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Zbadano 599 probek wymazow powierzchniowych tuszek drobiu, tusz
wolowych oraz wieprzowych celem iloSciowej i jakoSciowej oceny wy-
stepowania termotolerancyjnych drobnoustrojow z rodzaju Campylobac-
ter spp.. Wykazano, ze glownym Zrédlem patogennych dla czlowieka ga-
tunkow tj. C. jejuni, C. coli oraz C. lari jest mieso drobiowe.
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WSTEP

Od ponad 30 lat termotolerancyjne drobnoustroje z rodzaju Campylobacter stanowia
wazny problem w epidemiologii zatru¢ i zakazen pokarmowych (1-5). Wg danych epide-
miologicznych szeregu krajow Europy i Ameryki Polnocnej liczba rejestrowanych przy-
padkow zatru¢ i zakazen pokarmowych wywolanych przez Campylobacter spp. u ludzi jest
zblizona, a nawet dwukrotnie przewyzsza analogiczne wartosci zatru¢ powodowanych przez
paleczki z rodzaju Salmonella (6, 7). Z danych tych wynika, ze od 3% do powyzej 35%
przypadkéw zatru¢ i zakazen pokarmowych powodowanych jest przez termotolerancyjne
bakterie z rodzaju Campylobacter.

W badaniach przeprowadzonych w Polsce na poczatku lat 90-tych stwierdzono, ze
wsrod 2443 hospitalizowanych dzieci z zaburzeniami zoladkowo-jelitowymi 68 (2,8%)
zachorowan bylo wywolanych przez Campylobacter jejuni (8). Jednak badania z lat 1999-
2000 wykazaly juz, ze 11,1% przypadkow zakazen pokarmowych u dzieci wywolanych
zostalo przez drobnoustroje z rodzaju Campylobacter (9).

W obrebie rodzaju Campylobacter najwigksze znaczenie epidemiologiczne ma gatu-
nek C. jejuni. Pozostale gatunki, tj. C. coli i C. lari sa izolowane stosunkowo rzadko
z przypadkow zatru¢ i zakazen pokarmowych (2, 10).

Uwaza sig, ze gldéwnym zrodlem zatru¢ i zakazen pokarmowych na tle tych drobno-
ustrojow jest niewlasciwie przygotowane mig¢so drobiowe i jego przetwory, rzadziej mleko
surowe lub niedostatecznie pasteryzowane, wieprzowina czy wolowina (4,11,12). Spora-
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dyczne notowane sa przypadki zachorowan po spozyciu zanieczyszczonej tym zarazkiem
wody lub innych produktow zywnosciowych.

Pierwotnym rezerwuarem szczepow z rodzaju Campylobacter sa liczne gatunki zwie-
rzat domowych i dzikich, wsrod ktorych gtowna rolg odgrywa drob. C. jejuni, a rzadziej
inne gatunki nalezace do tego rodzaju, stanowia u starszego drobiu staly sktadnik mikro-
flory przewodu pokarmowego (5, 13). Wykazano, ze 1 g tresci przewodu pokarmowego
kurczat rzeznych oraz innych gatunkéw drobiu zawiera od 1 000 do 10 000 000 komorek
Campylobacter spp. W trakcie uboju drobiu nastgpuje zanieczyszczenie powierzchni tu-
szek oraz srodowiska rzezni (13-16). Z nielicznych badan krajowych i zagranicznych wy-
nika, ze po uboju i wychlodzeniu, odsetek zanieczyszczonych przez Campylobacter spp.
tuszek drobiowych moze wynosi¢ nawet 100%, a liczba tych bakterii moze przekraczac
10 000 000 jtk/tuszke.

Pomimo stosunkowo czg¢stego wystepowania Campylobacter spp. w zywno$ci pocho-
dzenia zwierzgcego w Polsce, w przeciwienstwie do krajow zachodnich, nie prowadzi si¢
rutynowych badan surowcow i produktow zywnosciowych na obecnos¢ tego drobnoustro-
ju. Do podjecia szerszych badan z tego zakresu sklania réwniez dostep do szerokiego ryn-
ku towarow po akcesji Polski do Wspdlnoty Europejskic;.

