020-12-03.pdf

Procesy obrébki termicznej w produkcji wyrobéw migsnych:

Kietbasy parzone z drobno rozdrobnionego farszu parzonego, takie jak: Wiener
Wdrstchen, Bockwurst, Gelbwurst, Lyoner, Jagdwurst i inne sg parzone i wedzone.
Kietbasy powinny osiggng¢ temperature wewnetrzng 72°C, aby uzyskac jak
najlepszy okres przydatnosci do spozycia. Wynika z tego, ze woda do zaparzania
rowniez powinna mie¢ co najmniej 72°C. Zwykle temperatura wynosi 75-80°C.
Mozliwe jest zastosowanie wyzszych temperatur, ale wzrasta ryzyko pekniecia
kietbasy podczas parzenia oraz powstania innych wad sensorycznych.


https://www.openagrar.de/servlets/MCRFileNodeServlet/openagrar_derivate_00034353/FLI-Information_FAQ_ASP_2020-12-03.pdf
https://www.openagrar.de/servlets/MCRFileNodeServlet/openagrar_derivate_00034353/FLI-Information_FAQ_ASP_2020-12-03.pdf

W typowym procesie obrobki termicznej produkowanej w warunkach przemystowych
kietbasy parzonej Schinkenfleischwurst temperatura wewnetrzna od 70,5°C do 76°C
jest osiggana przez 22 minuty, a w przypadku Schinkenwurst temperatura
wewnetrzna powyzej 70°C jest utrzymywana przez godzine i 5 minut.

Przykfad podobnego procesu pozwalajgcego na osiggniecie 70°C przez 2 minuty
przedstawiono w miedzynarodowym standardzie bezpieczenstwa zywnosci BRC
(British Retail Consortium- Standard Version 8, 2018).

Przedstawiona tam tabela pokazuje rownowazne procesy gotowania w celu
osiggniecia 70°C przez dwie minuty, obliczone przy uzyciu wartosci Z réwnej 7,5°C.
Wartosci Z sg specyficzne dla danego szczepu. W przyjetym przypadku obrobki
termicznej] w temperaturze 68°C, odpowiada to rezimowi obrobki termicznej
trwajgcemu 0,541 minuty w temperaturze 70°C. Oznacza to, ze do odwzorowania
tego samego procesu konieczne jest poddanie produktu obrébce cieplnej przez 3,70
minuty w temperaturze 68°C.

Whniosek

Z powyzszych ustalen mozna zatem wnioskowaé, ze istniejg alternatywne procesy
obrobki termicznej w stosunku do wytycznych rozporzgdzenia delegowanego
2020/687 i ze zapewniajg one bezpieczne niszczenie wirusow. Dla produkcji kietbasy
parzonej realna jest relacja temperatury i czasu 70°C przez 30 minut, ktéra moze byc¢
stosowana w kazdym momencie w przemystowej produkcji kietbas parzonych bez
utraty jako$ci.

Przestrzeganie tego rodzaju proceséw jest standardowg procedurg i moze byc
Sledzone i sprawdzane na etapie obrobki cieplnej. Zatem mozna zatozy¢, ze proces
obrobki termicznej jest skuteczny w niszczeniu wirusa ASF.

Ze wzgledu na obecnie toczgcg sie dyskusje i szczegdlny priorytet, mozliwe jest
odejscie od dogmatycznych reziméw obrébki termicznej okreslonych
w rozporzgdzeniu delegowanym 2020/687 zatgcznik VII bez naruszania norm
bezpieczenstwa zdrowia zwierzagt, zwtaszcza ze wymogi te zostaty zasadniczo
zaczerpniete z dyrektywy 2002/99/WE. Sprawozdanie EFSA i dalsze publikacje, np.
Instytutu Friedricha Lofflera, juz pokazuja, ze wiedza ulegta zmianie. W naturze
zwalczania mikroorganizméw lezy to, ze mozna stosowac alternatywne metody
obrébki termicznej, ktére przynoszg ten sam efekt.

Z powazaniem

dr Dieter Stanislawski
(biegty w dziedzinie higieny zywnosci mianowanych i
zaprzysiezonych przez lzbe Przemystowo-Handlowg w Hanowerze)



Wymagania prawne:

Akt UE dotyczacy zdrowia zwierzat (,Animal Health Law, AHL®): VO (EU) 2016/429
Rozporzgdzenie wykonawcze (EU) 2021/605

Delegowane rozporzgdzenie (EU) 2020/687

Rozporzgdzenie o ochronie przed pomorem $win i afrykanskim pomorem s$winh
(rozporzadzenie o pomorze $wih - SchwPestV)

e Dyrektywa 2002/99/EG
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Zataczniki:

Typowy proces podgrzewania kietbasy z szynki (ze wzgledu na rozmiar plik nie zostat
wydrukowany - ale mozna go zamowi¢ u autora)

Podziekowania:

PD Dr Sandra Blome Kierownik Laboratorium Instytut Diagnostyki Wirusowej. Friedrich-
Loeffler-Institut  Bundesforschungsinstitut fir Tiergesundheit za fachowg dyskusje
i udostepnion literature.
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