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WPLYW SCHLADZANIA MIESA DROBIOWEGO NA WYSTE-
POWANIE CAMPYLOBACTER COLF

The effect of chilling of poultry meat in the presence of Campylobacter coli®

Celem prezentowanych badan byla kontrola wplywu ni-
skich temperatur 4°C na czestotliwos¢ wystgpowania bak-
terii Campylobacter coli na migsie drobiowym. Probki mig-
sa drobiowego (n=300) byly pobierane losowo z wybranych
ubojni. Identyfikacji C. coli dokonano przy zastosowaniu te-
stu Api Camy i reakcji PCR. Stwierdzono, ze schladzanie spo-
wodowato obnizenie wystgpowania C. coli w surowym mig-
sie drobiowym o 81,8%. Podsumowujgc mozna stwierdzic,
ze chiodzenie migsa nie daje gwarancji catkowitej eliminacji
bakterii Campylobacter coli.

WSTEP

Campylobacter coli jest odpowiedzialny za 20-30% za-
kazen wérod ludzi [5], dlatego produkty migsne przeznaczo-
ne do spozycia przez ludzi powinny by¢ bezpieczne w sto-
sowaniu. Pomimo stalej poprawy ich jakosci, nadal ilo$¢ za-
tru¢ i zakazen spowodowanych bakteriami utrzymuje si¢ na
wysokim poziomie. Przyczyna moze by¢ brak zasad higieny
praktyki produkcyjnej i nieprzestrzeganie systemu HACCP
[7]. Jak podaje Zaklad Epidemiologii Narodowego Instytu-
tu Zdrowia Publicznego w roku 2013 liczba zachorowan wy-
wotanych przez Campylobacter coli wynosita 570 przypad-
kow. Stanowi to wzrost w stosunku do roku 2012, w kto-
rym stwierdzono 431 zachorowan [15]. W migsie surowym
moga by¢ obecne zar6wno drobnoustroje saprofityczne jak
i chorobotworcze, a ich wystgpowanie wynika z zanieczysz-
czen pierwotnych lub wtérnych [2]. Migso drobiowe niewta-
Sciwie przechowywane moze zosta¢ zanieczyszczone bak-
teriami Campylobacter coli. Powszechno§¢ wystepowania
C. coli np. w migsie drobiowym spowodowane jest faktem
obecnos$ci tych bakterii w przewodzie pokarmowym zwie-
rzat [3]. Dobrym sposobem na ograniczenie tych patogenow
jest schladzanie lub zamrazanie migsa nawet do temperatu-
ry minus 18°C [4]. Nalezy pami¢taé, ze rozwdj mikroorgani-
zmbéw w zywnosci przechowywanej w warunkach chtodni-
czych, w ktorych wystapity wahania temperatury, nastgpuje
szybciej niz w przypadku zywnosci mrozonej [8].

The aim of this study was to check the influence of low
temperatures 4° C on the frequency of occurrence of these
bacteria in poultry meat. Samples of poultry meat (n = 300)
were collected randomly from selected slaughterhouses.
Identification of C. coli was performed using an API test and
PCR reaction. It was found that the chilling effect of reduc-
ing the occurrence of C. coli in raw poultry meat by 81.8%.
In summary it can be said that the chilling of meat does not
guarantee the total elimination of Campylobacter coli.

Celem artykulu jest przedstawienie wynikéw badan
dotyczacych wplywu schladzania miesa drobiowego po-
zyskiwanego z ubojni na czestotliwo$é wystepowania
w produkcie bakterii C. coli. Analiza dotyczyla calych
tusz drobiowych i jej poszczegdlnych czesci przeznaczo-
nych do obrotu handlowego.

MATERIALY | METODY

Mieso drobiowe. Probki migsa drobiowego (n=300) bytly
pobierane z wybranej ubojni znajdujacej si¢ na terenie woje-
wodztwa mazowieckiego. Probki migsa pochodzity z jedne-
go stada drobiu poddanego badaniu przedubojowemu, ktore
zostalo dopuszczone do uboju. Badaniom poddano cate tu-
sze drobiowe, a nastepnie po rozbiorze badano poszczegdl-
ne elementy danej tuszy. Kontrolg stanowito migso $§wieze
nie poddane po uboju schtodzeniu wodnemu, ani zamroze-
niu (przechowywane w temperaturze 20°C). Pozostale prob-
ki miesa transportowano w pojemnikach utrzymujacych tem-
perature 4°C.

Izolacja Campylobacter coli [13]. Wymazy z migsa $wie-
zego umieszczano na podtozach transportowych (Euro Tubo
Collection Swab Rubi, Spain). Po przewiezieniu do labora-
torium, probki umieszczono w 100 ml ptynnego podtoza na-
mnazajgcego Prestona (dodatek krwi baraniej i Campylobac-
ter Selective Supplement Preston firmy Oxoid). Hodowle in-
kubowano w warunkach mikroaerofilnych (8% O,, 7% CO,).
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Nastepnie 100 pl hodowli nanoszono na filtr bakteriologicz-
ny ($rednica porow 0,65 pum). Filtr umieszczony zostat na
powierzchni agaru Karmali (Oxoid) i agaru CCDA (Oxoid).