Biorac powyzsze pod uwage podjeto badania, ktorych celem byla ocena wystgpowa-
nia termotolerancyjnych Campylobacter spp. w migsie drobiowym, wieprzowym i wolo-
wym. Prowadzone badania mialy charakter jakosciowy (obecnos¢/nicobecnosc) oraz ilo-
sciowy (okreslenie liczby zarazka). Poza tym, w ramach prowadzonych badan okreslono
wybrane cechy hodowlane i biochemiczne, ktére pozwolily na okreslenie przynaleznosci
gatunkowej izolatow.

MATERIAL | METODY

Material do badan stanowilo 287 tuszek drobiowych, 176 tusz wieprzowych oraz 114
tusz wolowych. Probki do badan jakosciowych pobierano metodg tamponowa. Ponadto 22
tuszki drobiowe po zakonczeniu procesu schladzania immersyjnego i wychlodzeniu uzyto
do badan w kierunku oznaczenia catkowitej liczby Campylobacter spp. metoda plytkowa.

Na linii uboju kurczat w zakladach drobiarskich, pobierano wymazy z okolicy steku
z powierzchni okoto 100 cm?przed lub po wychlodzeniu tuszek. Wymazowki umieszczano
w probdwcee z plynem fizjologicznym, a nastgpnie transportowano w temperaturze 0-5°C
do laboratorium celem niezwlocznego dokonania posiewow. Czas pomi¢dzy pobraniem
wymazu a posiewem nie przekraczal 4 godzin. Wymazy byly posiewane sektorkowo na
pozywke mCCDA Agar (Oxoid). Po inkubacji posiewow w temperaturze 42°C przez 48 h
w atmosferze mikroaerofilnej (5% O,, 10% CO,, 85% N,) plytki odczytywano, okreslajac
obecnos¢ termotolerancyjnej mikroflory z rodzaju Campylobacter oraz innych drobno-
ustrojow nienalezacych do rodzaju Campylobacter. Atmosfer¢ mikroaerofilna otrzymywa-
no w kloszu do hodowli beztlenowcéw za pomoca gotowego zestawu CampyGen CN 35
(Oxoid).

[zolaty podejrzane o przynaleznos$¢ do rodzaju Campylobacter poddawano szczego-
lowym badaniom cech biochemicznych i hodowlanych. Na podstawie uzyskanych wyni-
kéw identyfikowano gatunki wyizolowanych szczepow. Szczegdlowa procedura badan cech
biochemicznych i hodowlanych zawarta jest w Polskiej Normie PN-ISO 10272 , Mikro-
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biologia zywnosci i pasz. Horyzontalna metoda wykrywania termotolerancyjnych bakterii
z rodzaju Campylobacter” oraz metodologii wlasnej (17,18).

Celem oznaczenia liczby Campylobacter spp. pobierano probki (n = 22) z tuszek kur-
czat brojlero6w po wypatroszeniu i immersyjnym schltodzeniu metoda zmywania calej po-
wierzchni w jatowym woreczku foliowym. Nastepnie dodawano 250 ml pozywki transpor-
towej Carry-Blair lub zbuforowanej wody peptonowej, w zalezno$ci od przewidywanego
czasu transportu. Po wlozeniu do woreczka badanej tuszki, dodaniu pozywki, przez
2 minuty zmywano powierzchni¢ tuszki. Nastepnie usuwano tuszk¢ z woreczka
i transportowano popluczyny do laboratorium w temperaturze 0-5°C, w czasie nieprzekra-
czajacym 3 godzin. Uzyskane popluczyny po przefiltrowaniu i usunigciu resztek tkanek
1 zanieczyszczen wirowano przy 4000 obr/min przez 10 minut. Otrzymany z wirowania
osad po usunigciu supernatantu, zawieszano w 10 ml buforu fosforanowego o pH 7.0.
Otrzymana zawiesing i kolejne jej rozcieficzenia dziesi¢tne posiewano po 0,2 ml na dwie
rownolegle plytki Petriego z pozywka agarowa mCCDA (Oxoid). Plytki inkubowano
w temperaturze 42°C przez 48h w atmosferze mikroaerofilnej (5% O,, 10% CO,, 85% N,).
Atmosfer¢ mikroaerofilna otrzymywano za pomoca gotowego zestawu CampyGen CN 35,
Po inkubacji posiewow plytki odczytywano, okreslajac liczbg wyrostych typowych i cha-
rakterystycznych kolonii z grupy termotolerancyjnych Campylobacter spp.

