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JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA TUSZ ZWIERZAT
RZEZNYCH ORAZ MIESA MIELONEGO

Jolanta J. Sienkiewicz, Anna Marmajewska
Panstwowa Wyzsza Szkota Informatyki i Przedsigbiorczosci w Lomzy

Streszczenie. Surowe migso niesie ze soba zagrozenie mikrobiologiczne, zwiazane z wy-
stgpowaniem chorobotworczych bakterii. Sposréd nich najistotniejsze sa pateczki z rodziny
Enterobacteriaceae, w tym rodzaj Salmonella i Escherichia.

Przestrzeganie przez personel pracujacy w zakladach ubojowych i produkcyjnych zasad
GMP, GHP oraz systemu kontroli jakosci HACCP pozwala na uzyskania tusz (pottusz) i tu-
szek zwierzat rzeznych oraz wytworzonych z nich migs mielonych gwarantowanej wyso-
kiej jakosci mikrobiologicznej. Potwierdzeniem tego jest niniejsze opracowanie, z ktorego
wynika, ze w badanym okresie na powierzchni tusz wotowych (30 probek) i wieprzowych
(30 probek) o tacznej powierzchni 400 cm? nie stwierdzono obecnosci bakterii z rodzaju
Salmonella, a liczba bakterii z rodziny Enterobacteriaceae kazdorazowo byla zgodna z wy-
maganiami Unii Europejskiej. W przypadku tuszek drobiowych w 4 na 30 probkach ba-
dawczych stwierdzono obecnos¢ niedopuszczalnych bakterii z rodzaju Salmonella w 25 g.
W Zadnej natomiast probce migsa mielonego — w sumie 90 probek (migso woltowe, wie-
przowe, drobiowe) — nie oznaczono bakterii z rodzaju Salmonella, a liczba bakterii z gatun-
ku Escherichia coli byta kazdorazowo zgodna z wymaganiami UE.

Stowa kluczowe: mikroflora tusz zwierzat rzeznych, mikroflora migsa mielonego

WSTEP

Migso i produkty migsne sa waznym zrodlem infekcji i chordéb wywotywanych przez
bakterie z rodzaju Campylobacter, Salmonella, Yersinia, Escherichia czy Listeria. Wy-
stgpowanie w surowym migsie bakterii patogennych jest zmienne, chociaz najczgsciej
wynosi od 1 do 10%, w zaleznosci od organizmu, czynnikow geograficznych, praktyki
rolniczej i/lub produktéw migsnych itp. Obecno$¢ bakterii chorobotworczych w migsie
musi by¢ kontrolowana poczawszy od systemu hodowli zwierzat rzeznych, az po produkt
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gotowy. Sprawa najwyzszej wagi jest kontrola zanieczyszczenia tusz bakteriami typu
katowego poprzez stosowanie Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP) i Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP) oraz systemu HACCP [Nirrung i Buncic 2008, Sofos 2008].

Podstawowym rozporzadzeniem, ktore okresla kryteria mikrobiologiczne migsa su-
rowego jest: Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1441 z dnia 5 grudnia 2007 roku. Roz-
porzadzenie to ustanawia kryteria bezpieczenstwa srodkow spozywczych oraz kryteria
higieny procesu. W dokumencie tym produkty zywnosciowe zostaly podzielone na od-
powiednie grupy badane pod katem przypisanych do nich mikroorganizméw, ich toksyn,
metabolitow. Badania wykonywane sa w celu wyeliminowania zagrozenia mikrobiolo-
gicznego, ktore zgodnie z definicja Migdzynarodowej Komisji ds. Wymagan Mikrobio-
logicznych dla Zywnos$ci (ICMSF), jest nieakceptowanym zanieczyszczeniem zZywnosci
drobnoustrojami mogacymi spowodowac jej zepsucie lub wytworzenie i utrzymywanie
si¢ w niej toksyn. Dla tusz zwierzat rzeznych oraz migsa mielonego kryteria te przedsta-
wione zostaty w tabeli 1.

Migso jest bardzo dobra pozywka dla rozwoju drobnoustrojow. Znaczna zawarto$¢
substancji biatkowych, przy prawie oboje¢tnym odczynie srodowiska, sprzyja rozwojowi
ro6znej mikroflory. llo§¢ mikroorganizmoéw, ich rozwdj i wplyw na jako$¢ migsa zaleza
od wielu czynnikow, zaczynajac od metody uboju zwierzat rzeznych az do procesow
przetwarzania i przechowywania migsa i jego przetwordéw. Zanieczyszczenie migsa po-
chodzi z wielu zrédel. Zwierzeta rzezne nie sa wolne od mikroflory, ktéra wyst¢puje na
ich powierzchni (skorze), a takze w przewodach pokarmowych. Najczgsciej jest to mi-
kroflora saprofityczna, ale nierzadko takze i chorobotworcza [Libudzisz i Kowal 2000,
Sofos 2008].

