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W Polsce w 2009 roku przeprowadzono badania monitoringowe w Kierunku
wykrywania obecnosci termotolerancyjnych bakterii z rodzaju Campylobacter
zarowno w surowym migsie drobiowym (piersi, migso mielone, elementy
tuszek- skrzydetka, nogi), jak réwniez w podrobach drobiowych (wqtrébka,
zolgdki, serca). W ramach przeprowadzonych badan przebadano lgcznie 658
probek zywnosci, w tym 329 migsa drobiowego i 329 podrobow. W 352
probkach  stwierdzono obecnos¢ bakterii z rodzaju Campylobacter, co
stanowilo 53,5% wszystkich przebadanych probek. W migsie drobiowym
stwierdzono wyzszy poziom kontaminacji pateczkami Campylobacter Spp. niz w
podrobach drobiowych. Najczesciej izolowanym gatunkiem byt C. jejuni - jego
obecnosé¢ stwierdzano w 172 prébach (48,9%). C. coli wyizolowano z 67
probek (19,0%).
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Zakazenia bakteriami z rodzaju Campylobacter u ludzi stanowig powazny
problem epidemiologiczny. W krajach Unii Europejskiej w 2008 roku
kampylobakterioza byla najczgsciej wystepujaca choroba odzwierzeca u ludzi. W
roku tym zarejestrowano i potwierdzono 190566 przypadkow (1). Do
zachorowania na kampylobakterioze dochodzi w wyniku spozycia wraz z
pokarmem zywych komorek Campylobacter spp., gtéwnie C. jejuni (90-95 %),
rzadziej C. coli (5-10%) (2). Pateczki Campylobacter spp. stanowig naturalng flore
jelitowa zwierzat hodowlanych i dzikich, m.in. drobiu. Szacuje sig¢, ze 50-70%
przypadkow kampylobakteriozy wywotanych jest spozyciem zanieczyszczonych
tymi bakteriami produktéw drobiarskich (3). Zwigkszenie produkcji szybko
rozwijajacego si¢ przemyshu drobiarskiego, a takze wzrost konsumpcji drobiu moze
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przyczynia¢ si¢ do wzrostu zakazen pokarmowych wywotywanych przez bakterie
Campylobacter spp. u ludzi. Spozycie migsa drobiowego w Polsce, w przeliczeniu
na jednego mieszkanca, w roku 2000 wynosito 14 kg natomiast w roku 2008
wzrosto do 24,1 kg (4).

Celem badan monitoringowych byla ocena stopnia kontaminacji pateczkami
Campylobacter spp. zywnosci pochodzenia zwierzgcego, w tym migsa drobiowego
1 podrobow drobiowych.

MATERIAL I METODY

Badania monitoringowe przeprowadzano w laboratoriach 16 Wojewodzkich
Stacji Sanitarno-Epidemiologicznych zgodnie z wytycznymi Instytutu Zywnosci i
Zywienia. Probki do badan pochodzity z handlu detalicznego. Termotolerancyjne
bakterie z rodzaju Campylobacter izolowano zgodnie z procedurg opisang w
Polskiej Normie: PN-EN 1SO 10272-1:2006 ,,Mikrobiologia zywnosci i pasz.
Horyzontalna metoda wykrywania obecnos$ci i oznaczania liczby Campylobacter

spp.”.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W ramach badan monitoringowych w 2009 roku przebadano tacznie 658 probek,
w tym 329 surowego migsa drobiowego (piersi, migso mielone, elementy tuszek-
skrzydetka, nogi) i 329 podroboéw drobiowych (watrébka, zotadki, serca). W 352
probkach stwierdzono obecno$¢ termotolerancyjnych bakterii z rodzaju
Campylobacter, co stanowito 53,5% wszystkich przebadanych probek. Czestosé
wystepowania Campylobacter spp. w surowym migsie drobiowym byta wicksza w
porownaniu do czgstosci wystgpowania w podrobach drobiowych i wynosita
odpowiednio 58,8% i 48,0% (tab. I).