Z tusz wieprzowych i wolowych prébki pobierano metoda tamponowa. Na linii uboju
$win lub bydta w zakladach migsnych z powierzchni tusz po wytrzewieniu i toalecie kon-
cowej, przed przekazaniem do chlodni, pobierano wymazy z migéni posladkowych z oko-
licy odbytu z powierzchni okolo 100 cm?. Dalsze postgpowanie nie odbiega od procedury
przedstawionej dla tuszek kurczat brojlerow.

WYNIKI I DYSKUSJA

Wyniki badan tuszek drobiowych, tusz wieprzowych i wotowych w kierunku obecno-
$ci, liczby oraz skladu gatunkowego termotolerancyjnych Campylobacter spp. przedsta-
wiono w tabelach i II.

Tuszki kurczat brojlerow w ponad 80% wykazywaly obecnos¢ termotolerancyjnych
Campylobacter spp., liczbowo w zakresie od 9,5x10°do 4,35x107jtk/ tuszke (tab. I). Zgodnie
z danymi zawartymi w tabeli II najcz¢sciej izolowanym gatunkiem z powierzchni tuszek
kurczat byl C. jejuni (59,1%), rzadziej izolowano C. coli (34,2%), a stosunkowo rzadko
wyosobniano C. lari (6,3%).

Otrzymane wyniki badan sa zgodne z danymi innych autorow (11-13,16), w ktérych
stwierdzano rownie wysoki stopient zanieczyszczenia tuszek drobiowych po uboju oraz
podobne gatunki termotolerancyjnych drobnoustrojéw z rodzaju Campylobacter. Nalezy
podkresli¢, ze gldownym zrédlem zanieczyszczenia tuszek drobiowych drobnoustrojami
z rodzaju Campylobacter wydaje si¢ by¢ tres¢ przewodu pokarmowego, zawierajaca bar-
dzo duze ilosci tego zarazka. Technologiczne uwarunkowania na linii uboju drobiu spra-
wiaja, ze tres¢ jelita podczas wytrzewiania powoduje zanieczyszczenie powierzchni tu-
szek w trakcie procesu obrobki poubojowej (11,12). Z badan innych autoréw wynika, ze
do kontaminacji wtornej tuszek drobiowych na linii ubojowej moze dochodzi¢ réwniez
przez powietrze (15,16). Z uzyskanych przez nas danych wynika, ze najczgséciej izolowano
gatunek C. jejuni, ktory jest gléwnym czynnikiem etiologicznym kampylobakterioz u lu-
dzi. Niektérzy badacze zwracaja uwage na to, ze u drobiu czgsciej wystepuje nosicielstwo
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Tabela I. Wystegpowanie 1 liczba bakterii z rodzaju Campylobacter na badanej powierzchni
zwierzat rzeznych
Table I. Occurrence and number of Campylobacter spp. from the surface of a slaughtering
animals
Rodzaj badanego Liczba Llcz_ba ;;robe%{ _Pozmm hcz_bowy
materialu badanych dodatnich/ A> probek zanieczyszczenia probek
probek dodatnich dodatnich, jtk*/ tuszke
Kurczeta brojlery 287 185/ 81,5 nie badano
Kurczeta brojlery 22 nie badano 9,5x10° - 4,35x10’
Tusze wieprzowe 176 6/34 nie badano
Tusze wolowe 114 1/0,9 nie badano

*jtk — jednostki tworzace kolonie

Tabela II. Wystepowanie bakterii z rodzaju Campylobacter w migsie zwierzat rzeznych

Table II. Campylobacter spp. occurrence in slaughtering animals
Rodzaj Liczba Liczba Liczba/ odsetek szczepow z gatunku
badan.e go badianych badanyF h C. jejuni | C. coli C. lari inne
materialu probek SZCZepOwW
Migso drobiowe 234 254 150/59,1 | 87/342 | 16/6,3 1704
Wieprzowina 6 6 1/16,7 2/33.3 0/0 3/50,0
Wolowina 1 1 0/0 17100 0/0 0/0