Po 24 h inkubacji w temp. 37°C w warunkach mikroaero-
filnych (Anaerocult C, Merck) filtry usuwano, a podtoze in-
kubowano przez okres 48 h w identycznych warunkach.

Wstepnej identyfikacji Campylobacter coli dokonano
z kolonii Gram-ujemnych bakterii katalazododatnich. Zasto-
sowano test API Camy (Bio Merieux).

Reakcje PCR przeprowadzono wedtug procedury poda-
nej przez Szczepanska i wsp. [13] oraz Wang i wsp. [14]. Do
identyfikacji uzyto 25 pl mieszaniny reakcyjnej o sktadzie:
2,5 pl 10 x PCR bufor, 200 uM dNTP Mix, 20 mM MgCl,,
stezenie starterow: 0,5 uM C. jejuni, 1 uM C. coli, 0,2 uM
23S rRNA, 1,25 U Tag Polimeraza DNA, 2,5 ul DNA.

Sekwencja starterow dla C. jejuni (wielko§¢ produk-
tu 323 pz): CJF 5’-ACTTCTTTATTGCTTGCTGC-3’, CJR
5’-GCCACAACAAGTAAAGAAGC-3’. C. coli (wiel-
kos¢ produktu 126 pz): CCF 5°’-GTAAAACCAAAGCT-
TATCGTG-3’, CCR 5’-TCCAGCAATGTGTGCAATG-3".
23S rRNA (wielkos$¢ produktu 650 pz): 23SF 5’-TATACCG-
GTAAGGAGTGCTGGAG-3’, 23SR 5’-ATCAATTAAC-
CTTCGAGCACCG-3".

Reakcje prowadzono w termocyklerze Perkin-Elmer:
wstepna denaturacja 95°C przez 6 min. Nastgpnie 30 cykli
z ktorych kazdy sktadat si¢ z: wstgpnej denaturacji w 95°C
przez 0,5 min., przylaczania starterow w 59°C przez 0,5
min., wydtuzania w 72°C przez 0,5 min.

Uzyskane produkty analizowano metodg elektroforezy
w 1,5% zelu agarozowym z bromkiem etydyny. Jako szcze-
pu referencyjnego uzyto C. coli ATCC 43478 oraz C. jejuni
ATCC 33560 (DSMZ Germany).

Analogicznie badano wymazy pobrane z mig¢sa poddane-
2o 24 h schtadzaniu w temperaturze 4°C.

Lacznie analizie poddano 300 probek migsa drobiowego,
z czego 79 (26,3%) okazalo si¢ zanieczyszczonych Campy-
lobacter coli (tab. 1). Nur Ilida i Faridach [6] uzyskali wyz-
szy poziom zanieczyszczenia tuszek drobiowych ($wiezych,
schtodzonych i1 zamrozonych) przez Campylobacter coli.
Wynosit on 57 izolatéw pozyskanych z 151 probek, co sta-
nowito 37,7%. W badaniach wlasnych najwigkszg ilo$¢ pro-
bek pozytywnych oznaczono dla tuszek $wiezych nie pod-
danych schtodzeniu. Moze to by¢ uwarunkowane fizjolo-
gia Campylobacter coli, ktora jako bakteria termofilna po-
siada optymalng temperatur¢ wzrostu w granicach 37-42°C,
a jej rozw6] moze by¢ zahamowany przy temperaturze poni-
7ej 30°C [12].

W przypadku migsa §wiezego (n=150), az 29,3% probek
bylo zanieczyszczonych przez C. coli (tab. 2). Odnotowa-
no zanieczyszczenie zardwno catych tuszek drobiowych jak
i jej poszczegodlnych porcjowanych czesci. Najbardziej za-
nieczyszczone okazaty sie pozostatosci po rozbiorze migsa,
oraz cate tuszki. Rodrigo i in. [10] stwierdzili zanieczyszcze-
nie bakteriami C. coli u 84% tuszek po uboju, a Bagherpour
i wsp. [1] na poziomie 68%, co jest wyzszym odsetkiem niz
uzyskany w naszych badaniach wlasnych. Jednoczesnie Ro-
drigo i wsp. [10] badali tuszki przed ubojem na nosicielstwo
Campylobacter coli. Okazalo si¢, ze 80% wymazow z klo-
ak bylo zanieczyszczone tymi bakteriami. Dowodzi to faktu,
ze proces ubojowy wplywa na zwigkszenie zanieczyszczenia
tuszek tymi bakteriami.