Kluczowym zabiegiem technologicznym, stosowanym w czasie obrobki poubojowej
swin, ktory wplywa w znaczacy sposob na stan mikrobiologiczny tusz wieprzowych, jest
proces oparzania. W tradycyjnej metodzie parzenia §win woda z parzelnika wnika do rany
poubojowej, a z niej do duzych naczyn krwionosnych, co skutkuje zanieczyszczeniem
bakteryjnym postepujacym szybko w glab tuszy. Godlewska [2009] podkresla, Zze zbyt
niska temperatura wody w oparzelniku i za rzadkie jej wymienianie powoduja réwno-
mierne pokrywanie mikroorganizmami (dla ktérych temperatura ok. 40-45°C to idealne
warunki do szybkiego namnazania) kolejnych zwierzat poddawanych ubojowi. Dlatego
tez oparzanie wodne w oparzelnikach zastgpuje si¢ oparzaniem kondensacyjnym z wy-
korzystaniem pary [Zmijewski 2008]. W metodzie kondensacyjnej stosuje si¢ wytacznie
$wieza wodg i nie nastgpuje recyrkulacja wody zabrudzonej, co znacznie poprawia hi-
gieng procesu, mniejsze jest tez catkowite zuzycie wody. Procesem, ktoéry w znacznym
stopniu poprawia stan higieny tuszy, jest kilkusekundowe opalanie z wykorzystaniem
pieca gazowego [Zmijewski 2008]. Czynnos¢ ta, przez dezynfekcje termiczna (900°C),
powoduje oczyszczenie powierzchni skory §win.

W przypadku uboju wotowego krytyczne znaczenie dla czystosci pozyskiwanych tusz
ma umiejetnos$¢ takiego zdjecia skory, aby nie zanieczy$ci¢ znajdujacego si¢ pod nia
migsa [Prokopiuk 2006].

Drobnoustroje wystgpujace na powierzchni tusz zwierzat rzeznych naleza do réznych
grup systematycznych i sa prawie identyczne z tymi, ktore wystepuja na skorze zwierzat,
w glebie, przewodzie pokarmowym czy w najblizszym otoczeniu. Oznaczane bakterie
najczgSciej naleza do rodzajow: Pseudomonas, Alcaligenes, Escherichia, Micrococcus,

Zeszyty Problemowe Postegpow Nauk Rolniczych



K10308BJS1ES PAIOPISUOD dIB dNJRA SIY} UBY) JOMO] Jo [enbd s)nsa1 / ookle[emopez ez s ouemeuzn D{IUAM IISAZSm
o101y [oz1uod ‘exe} qn| BUMOI 9$0)IBM — W (AI0JOBJSIIBSUN PIIIPISUOD JIB SINSAI IYSIY — anjea pjoysaiy) paydoooe ; doklefemopezoru ez bs suemeuzn Iudm 0101y 0zAmod ‘em
-0501d 9sojrem euemoldoode — JA {JA PUE W Udom)aq sonjea SurAld sojdures Jo Joquinu / JA & W Azpdruw 1osourem eokfep 30qoid eqzor) — o ‘sojdwes jo roquinu / yoqoid eqzor] — u

005 05 [ 8-ng0] yunoo vryoriayosy

ssod01d Sunmjoenuew oy Jo puyg [,-8-3nM] 1700 vryoLI2YOST €qZOIT JeaU PAOUTIA]
1loxnpord nsedo01d doruoyy Qoudsqe 3 01 u1 pjjUOUDS QuO[aTU OSTN
BUO9QOITU 3 01 M vjjauoUDS 0 §
Sur[Iyo I9)Je sasseore) ouasqe unys yoau jo odwes pajood e Jo 3 Gz ul vjjauOU DS $9SSBIIRD Ao
niuazpoyyos od myzsny, BUD9qOTU 1Azs K103s 1]qo1d (62210192 3 G7 M pjjauoung L 0s 9MO01qoIp BZsn],
So10c 90 0°Z [ Wwo.nJ0] 1UN00 20201LI21OVGOLRIUT
SurpIyo a10J0q Inq SUISSOIp IoJe SASSLOIR)) [, wo-pl] apaovLi1orqoLR1UY ©QZOT] y10d Jo sasseore))
wRIUAZpopyds pazid ofe ‘niuozsonedAm od azsng, 9oudsqe W 00 ul 90udsaxd pyjauouns amozidoim azsn],
BU2QOIU [0 )0f BU Djj2UOWIDS ISOUIQQ) 5 0s
o ¢z 0[] [,-wo.nyo] yunods avaovriajovgoL2pusy
Sul[[Iyo 21032q INq JUISSAIP 10)JE SISSBIIRD ! [-wo-pl] apaoviiazopqo.ta1UsT ©qZOT T J99q Jo sasseore))
WRIUAZPOoYs pazid afe ‘niuazsonedAm od azsnj, 20UdsqE wo (0 ut 90ussaid vyjauong QMOJOM dZSN],
: . 4 0s
BUO2QOITU WO 00 BU DjjaUou DS IS0UIGQ
w 5 u
sorjdde uor)LId oY) d10yM 938} N % SWISTUBZI00IONA A1039180 P00
wn)Any eruemosols Adeyg sy — Ay Awzrue3100oIA ueyd Surdureg 1050UMAZ [eZpOy

