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Streszczenie

W artykule przedstawiono wyniki oceny jakos$ciowej 124 probek migsa drobiowego
dostgpnego w handlu detalicznym pod wzgledem wystgpowania bakterii Campylobacter
spp. Zanieczyszczenie przez bakterie Campylobacter spp. migsa drobiowego ksztattowato
si¢ na wysokim poziomie, wynoszagcym od 71% dla migsa z kurczat do 80% dla migsa
z kaczek. Wyniki pracy wykazaly, ze wystepowanie Campylobacter spp. w migsie
drobiowym stanowi powazny problem dla producentow branzy drobiarskiej w zakresie
zapewnienia bezpieczefnstwa zdrowotnego tego typu asortymentu. Potwierdzaja one
potrzebe ustalenia Zrodet zakazenia, ktore moze mie¢ miejsce juz w trakcie chowu drobiu,
zwlaszcza we wcezesnym okresie zycia kurczat, nastepnie podczas nieprawidlowej obrobki
migsa przy jego produkcji oraz w czasie przechowywania w magazynach obiektow
handlowych.

Stowa kluczowe: bezpieczenstwo mikrobiologiczne, Campylobacter spp., mi¢so drobiowe
ESTIMATION OF THE CAMPYLOBACTER SPP. PREVALENCE IN POULTRY
MEAT PRESENT IN RETAIL
Summary

This paper reports the results of qualitative analysis of 124 poultry meat available in
retail markets in terms of the prevalence of Campylobacter spp. The level of Campylobacter
contamination in poultry meat was high, ranging from 71% for chicken meat to 80% for
duck meat. The results showed that the prevalence of Campylobacter spp. constitutes
a major problem for poultry producers in ensuring health safety of this type of product. They
confirmed the need to establish the sources of infection that can occur already during the
rearing of poultry, especially in early life of chickens, then during improper slaughtering,
meat handling and storage.
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WSTEP

Wraz ze wzrostem produkcji i konsumpcji migsa drobiowego rosnie rowniez liczba
odnotowywanych przypadkéw zatru¢ pokarmowych, za ktére odpowiedzialne sg bakterie
z rodzaju Campylobacter spp. W krajach Unii Europejskiej w 2011 roku zarejestrowano
i potwierdzono 220 209 przypadkéw tej odzwierzecej choroby, z czego 354 dotyczyto Polski
[EFSA, 2013]. Do zachorowan na kampylobakterioz¢ dochodzi w wyniku spozycia zywych
pateczek Campylobacter, ktore stanowig naturalng mikroflore jelitowa ptakéw oraz ssakoéw
udomowionych i wolno zyjacych.

Rodzaj Campylobacter obejmuje obecnie 32 gatunki i 13 podgatunkow
(http://www.bacterio.net) [Euzéby 1997]. Nalezace do niego bakterie to mate (0,2-0,8 um
x 0,5-5,0 um), gram-ujemne, spiralne pateczki, zakonczone rzgska lub rzgskami [Humphrey
1 wsp. 2007]. Laczac si¢ w pary, czesto przybieraja ksztalt litery S lub V. Wigkszos¢
gatunkow wykazuje ruch korkociggowy. W niesprzyjajacych warunkach maja zdolnos¢
przechodzenia w formy VBNC (ang. viable but non-culturable cells), czyli ,,zywe, lecz nie
dajace si¢ hodowa¢ komorki” [Silva i wsp. 2011]. Czynnikiem etiologicznym najczesciej, bo
w 95%, wywotujacym chorobe u cztowieka sg dwa mikroaerofilne gatunki Campylobacter
jejuni i Campylobacter coli. Do zatrucia dochodzi w wyniku spozycia glownie migsa
drobiowego oraz mleka 1 jego przetwordw, ktore nie zostaty poddane wilasciwej obrobce
termicznej [Gharst 1 wsp. 2013]. Sporadycznie odnotowywane sg przypadki
kampylobakteriozy w wyniku spozycia wody lub innych produktow spozywczych oraz
kontaktu ze zwierzeciem bedacym nosicielem tej bakterii.

Z licznych badan prowadzonych na $wiecie wynika, ze wystgpowanie
Campylobacter spp. w produktach drobiowych ksztattuje si¢ na ré6znym, aczkolwiek dos¢
wysokim poziomie, dochodzacym nawet do 90% badanych probek [Moran i wsp. 2009].

Ze wzgledu na brak regulacji prawnych w ustawodawstwie unijnym, w Polsce nie
prowadzi si¢ rutynowych badan na obecno$¢ tego patogenu w produktach szczegdlnie
narazonych na skazenie [Rozporzadzenie Komisji (WE) NR 2073/2005]. Majac ten fakt na
uwadze, w  Pracowni  Mikrobiologii  Instytutu = Biotechnologii  Przemystu
Rolno-Spozywczego im. W. Dabrowskiego Oddzialu Chtodnictwa i Jakosci Zywno$ci w
L.odzi podjeto badania w tym kierunku. Ich celem byta ocena jako$ciowa migsa drobiowego