Wyniki badan prowadzonych w Japonii wskazuja, ze podobnie jak w naszych
badaniach, 58,8% dostgpnego w handlu detalicznym migsa drobiowego byto
zanieczyszczone termotolerancyjnymi pateczkami Campylobacter (5). Zblizone
wyniki uzyskali Dominguez i wspotpr. Sposrod 198 probek miegsa drobiowego,
przeznaczonych do sprzedazy detalicznej, w 134 (49,5%) wyizolowano
Campylobacter spp. (6). Znacznie wyzszy poziom kontaminacji produktow tymi
bakteriami stwierdzany byt w Stanach Zjednoczonych. Zhao i wspotpr. wykazali, ze
w ok. 70% probek surowego migsa obecne byly bakterie tego rodzaju (7).
Natomiast badania prowadzone w Belgii przez Ghafir i wspotpr. wykazaty duzo
nizszy, wynoszacy 30,9%, stopien zanieczyszczenia pateczkami Campylobacter
spp. mig¢sa drobiowego znajdujacego si¢ w sprzedazy (8).

W  wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono mniejsza czgstos$é
wystepowania Campylobacter spp. w mielonym miesie drobiowym (42,9%), niz w
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filetach drobiowych (60,5%), skrzydtach i nogach (57,4%) (tab. Il). Podobne
wyniki uzyskano w Austrii (9) i Hiszpanii (10).

Tabela I. Wystepowanie Campylobacter spp. w Polsce w 2009 - podziat na 16 wojewddztw

Table I. Occurrence of Campylobacter spp. in Poland in 2009 - division into 16 Voivodship

Migso Podroby
- . Obecnosc¢ . Obecnosc¢ C. . gatunek
Wojewodztwo L|(32ba Campylo- L|(;zba Campylo- jejuni C. coli nieznany
probek probek
bacter bacter
Dolno$laskie 26 21 (80,7%) 14 11 (78,5%) - - 32
Kujawsko- 37 13 (35,1%) 43 15 (34,8%) - - 28
Pomorskie
Lubelskie 21 18 (85,7%) 19 12 (63,1%) 30 0 0
Lubuskie 20 12 (60,0%) 18 10 (55,5%) 11 11 0
tédzkie 20 7 (35,0%) 20 5 (25,0%) 6 6 0
Matopolskie 20 16 (80,0%) 20 13 (65,0%) 28 1 0
Mazowieckie 20 10 (50,0%) 20 7 (35,0%) 3 14 0
Opolskie 20 6 (30,0%) 20 6 (30,0%) - - 12
Podkarpackie 20 18 (90,0%) 20 15 (75,0%) 33 0 0
Podlaskie 12 0 (0%) 20 0 (0%) - - -
Pomorskie 19 13 (68,4%) 21 13 (62,0%) 2 3 21
Slaskie 15 9 (60%) 20 9 (45%) 5 13 0
Swietokrzyskie 18 10 (55,5%) 17 10 (58,8%) 14 6 0
Warminsko-
Mazurskie 21 9 (42,8%) 17 6 (35,3%) 13 2
Wielkopolskie 20 18 (90,0%) 20 20 (100%) 27 11
Zachodnio- 20 14 (70%) 20 | 6(30,0%) - - 20
Pomorskie
194 158 172 67 113
SUMA 329 (58,9%) 329 480%) | (48,9%) | (19.0%) | (32,0%)
Tabela Il. Wystgpowanie Campylobacter spp. w surowym migsie i podrobach drobiowych w Polsce w 2009
Table Il. Occurrence of Campylobacter spp. in raw poultry meat and giblets in Poland in 2009
Liczba Obecny
probek Campylobacter sp.
Mielone 21 9 (42,9 %)
. . Elementy tuszek: N
mieso drobiowe skrzydetka, nogi 47 27 (57,4 %)
Filet 261 158 (60,5 %)
Zotadki 96 56 (58,3 %)
podroby drobiowe Serca 94 46 (48,9 %)
Watrébka 140 56 (40,0 %)