Tabela 2. Wystepowanie C. coli na Swiezym miesie dro-

OMOWIENIE WYNIKOW

Tabela 1. Liczba analizowanych prébek

Table 1. Number of samples analysed
Liczba probek pozy-
Probka Liczba prébek tywnych
Sample Number of samples | Number of positive
samples
Surowe migso dro-
biowe (Swieze)
Raw chicken meat 150 2
(fresh)
Surowe migso dro-
biowe (schtodzone)
Raw chicken meat 150 /
(chilled)
Suma
Total 300 79

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

biowym
Table 2. The presence of C. coli on fresh raw polutry
meat
Liczba prdobek pozy-
tywnych C.coli/ogdl- | % probek pozytyw-
Prébka na liczba prébek nych C. coli
Sample C. coli positive sam- | % of C. coli positive
ples / total no of samples
samples
Caly kurczak
Whole chicken 15/49 30,6%
Filet 0
Fillet 2117 11,8%
\?Vk.rzyde*ka 4119 21,0%
ings
Uda 0
Thighs 410 40,0%
Jyarobka 5/25 20,0%
iver
Zofadki 0
Gizzards 4110 40,0%
Pozostatosci 0
Residues 10/20 50,0%
Suma
Total 44/150

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study
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Po schtodzeniu migsa drobiowego do temperatury 4°C
odnotowano obnizenie liczebnosci probek zanieczyszczo-
nych C. coli w porébwnaniu z tuszkami nie poddanymi proce-
sowi schlodzenia z 29,3% do poziomu 6,7% (tab. 3). Istnie-
ja jednak doniesienia, ze schladzanie migsa nie ma wptywu
na zmniejszenie zanieczyszczenia tuszek drobiowych przez
Campylobacter coli Rob 1 wsp. [9] wskazali, Zze samo schio-
dzenie nie jest gwarantem bezpiecznego przechowywania
migsa drobiowego. Zaobserwowali, ze Campylobacter coli
wykazywat wicksza przezywalno$é w lodowce w temp. 2°C
niz w temp. pokojowej (20°C). Piekarska [8] podaje jednak,
ze najkorzystniejsza dla przechowywania i transportu migsa
drobiowego oraz podrobdw jest temperatura od 0°C do 4°C.
Danyluk i Pyrcz [2] zauwazaja, ze surowiec magazynowany
w temp. 0°C trzykrotnie wolniej ulega zepsuciu niz przy 5°C.
Wyniki badan wlasnych wskazujg na niewielki stopien zanie-
czyszczenia migsa drobiowego tymi bakteriami, ale jednak
wystepuja one. Moze to by¢ potwierdzeniem badan cytowa-
nych przez Nur Ilida i Faridach [6] stwierdzajacych utrzymy-
wanie przez kilka tygodni aktywnosci fizjologicznej przez
Campylobacter coli nawet przy temp. 4°C. Ponownie najsil-
niej skazone bakteriami okazaty si¢ pozostatoéci po rozbio-
rze tuszek oraz uda drobiowe. Zgodnie z wytycznymi poda-
nymi przez Rywotyckiego [11], idealnym zakresem tempe-
ratur do przechowywania migsa drobiowego i podrobow jest
od -18°C do -33°C.

Tabela 3. Wystepowanie C. coli na schlodzonym miesie

drobiowym
Table 3. The presence od C. coli on chilled raw polutry
meat
Liczba prébek pozytyw- | ., . i
bréoka | Ve G- coli/ogéina lcz- te ";”L’ﬁ'&"‘;‘ﬁ"w
ba prdobek ven .
Sample | o ool positive samples / | 7° % (:s.a(r:lglllggsnlve
total no of samples p
Caly kurczak
Whole chicken 150 0.5%
Filet
Fillet 1/30 3,3%
Skrzydetka .
Wings 1/25 4,0%
Uda o
Thighs 110 10%
W"ll_t.“’b"a 1110 10,0%
iver
Zotadki .
Gizzards 2/10 20,0%
Pozostatosci o
Residues 3/15 20,0%
Suma
Total 10/150

Zrédlo: Badania wlasne

Source: The own study

PODSUMOWANIE

Uzyskane wyniki pozwalajg stwierdzié, ze bakterie z ro-
dzaju Campylobacter coli moga stanowi¢ powszechne za-
grozenie wynikajace z ich obecno$ci na migsie drobiowym.

Podczas rozbioru tuszek drobiowych dochodzito do za-
nieczyszczenia migsa bakteriami C. coli. Schlodzenie migsa
do temperatury 4°C bylo czynnikiem ograniczajacym lub eli-
minujagcym wystgpowanie C. coli na powierzchni migsa dro-
biowego.

Nalezy zauwazy¢, ze stale rosnace zapotrzebowanie na
migso drobiowe sprzyja rowniez wzrostowi zakazen wywo-
tywanych przez Campylobacter coli. Uzyskanie mig¢sa o od-
powiedniej jakosci mikrobiologicznej w duzej mierze uwa-
runkowane jest temperatura jego przechowywania oraz sta-
nem higienicznym w jakim jest ono pozyskiwane. Prowadze-
nie stalego monitoringu na kazdym z etap6w obrobki migsa
powinno przyczynic¢ si¢ do zwigkszenia bezpieczenstwa po-
tencjalnych konsumentow, ktorych s$wiadomos¢ odnosnie ja-
kosci spozywanych produktow stale roénie.
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