dostepnego w polskim handlu pod wzgledem wystepowania bakterii Campylobacter spp.
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MATERIAL I METODY BADAN
Materiat do badan stanowity 124 probki migsa drobiowego, w tym 70 probek migsa
Z kurczaka i1 54 probki migsa z kaczki, ktére dostepne sa w handlu detalicznym. Probki
migsa byly dostarczane do badan dwa razy w miesigcu, z réznych sklepdéw detalicznych,
w izotermicznych pojemnikach, utrzymujacych temperatur¢ 0-2°C. Probki pobierane byty
od stycznia do grudnia 2012 roku i analizowane natychmiast po ich otrzymaniu.
Campylobacter spp. izolowany byt zgodnie z procedurg zawarta w PN-1SO 10272-1:2007.
Izolaty hodowano na dwoch pozywkach agarowych: z weglem drzewnym, cefoperazonem
i dezoksycholanem (CCDA) oraz SKIRROV w atmosferze mikroaerofilnej, stosujac gotowe
zestawy CampyGen™ (OXOID). Kolonie przypuszczalnie nalezace do Campylobacter spp.
przesiewano na nieselektywng pozywke Columbia z krwig, a nastgpnie potwierdzano,
wykonujac:
— preparaty mikroskopowe, w ktorych badano morfologi¢ kolonii oraz zdolnos¢ ruchu,
— test na obecno$¢ oksydazy,
— test okreslajacy zdolno$¢ wzrostu w temperaturze 25°C w atmosferze mikroaerofilne;j,
— test okreslajacy zdolno$¢ wzrostu w temperaturze 41,5°C w atmosferze tlenowe;j,
— test immunochromatograficzny Singlepath Campylobacter (Merck).
Bakterie nalezace do rodzaju Campylobacter spp. w testach wykazywaty
charakterystyczne cechy prezentowane w tabeli 1.

Tabela 1. Charakterystyka bakterii z rodzaju Campylobacter spp.

Testy potwierdzajace Cecha
morfologia zakrzywione paleczki
ruchliwos¢ ruch korkociggowy
wzrost w temperaturze 25°C w atmosferze mikroaerofilnej brak wzrostu
wzrost w temperaturze 41,5°C w atmosferze tlenowe;j brak wzrostu
oksydaza +
Singlepath Campylobacter (Merck) +
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WYNIKI I DYSKUSJA

Zanieczyszczenie przez bakterie Campylobacter spp. migsa drobiowego
przedstawiono w tabeli 2. Z przeprowadzonych analiz wynika, ze 71% probek miegsa
z kurczaka byto skazonych pateczkami Campylobacter spp. Najczgsciej zanieczyszczonymi
czgsciami kurczaka byly podudzia i1 ¢wiartki, w ktérych czestotliwos¢ wystepowania
patogenu ksztaltowata si¢ na poziomie odpowiednio 80% 1 79%. W migsie z kaczek
obecnos¢ Campylobacter spp. stwierdzono w 80% probek. Najwyzszym poziomem
kontaminacji badang bakterig charakteryzowaty sig filety (92%) i skrzydta (86%).

Otrzymane wyniki badan sa zgodne z danymi prezentowanymi na $wiecie.
W siedmioletnim monitoringu prowadzonym w Stanach Zjednoczonych skazenie patogenem
migsa brojleréw utrzymywato si¢ na niezmiennym poziomie wynoszacym 41% [Williams
i Oyarzabal 2012]. W badaniach niemieckich obecnos¢ Campylobacter spp. w filetach
z kurczaka stwierdzana byta w 87% probek [Luber, Bartelt 2007]. W analizach
wykonywanych w Irlandii odnotowano skazenie probek kurczakow wahajace si¢ od 84,3%
do 91% [Madden i wsp. 2011; Moran i wsp. 2009]. Znacznie mniej jest opublikowanych
badan dotyczacych wystepowania Campylobacter spp. w migsie kaczek. Z dostepne;j
literatury wynika, Zze obecno$¢ Campylobacter spp. u kaczek odnotowywana byla na
poziomie od 12% do 91,3% [Nonga i wsp. 2010; Nor Faiza i wsp. 2013].

Przeprowadzone badania dowodza, ze wystepowanie Campylobacter spp. w migsie
drobiowym jest powszechne i moze stanowi¢ powazne zagrozenie zdrowotne dla
konsumentow. Potwierdzaja zatem potrzebe ustalenia zrodet zakazenia, ktore moze mieé
miejsce juz w trakcie chowu drobiu, zwlaszcza we wczesnym okresie zycia kurczat,
nastepnie podczas nieprawidtowej obrobki migsa przy jego produkcji oraz w czasie

przechowywania w magazynach obiektéw handlowych.
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Tabela 2. Wystepowanie Campylobacter spp. w migsie drobiowym

Rodzaj migsa Liczba probek Liczba /% probek skazonych
filety 14 10/71%
¢wiartka 14 11/79%
kurczak podudzie 14 8/80%
udo 14 10/71%
caly kurczak 14 10/71%
filety 12 11/92%
caczka nogi 19 14/74%
skrzydta 7 6/86%
cata kaczka 16 12/75%
WNIOSKI

Wystepowanie Campylobacter spp. w migsie drobiowym dostgpnym w polskim handlu
detalicznym jest powszechne i stanowi powazny problem w zapewnieniu przez jego
producentéw bezpieczenstwa mikrobiologicznego.

Wyniki pracy wskazuja na konieczno$¢ poprawy warunkoéw sanitarno-higienicznych
uboju 1 produkcji drobiu oraz potwierdzaja potrzebe ustalenia zrddet zakazenia

Campylobacter spp.
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