W  badanych probkach poziom kontaminacji
Campylobacter sp. ksztattowat si¢ na poziomie 48,0% (tab. I). Podobne wyniki
odnotowano w Japonii, gdzie 52% podrobéw drobiowych bylo zanieczyszczonych
tymi bakteriami (11). Inne badania wskazuja na jeszcze wyzszy poziom skazenia

podrobéw  drobiowych
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tymi drobnoustrojami. | tak w badaniach przeprowadzonych w Nowej Zelandii
przez Whyte i wspétpr.,, we wszystkich watrobkach drobiowych wykryto
Campylobacter sp. (12). Podroby nalezy wiec traktowac jako potencjalne Zrédio
zakazenia. Delikatna obrobka termiczna stawia je w grupie zwiazanej z duzym
ryzykiem zakazen pokarmowych z udziatem Campylobacter sp.

Badania monitoringowe prowadzone w 2009 roku wykazaty wyrazne réznice w
wystepowaniu Campylobacter spp w przebadanych probkach zywnosci w 16
wojewodztwach (tab. I). Poziom kontaminacji surowego migsa drobiowego wahat
sic od 30 % (woj. opolskie) do 90%.(woj. podkarpackie, woj. wielkopolskie),
natomiast podrobéw drobiowych od 25% (woj. todzkie) do 100% (woj.
wielkopolskie). Jedynie badania przeprowadzone w wojewddztwie podlaskim nie
wykazaty obecnosci bakterii z rodzaju Campylobacter w zadnej z przebadanych
probek.

Uzyskane przez nas wyniki wskazuja, ze sposrod 4 gatunkow nalezacych do
grupy termotolerancyjnych jedynie dwa C. jejuni i C. coli byly obecne w badanych
probkach. Uzyskane wyniki sg zgodne z danymi literaturowymi (5, 12, 13). W
przeprowadzonych badaniach najcze$ciej izolowanym gatunkiem byt C. jejuni -
jego obecnos¢ stwierdzano w 142 probach (40,3%). C. coli wyizolowano z 97
probek (27,6%) (tab. I).

Wykonane badania monitoringowe pozwolily na oszacowanie skali
zanieczyszczenia produktow drobiowych bakteriami z rodzaju Campylobacter w
Polsce.

WNIOSKI

1. W 53,5% przebadanych probek stwierdzono obecno$¢ termotolerancyjnych
bakterii z rodzaju Campylobacter, a najczesciej izolowanym gatunkiem byt C.
jejuni.

2. Surowe migso drobiowe charakteryzowato si¢ wyZszym poziomem
kontaminacji pateczkami Campylobacter spp. w poréwnaniu do podrobdéw
drobiowych.

3. Wykazano réznice w wystgpowaniu Campylobacter spp. w przebadanych
probkach zywno$ci w 16 wojewddztwach.

E. Mac¢kiw, D. Korsak, K. Tomczuk, K. Sto$

ASSESSMENT OF THE CONTAMINATION WITH CAMPYLOBACTER SPP. IN POULTRY
PRODUCTS AVAILABLE IN RETAIL

Summary

In Poland in 2009 monitoring studies were conducted with the goal of detecting the presence of
thermotolerant Campylobacter spp., both in raw poultry meat (fillets, ground meat, carcass
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components: wings, legs) and poultry giblets (livers, stomachs, hearts). The study was conducted in 16
Voivodship Sanitary and Epidemiological Stations.

In the framework of monitoring studies in 2009 a total of 658 food samples of animal origin were
examined and 352 samples revealed the presence of bacteria of the Campylobacter genus. It was 53.5
% of all the samples tested. Poultry meat, contaminated with Campylobacter spp., was reported for
higher level for poultry offal. The most frequently isolated Campylobacter species was C. jejuni — 172
samples (48.9 %). C. coli was isolated from 67 samples (19.0 %).
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