¥oqoid eruesdiqod uelq

[L00Z/1¥11 ON (DH) uone[N39Y UOISSIWIIO))] JBIW PAOUIW PUB SISSBIIRD [RUITUE I2Jy3ne[s Surure}qo Jo ss2201d ouaI3AY oy JO BLIDILID Y], '] 9[qBL
[L00Z/1¥¥1 IN (AM) Hstwoy] sruszpeziodzoy| o3auoforu esdrw ze1o YoAuzozl jez1oimz zsnj erueysAzod 0390za410p nsaooid Audi3iy o) 1y *| e[oqel,



110 J.J. Sienkiewicz, A. Marmajewska

Streptococcus, Proteus, Bacillus i Clostridium. Na powierzchni tusz moga wystgpowac
drobnoustroje chorobotwoércze Salmonella sp., Yersinia enterocolitica [Libudzisz i Ko-
wal 2000].

Najbardziej newralgicznymi etapami obrobki poubojowej drobiu sa: oparzanie, me-
chaniczne usuwanie pidr, patroszenie, mycie tuszek i chlodzenie [Kotozyn-Krajewska
2007]. Oparzanie drobiu jest krytyczna sytuacja dla stanu sanitarnego tuszek, ponie-
waz woda w oparzelniku zawiera okoto 5 x 10* mikroorganizméw/cm?®. Catkowita ilo§é
bakterii na skorze ptakéw po oparzaniu wynosi 1 x 10*%cm’® [Smolifiska i Kope¢ 2009].
Skubanie niesie ze soba duze zagrozenia zwiazane z zakazeniami krzyzowymi, przeno-
szacymi si¢ za posrednictwem zakazonych w trakcie procesu skubarek, szczegdlnie tych
z uszkodzonymi lub zuzytymi palcami, ktore to ulatwiaja dostawanie si¢ bakterii pod
powierzchnig skory. Szczegodlnie niebezpieczne jest rozprzestrzenianie si¢ w ten sposob
bakterii z gatunku Staphylococcus aureus.

Mikroorganizmy wyst¢pujace na powierzchni §wiezych tuszek drobiowych przed wy-
chlodzeniem pochodza najczesciej z pior ptakow, skory, przewodu pokarmowego, a tak-
ze z linii technologicznych. Mikroflora wystepujaca stale lub sporadycznie na tuszkach
drobiowych jest zwiazana ze $rodowiskiem, w ktérym zyje drob. Na powierzchni ciata
ptakow przyzyciowo stwierdza si¢ najczesciej takie rodzaje bakterii, jak: Acinetobacter,
Maraxella, Aerobacter, Achromobacter, Alcaligenes, Corynebacterium, Flavobacterium,
Micrococcus, Listeria, Pseudomonas, Serratia, Staphylococcus, Bacteroides, Bacillus,
Bifidobacterium, Brevibacterium, Brochotrix, Actinomyces i Klebsiella [ Grabowski i Ki-
jowski 2004]. Wérdd wielu rodzajow bakterii izolowanych z tuszek drobiowych istotny
problem stanowia pateczki z rodzaju Salmonella obecne zwykle w przewodzie pokarmo-
wym i uktadzie rozrodczym ptakow, a takze Campylobacter jejuni, Clostridium perfrin-
gens, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Listeria i Aeromonas.

Etapy obrobki poubojowej zwierzat rzeznych (trzoda chlewna, bydlo, drob) zwia-
zane z otwieraniem jamy brzusznej, jak rowniez wytrzewianiem wymagaja szczegélnej
umiejetnosci wykonania. Podczas tych operacji moze dojs¢ do zanieczyszczenia poprzez
uszkodzenie przewodu pokarmowego i wydostanie si¢ tresci pokarmowej lub katlu be-
dacych siedliskiem réznorodnych bakterii, w tym chorobotworczych [Nerrung i Buncic
2008]. Kazde zagrozenie wprowadzone na etapie uboju, a zwlaszcza zagrozenie typu
mikrobiologicznego, moze w po6zniejszych etapach procesu przetwodrczego skutkowac
réznymi nieprzewidzianymi nieprawidtowosciami i zanieczyszczeniem mikrobiologicz-
nym [Kundicz 2006].