C. jejuni niz innych bakterii z tego rodzaju (13,19). Uzyskano tez dane wskazujace na
zalezno$¢ wystgpowania bakterii z rodzaju Campylobacter od warunkéw sanitarno-higie-
nicznych zaréwno w czasic hodowli jak i uboju drobiu (13,19). W zwiazku z powyzszym
konieczny jest rowniez staly monitoring mikrobiologiczny, dzigki ktoremu mozna zmniej-
szy¢ szybkos¢ rozprzestrzeniania si¢ Campylobacter spp. m. in. w stadzie drobiu.

Na ogdélna liczbg 176 zbadanych tusz wieprzowych tylko 6 (3,4%) wykazywalo obec-
no$¢ zanieczyszczenia drobnoustrojami z rodzaju Campylobacter (tab. I). Sposrod 6 wy-
izolowanych szczepow jeden okreslono jako przynalezny do gatunku C. jejuni, dwa szcze-
py jako C. coli, natomiast pozostalych trzech nie udalo si¢ zaklasyfikowa¢ do zadnego
z wymienionych powyzej gatunkow (tab. IT). Sposréd 114 zbadanych tusz wolowych tylko
w jednym przypadku udalo si¢ wyizolowac¢ termotolerancyjne Campylobacter spp. okre-
Slony jako Campylobacter coli (tab. 11 tab. II).

Wydaje sig, ze niewielki stopien zanieczyszczenia tusz wolowych i wieprzowych wy-
nika z przestrzegania odpowiednich warunkdw sanitarno-higienicznych w czasie uboju.
Dane otrzymane przez innych autoréw wskazuja rowniez na podobny do otrzymanych
wartosci odsetek tusz wieprzowych i wolowych zanieczyszczonych drobnoustrojami Cam-
pylobacter po uboju (20-23). Wartosci te wahaja si¢ jednak w dos¢ szerokim zakresie od 0
do 12,5%. Nieliczni autorzy wskazuja na bardzo wysoki stopiefi zanieczyszczenia tusz
wieprzowych i wolowych, przekraczajacy nawet 60% (24). Wydaje si¢, ze na notowany
rozrzut warto$ci zanieczyszczenia moze mie¢ wplyw poziom higieny podczas uboju i ob-
robki poubojowej tusz zwierzat rzeznych.
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WNIOSKI

Reasumujac nalezy podkresli¢, ze otrzymane dane wskazuja wyraznie na mi¢so dro-
biowe jako najwaznigjsze zrodlo zakazenia termotolerancyjnymi Campylobacter spp., pa-
togennym i dla czlowicka. Wskazuje to na koniecznos¢ poprawy warunkow sanitarno-hi-
gienicznych procesu uboju, przechowywania, rozbioru, przetworstwa oraz pakowania mi¢sa
drobiowego. Biorac pod uwagg zagadnienie epidemiologii bakteryjnych zatru¢ i zakazen
pokarmowych, nalezy stwierdzi¢, ze problemowi kampylobakterioz pokarmowych nalezy
w naszym kraju poswigci¢ zdecydowanie wigcej uwagi.

K Kwiatek, R Zasadny, E Wojdat

THERMOTOLERANT CAMPYLOBACTER OCCURRENCE
IN SLAUGHTERING ANIMALS

SUMMARY

The aim of the study was detection and quantification of thermotolerant Campylobacter spp. in
swab samples taken from carcasses of slaughter animals, i.e. poultry, cattle and pig. It has been
examined 287 poultry, 176 pork and 114 beef carcass samples. Additionally, 22 poultry carcasses
taken directly from slaughter line operation after evisceration were examined on the level of Cam-
pylobacter spp. contamination. Among the 287 isolates of Campylobacter spp. from poultry the
most frequent was C. jejuni (59.1%), followed by C. coli (34.2%) and C. lari (6.3%). A few isolates
strains from pork or beef carcasses were classified as C. coli (3.4%) or C. jejuni (0.9%).
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