Na etapie rozbioru, wykrawania i rozdrabniania mig¢sa silnie wzrasta stopien zanie-
czyszczenia mikrobiologicznego [Prokopiuk 2006]. Migso mielone, uzyskane w wyniku
rozdrobnienia migsa surowego, jest doskonatym srodowiskiem dla rozwoju drobnoustro-
jow tlenowych, gdyz podczas rozdrabniania surowca migsnego dochodzi do jego natle-
nienia. W wyniku rozdrabniania naturalna struktura migsa ulega znacznemu naruszeniu,
a ciaglos¢ poszczegolnych tkanek zostaje zniszczona.

Charakterystyczna mikroflorg wystgpujaca w migsie mielonym sa bakterie z rodziny
Micrococcaccae. Podczas przechowywania w temperaturach chtodniczych zwigksza si¢
udziat bakterii z rodzaju Pseudomonas, gtdéwnie P. fragi. Podczas przechowywania migsa
w wyzszych temperaturach nastgpuje wzrost bakterii z rodziny Enterobacteriaceae.
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Celem pracy jest analiza wynikow badan mikrobiologicznych tusz wotowych, wie-
przowych i tuszek drobiowych oraz wynikéw badan surowego migsa mielonego — woto-
wego, wieprzowego i drobiowego.

MATERIAL | METODY

Publikacja powstata na podstawie wynikéw badan mikrobiologicznych udostepnio-
nych przez: Spotdzielni¢ Producentéw Drobiu ,,EKO-GRIL” w Sokétce, Zaktady Migsne
,,LUX” w Biatymstoku i Zaktady Migsne ,,PIOTREX” Sp. z 0.0. w Wegrzynowie. W pra-
cy zestawiono i poddano analizie wyniki badan mikrobiologicznych: péttusz wotowych,
pottusz wieprzowych, tuszek drobiowych, migsa mielonego wotowego, migsa mielonego
wieprzowego i migsa mielonego drobiowego.

Mikroflora pottusz wotowych i pottusz wieprzowych — préby do badan pobierane
byty zgodnie z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007
roku. Podczas kazdej sesji pobierano losowo probki z 5 tusz. W celu badania obecno-
$ci Enterobacteriaceae oraz bakterii Salmonella probki pobierano z 4 miejsc kazdej
tuszy. Przy pobieraniu probek stosowano metodg nieniszczaca (gabki $ciernej), w kto-
rej powierzchnia pobierania probek obejmowata 100 cm? na kazde miejsce pobierania
probek. Eaczna powierzchnia pobierania probek obejmowata 400 cm?. Probki pobrane
z roznych miejsc tuszy przed badaniem zostaty potaczone. Zebrane wyniki badan obej-
muja okres 0od 21.06.2010 roku do 15.11.2010 roku dla po6ttusz wotowych oraz okres od
02.06.2010 roku do 15.11.2010 roku dla péttusz wieprzowych. W przeciagu badanego
okresu, dla kazdego gatunku zwierzat, wykonano 6 badan, po jednym w kazdym kolej-
nym miesiacu. Probki do badania pobierane byly przez probobiorce zgodnie z norma
PN-ISO 17604:2005. Procedura badawcza obejmowata badanie dwoch cech: Salmo-
nella [PN-EN ISO 6579:2003/A1:2007] i Enterobacteriaceae [PB/PAM/06]. Badania
wykonane zostaty przez Intertek Poland Sp. z 0.0. w Warszawie.

Mikroflora tuszek drobiowych — materiatem do przeprowadzenia badan byty wycinki
skor z szyj kurczat po schtodzeniu. Zebrane wyniki badan obejmuja okres badawczy
od 07.06.2010 roku do 09.11.2010 roku. W przeciagu tego okresu wykonano 6 badan,
po jednym w kazdym kolejnym miesiacu. Do kazdego badania pobrano po 5 probek
zbiorczych. W chwili przyjecia do laboratorium $rednia temperatura probek dostarczo-
nych przez caty badany okres wyniosta 2,1°C. Probki do badania pobierane byty przez
wlasciciela zaktadu.

Procedura badawcza obejmowata badanie jednej cechy: Salmonella [PN-EN ISO
6579:2003/A1:2007]. Badania wykonane zostaly przez Zaktad Higieny Weterynaryjnej
w Biatymstoku.

Mikroflora migsa mielonego wolowego, wieprzowego i drobiowego — materia-
tem do przeprowadzenia badan byly probki migsa mielonego zapakowane w foliowa-
nym pojemniku aluminiowym. Zebrane wyniki badan obejmuja okres badawczy od
14.06.2010 roku do 22.11.2010 roku dla migsa wolowego i drobiowego oraz okres
badawczy od 15.06.2010 roku do 21.11.2010 roku dla migsa wieprzowego. W przecia-
gu tego okresu wykonano 6 badan dla kazdego gatunku migsa, po jednym w kazdym
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kolejnym miesiacu. Do kazdego badania pobrano po 5 probek zbiorczych. Probki do
badania pobierane byly przez zakladowego technologa. Procedura badawcza obejmo-
wata badanie dwoch cech: Salmonella [PN-EN ISO 6579:2003/A1:2007] oraz Esche-
richia coli [PN-ISO 16649-2:2004]. Badania wykonane zostaly przez Zaktad Higieny
Weterynaryjnej w Biatymstoku.

WYNIKI

Wyniki badan tusz i tuszek zwierzat rzeznych

Tusze wolowe — w uzyskanych wynikach badan w zadnej z probek pobranych
z 400 cm? powierzchni pottusz wotowych nie stwierdzono w ciagu catego okresu badaw-
czego (w sumie 30 probek) obecnosci chorobotworczych pateczek z rodzaju Salmonella
(tab. 2). Wyniki te sa zgodne z obowiazujacym rozporzadzeniem UE, ktore nie dopuszcza
obecnosci tych bakterii.

Wyniki ilosciowej analizy bakterii z rodziny Enterobacteriaceae byty kazdorazowo
zgodne z obowiazujacym rozporzadzeniem (tab. 2) i miescily si¢ w przedziale migdzy
warto$cia dopuszczalng (m = 1,5 log jtk-cm™) a akceptowana wartoscia progowa, po-
wyzej ktorej wyniki uznawane sa za niezadowalajace (M = 2,5 log jtk-cm ). Podkresli¢
przy tym nalezy, ze w 5 (na 6 ogétem) badanych okresach, uzyskane wyniki $redniej
logarytmicznej dla pateczek z rodziny Enterobacteriaceae miescity si¢ ponizej warto$ci
dopuszczalnej (m = 1,5 log jtk-cm™?), w zakresie od 0,14 do 0,87 log jtk-cm™. Jedynie
srednia logarytmiczna z 5 badanych probek uzyskana w drugim z badanych okreséw
(lipiec) data $redni wynik (1,84 log jtk-cm™) przekraczajacy warto$é m, ale jednoczeénie
zgodny z akceptowana wartoscig progowa M.

Poltusze wieprzowe — w uzyskanych wynikach badan w zadnej z probek pobranych
z 400 cm?* powierzchni pottusz wieprzowych nie stwierdzono w ciagu calego okresu ba-
dawczego (w sumie 30 probek) obecnosci chorobotworczych pateczek z rodzaju Salmo-
nella (tab. 3). Wyniki te sa zgodne z obowiazujacym rozporzadzeniem, ktore nie dopusz-
cza obecnosci tych bakterii.

Wyniki ilo$ciowej analizy bakterii z rodziny Enterobacteriaceae byty kazdorazo-
wo zgodne z obowiazujaca norma (tab. 3) i miescily si¢ w przedziale migdzy wartoscia
dopuszczalng (m = 2,0 log jtk-cm™) a akceptowana warto$cia progowa, powyzej ktorej
wyniki uznawane sa za niezadowalajace (M = 3,0 log jtk-cm ). Podkresli¢ przy tym na-
lezy, ze we wszystkich 6 okresach badawczych, uzyskane wyniki $redniej logarytmicznej
dla pateczek z rodziny Enterobacteriaceae miescily si¢ ponizej wartosci dopuszczalnej
(m = 2,0 log jtk-em ™) i wynosily odpowiednio od 0,00 do 0,45 log jtk-cm™.

Tuszki drobiowe — obowiazujaca norma nie dopuszcza obecno$ci bakterii Salmo-
nella w 25 g wycinka skory z szyj kurczat pobranych po schtodzeniu. W pierwszym
okresie badawczym (czerwiec) w 4 na 5 probkach badawczych stwierdzono obecnosé
pateczek rodzaju Salmonella. Na podstawie prowadzonej w zakladzie identyfikacji
ustalono, iz wszystkie partie skazonych tuszek skierowano do mrozenia. Dalsze po-
stgpowanie z zakazonymi tuszkami drobiowymi polegato na przekazaniu ich na dziat
przetworstwa, gdzie surowiec drobiowy odpowiednio sklasyfikowano i wiaczono do
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Tabela 3. Wyniki analizy mikrobiologicznej pottusz wieprzowych
Table 3. The results of the microbiological analysis of pig half-carcasses

Probki pottusz wieprzowych — Samples of pig half-carcasses

L . 3 7 . 3 .
p Badana cecha — Tested toward proba 1 proba 2 proba 3 proba 4 proba 5
No sample sample sample sample sample
no 1 no 2 no 3 no 4 no 5
Obecnoéé Salmonella na 400 cm? nieobecne niecobecne nicobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 400 cm? absent absent absent absent absent
1 Liczba Enterobacteri jtk-em™
iczba Enterobacteriaceae [jtk-cm™] <1 1.1 % 10! 5 <1 <1

Enterobacteriaceae count [cfu-cm™]

$r(log) dla Enterobacteriaceae = 0,35 / mean log for Enterobacteriaceae = 0.35

Obecnoéé¢ Salmonella na 400 cm? nieobecne nieobecne nicobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 400 cm® absent absent absent absent absent

2 Liczba Enterobacteriaceae [jtk-cm™]
. ) 5 <1 <1 <1 <1
Enterobacteriaceae count [cfu-cm ]

sr(log) dla Enterobacteriaceae = 0,14 / mean log for Enterobacteriaceae = 0.14

Obecnosé Salmonella na 400 cm? nicobecne nieobecne nieobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 400 cm? absent absent absent absent absent

3 Liczba Enterobacteriaceae [jtk-cm™]
. 5 <1 <1 <1 <1 <1
Enterobacteriaceae count [cfu-cm ]

$r(log) dla Enterobacteriaceae = 0,00 / mean log for Enterobacteriaceae = 0.0

Obecnosé Salmonella na 400 cm? nicobecne nieobecne niecobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 400 cm? absent absent absent absent absent

4 Liczba Enterobacteri jtk-cm™
iczba En ero. acteriaceae [j cniz] <1 <1 <1 <1 17 % 10°
Enterobacteriaceae count [cfu-cm™]

$r(log) dla Enterobacteriaceae = 0,45 / mean log for Enterobacteriaceae = 0.45

Obecnosé Salmonella na 400 cm? nicobecne nicobecne nicobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 400 cm? absent absent absent absent absent

5 Liczba Enterobacteriaceae [jtk-cm™?]
, S <1 5 <1 <1 5
Enterobacteriaceae count [cfucm™]

$r(log) dla Enterobacteriaceae = 0,28 / mean log for Enterobacteriaceae = 0.28

Obecnosé Salmonella na 400 cm? nicobecne niecobecne nicobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 400 cm® absent absent absent absent absent

6 Liczba Enter?bacteriaceae [jtk~cn‘5] <1 <1 16x100  12%10° <1
Enterobacteriaceae count [cfu-cm™]

sr(log) dla Enterobacteriaceae = 0,42 / mean log for Enterobacteriaceae = 0.42

produkcji réznych produktéw drobiowych parzonych. Proces parzenia prowadzony
w temperaturze 72°C pozwala na calkowite wyeliminowanie niepozadanych bakterii.
Tym samym skazony surowiec, po obrobce termicznej, stat si¢ surowcem bezpiecz-
nym i mogl by¢ skierowany do dalszego spozycia w formie produktéw przetworzo-
nych.
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Tabela 4. Wyniki analizy mikrobiologicznej tuszek drobiowych
Table 4. The results of the microbiological analysis of poultry carcasses

Probki tuszek drobiowych — Samples of poultry carcasses

Lp. Badana cecha proba 1 proba 2 proba 3 proba 4 proba 5
No Tested toward sample sample sample sample sample
no 1 no 2 no3 no 4 no s

] Obecno$¢ Salmonella w25 g obecne obecne obecne nieobecne obecne

Salmonella presence in 25 g presence presence presence absent presence

) Obecnosé¢ Salmonella w 25 g nieobecne nieobecne nieobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 25 g absent absent absent absent absent

3 Obecnos¢ Salmonella w 25 g nieobecne nieobecne nieobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 25 g absent absent absent absent absent

4 Obecnos¢ Salmonella w 25 g nieobecne nicobecne nieobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 25 g absent absent absent absent absent

5 Obecno$¢ Salmonella w25 g nieobecne nieobecne nieobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 25 g absent absent absent absent absent

6 Obecnosé¢ Salmonella w 25 g nieobecne nicobecne nieobecne nieobecne nieobecne
Salmonella presence in 25 g absent absent absent absent absent

W pozostalych probkach w kolejnych okresach badawczych (razem 25 probek) nie
stwierdzono obecnos$ci chorobotwoérczych pateczek z rodzaju Salmonella (tab. 4).

Wyniki badan migsa mielonego

Migso mielone wolowe, wieprzowe i drobiowe — w uzyskanych wynikach badan
w zadnej z probek pobranych w ilosci 10 g migsa mielonego nie stwierdzono w ciagu
calego badanego okresu (w sumie 30 probek migsa mielonego wotowego, 30 probek
migsa mielonego wieprzowego i 30 probek migsa mielonego drobiowego) obecnosci
chorobotworczych pateczek z rodzaju Salmonella. Wyniki te sa zgodne z obowia-
zujacym rozporzadzeniem, ktére nie dopuszcza obecnosci wspomnianych bakterii
(tab. 5).

Wyniki ilosciowej analizy bakterii z gatunku Escherichia coli byly kazdorazowo
zgodne z obowiazujacym rozporzadzeniem, wedtug ktorego wartos¢ dopuszczalna
(m = 50 jtk-g™"), warto$¢ ¢ = 2 (liczba probek, w ktérych liczba bakterii moze prze-
kroczy¢ wartos¢ m) a akceptowana warto$¢ progowa, powyzej ktorej wyniki uzna-
wane sa za niezadowalajace (M = 500 jtk-g™") (tab. 5). Podkre$li¢ przy tym nalezy, ze
we wszystkich 6 badanych okresach, zar6wno w przypadku probek migsa mielonego
wotowego, wieprzowego, jak i drobiowego, uzyskane wyniki dla pateczek z gatunku
Escherichia coli mieécily sie ponizej warto$ci dopuszczalnej (m = 50 jtk-g™") i wyno-
sity < 10 jtk-g™).

nr 575, 2013



116

J.J. Sienkiewicz, A. Marmajewska

Tabela 5. Wyniki analizy mikrobiologicznej migsa mielonego wotowego, wieprzowego i drobio-

wego

Table 5. The results of the microbiological analysis of minced beef, minced pork, minced poultry

Migso mielone — Minced meat

Lp. Badana cecha wolowe proby 1-5  wieprzowe proby 1-5  drobiowe proby 1-5
No Tested toward beef samples pork samples poultry samples
no 1-5 no 1-5 no 1-5
Obecnos¢ Salmonella w 10 g nieobecne nieobecne nieobecne
| Salmonella presence in 10 g absent absent absent
Liczba Escherichia coli [jtk-g'
icz a.s? eric lacoz[]l g] <10 <10 <10
Escherichia count [cfu-g™']
Obecnosé¢ Salmonella w 10 g nieobecne nieobecne nieobecne
) Salmonella presence in 10 g absent absent absent
Liczba Escherichia coli [jtk-g™
1cza'sc.ertc zacozE]I g] <10 <10 <10
Escherichia count [cfu-g™]
Obecnos¢ Salmonella w 10 g nieobecne nieobecne nieobecne
3 Salmonella presence in 10 g absent absent absent
Liczba Escherichia coli [jtk-g '
icz a.s%‘ eric zacozP1 g] <10 <10 <10
Escherichia count [cfu-g™]
Obecnosé¢ Salmonella w 10 g nieobecne nieobecne nieobecne
4 Salmonella presence in 10 g absent absent absent
Liczba Escherichia coli [jtk-g™
1cza's?erzc lacozE]I g] <10 <10 <10
Escherichia count [cfu-g™]
Obecnos¢ Salmonella w 10 g nieobecne nieobecne nieobecne
s Salmonella presence in 10 g absent absent absent
Liczba Escherichia coli [jtk-g™'
icz a.srj‘ eric zacozP1 g] <10 <10 <10
Escherichia count [cfu-g ']
Obecnosé¢ Salmonellaw 10 g nieobecne nieobecne nieobecne
p Salmonella presence in 10 g absent absent absent
Liczba Escherichia coli [jtk-g™
1cza's?erlc lacozE]I g] <10 <10 <10
Escherichia count [cfu-g™]
PODSUMOWANIE | WNIOSKI

Udostgpnione przez Zaktady Migsne ,,PIOTREX” Sp. z 0.0. w Wegrzynowie oraz
Spotdzielnig Producentéw Drobiu ,,EKO-GRIL” w Sokétce wyniki badan dotyczace ja-
kos$ci mikrobiologicznej powierzchni tusz zwierzat rzeznych byly zgodne z obowiazuja-
cymi przepisami i przedstawiaty sig¢ nastgpujaco:

— tusze wotowe — bakterie z rodzaju Salmonella nicobecne na 400 cm? tuszy, bakterie
z rodziny Enterobacteriaceae —w zakresie $r(log) od 0,14 do 1,84 (zgodno$¢ z Rozp.
Komisji WE Nr 1441/2007 z dnia 05.12.2007 ., Dz.U.L. 322 z 07.12.2007 r., Roz. 2

pkt. 2.1.1, Roz. 2 pkt. 2.1.3),
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— tusze wieprzowe — bakterie z rodzaju Sa/monella nieobecne na 400 cm? tuszy, bakterie
z rodziny Enterobacteriaceae — w zakresie $r(log) do 0,45 (zgodno$¢ z Rozp. Komisji
WE Nr 1441/2007 z dnia 05.12.2007 r., Dz.U.L. 322 2 07.12.2007 r., Roz. 2 pkt. 2.1.2,
Roz. 2 pkt. 2.1.4),

— tuszki drobiowe — bakterie z rodzaju Sal/monella nieobecne w 25 g wycinka skory
z szyj kurczgcych pobranych po schtodzeniu w 26 na 30 badanych probek (zgodnosé
z Rozp. Komisji WE NR 1441/2007 z dnia 05.12.2007 ., Dz.U.L.322 2 07.12.2007 .,
pkt. 2.1.5).

Udostgpnione przez Zaktady Migsne ,,LUX” w Biatymstoku oraz Spotdzielni¢ Pro-
ducentow Drobiu ,,EKO-GRIL” w Sokdétce wyniki badan dotyczace jakos$ci mikrobiolo-
gicznej migsa mielonego — wotowego, wieprzowego i drobiowego — byly w przypadku
wszystkich badanych probek (razem 90) zgodne z obowiazujacymi przepisami (Rozp.
Komisji WE NR 1441/2007 z dn. 05.12.2007 r., Dz.U.L.322 z dn. 07.12.2007 r.), wedlug
ktérych bakterie z rodzaju Sa/monella nie moga by¢ obecne w 10 g pobranego do badania
migsa mielonego, a liczba pateczek z gatunku Escherichia coli w 2 na 5 badanych prob
moze przekroczy¢ warto$é m = 50 jtk-g™'. Zaznaczyé przy tym nalezy, ze kazdorazowo
liczba Escherichia coli wynosita < 10 jtk-g™".

Tak niskie — zgodne z wymaganiami Rozporzadzenia — zanieczyszczenie mikro-
biologiczne powierzchni tusz wotowych, wieprzowych i tuszek drobiowych oraz uzy-
skanie tak wysokiej jakosci mikrobiologicznej migsa mielonego byto prawdopodobnie
mozliwe dzigki nowoczesnym maszynom i urzadzeniom znajdujacym si¢ na liniach
ubojowych i produkcyjnych w zaktadach, z ktoérych pochodzity proby badawcze. Po-
nadto, spelienie rygorystycznych norm mikrobiologicznych nie byloby mozliwe bez
wysoko wykwalifikowanej kadry zarzadzajacej oraz odpowiednio przeszkolonych
pracownikow, wykonujacych swoje zadania z zachowaniem zasad Dobrej Praktyki
Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej. Niewatpliwie do tak wysokiej jako$ci
mikrobiologicznej tusz (poéttusz), tuszek oraz migsa mielonego przyczynit si¢ takze
obowiazujacy we wszystkich wspomnianych zaktadach system HACCP. Wedlug Ko-
deksu Zywnosciowego (FAO/WHO), system HACCP identyfikuje, ocenia i kontroluje
zagrozenia istotne z punktu widzenia bezpieczenstwa zywnosci.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SLAUGHTER ANIMALS CARCASSES
AND MINCED MEAT

Summary. Raw meat may pose a microbiological threat, with the most significant being
bacteria causing food poisoning, especially Enterobacteriaceae, including Salmonella and
Escherichia. Following the rules of GMP, GHP and a quality control system HACCP by
the personnel of slaughter and production plants guaranties to achieve high microbiological
quality of carcasses, half-carcasses and minced meats made thereof, which is proved by the
research results herein. The study shows that during the test period the cattle (30 samples)
and pig (30 samples) carcasses revealed no signs of Salmonella presence, and the count of
bacteria from Enterobacteriaceae family was each time in accordance with the EU require-
ments. In the case of poultry carcasses, the unacceptable Salmonella bacteria were found in
4 out of 30 test samples, whereas in total 90 samples of minced meat (cattle, pigs, poultry)
no Salmonella bacteria were assayed and the count of bacteria from Escherichia family was
each time in accordance with the EU requirements.

Key words: micro-flora of slaughter animals carcasses, micro-flora of minced meat
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