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Summary

The aim of this study was to identify the serological types of Salmonella most frequently detected in broiler
chicken meat from 22 retail stores in Warmian-Masurian Voivodeship. For the purposes of the study, 200
samples (wings, legs) were taken randomly from meat packed on trays and stored in chilling cabinets in retail
stores. Salmonella in chicken meat was detected by a method recommended by the Veterinary Committee,
and published in the Polish Standards (PN-EN ISO 6579:2003). Meat was contaminated with Salmonella in
9 (40.9%) out of 22 retail stores where samples were taken. Salmonella was present in 13 (6.5%) out of 200
samples tested. The following serological types were found: S. Enteritidis (76.92%), S. Infantis (15.38%),
S. Virchow (7.69%). The serotypes detected in broiler chicken meat were those that occur most frequently in
human food poisoning outbreaks in Poland. It is important to monitor the presence of Salmonella in chicken
carcasses in retail stores to understand the actual hazard level and to reduce the risk of salmonellosis in humans.
In Poland, as well as in other countries, there are no effective methods for the decontamination of chicken
carcasses contaminated with Salmonella. A comparison of our results with those from previous studies on the
presence of Salmonella in retail stores shows that positive results can be expected from the improvement of

hygiene standards in hatcheries, poultry processing plants, and retail stores.
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W ostatnich latach w wielu krajach, w tym w Polsce,
obserwuje si¢ poprawe sytuacji epidemiologiczne;j
salmonellozy, pomimo to pateczki Salmonella enterica
subsp. enterica sa w dalszym ciagu jedng z gtéwnych
przyczyn zakazen i zatru¢ pokarmowych pochodzenia
bakteryjnego (11, 12). W Polsce liczba przypadkéw
zatru¢ pokarmowych u ludzi wynosita 8444 w 2014 r.
122 712 w 2000 r. (26). Stwierdzany jest staly wzrost
liczby przypadkéw uogdlnionych zakazen pateczkami
Salmonella (niedurowymi i paradurowymi), z reguty
wymagajacymi leczenia antybiotykami (29). Ponadto
w ciggu ostatnich kilku lat w Polsce i na catym $wie-
cie obserwuje si¢ narastanie opornosci na antybiotyki
i chemioterapeutyki szCzepow Salmonella izolowanych
od ludzi, od zwierzat i z zywnosci (27). Coraz wu;cej
jest doniesien o wielolekowej opornosci szczepow
Salmonella (6). Badania przypadkow zakazen pokarmo-
wych wywotywanych w naszym kraju przez pateczki
Salmonella przeprowadzone przez stacje sanitarno-
-epidemiologiczne wykazaty, ze obok kurzych jaj nie
poddanych obrobce termicznej gtdéwna przyczyng za-
chorowan jest migso drobiu. Podobne przyczyny zaka-
zen pokarmowych notowano w innych krajach (12, 26).

W ostatnich latach znacznie wzrosta produkcja migsa
drobiowego. Jego wysokie walory odzywcze i kulinarne
w duzym stopniu zwrocity zainteresowanie konsumen-
tow 1 producentow. Sprawilo to, ze rynek migsa dro-
biowego w Polsce zostat zdominowany przez kurczgta
(73%) 1 indyki (21%). Od ponad 10 lat systematycznie
zwigksza si¢ spozycie drobiu przez Polakow, a co za
tym idzie, wzrasta udziat drobiu w konsumpcji migsa.
W poczatkach lat 90. XX w. wynosit ok. 11%, natomiast
w 2001 r. juz ok. 31%. W 2011 r. spozycie drobiu przez
przecigtnego Polaka wahato si¢ w granicach 23,5 kg
rocznie, podczas gdy w Unii Europejskiej ok. 23 4 kg,
aw Stanach Zjednoczonych ok. 43 kg (4). Sytuacja
ta spowodowana zostala gwattownym wzrostem cen
wolowiny po 1 maja 2004 r., co do dnia dzisiejszego
przejawia si¢ zwigkszonym popytem na drob i zwigk-
szonym ryzykiem zachorowania na salmonellozg.

Badania przeprowadzone w wielu krajach wykazaty,
ze ptaki rzezne sg czesto bezobjawowymi nosicielami
tych bakterii (10). Nosicielstwo pateczek Salmonella
w stadach brojleréw w UE w latach 2005-2007 wynosito
0d 0,0% do 65,7%, a w poszczegdlnych krajach: Szwecji
— 0%, Finlandii — 0,3%, Danii — 3,1%, Francji — 8,9%,
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Niemiec — 17,2%, Wtoch — 30,4%, Portugalii — 42,8%,
Polski—57,7%, Wegier —65,7%. Stanowi to istotny pro-
blem w rutynowym sanitarno-weterynaryjnym badaniu
zwierzat rzeznych i migsa.

Rasschaert 1 wsp. (23) wykazali, ze mimo prowa-
dzonych dziatan i zabiegéw zapobiegajacych roz-
przestrzenianiu si¢ paleczek Salmonella w stadzie,
po przetransportowaniu ptakéw do ubojni 13% stad
zakazonych byto przez pateczki Salmonella, a badanie
tuszek przeprowadzone po zakonczeniu procesu uboju
wykazato wzrost stopnia zanieczyszczenia do 55%.

Jakkolwiek ogromna wigkszo$¢ kurczat rzeznych
dostarczanych do zaktadéw uboju drobiu jest wolna
od tych bakterii, ich pewna liczba jest nimi zaka-
zona. Nawet nieznaczny odsetek nosicieli pateczek
Salmonella w fermie jest w stanie zakazi¢ krzyzowo
reszte ptakoOw w czasie transportu do rzezni, w trakcie
uboju, takze podczas oparzania lub schtadzania. Tuszka
drobiu podczas procesu ubojowego i obrobki moze ulec
takze zanieczyszczeniu bakteriami w wielu punktach
linii produkcyjnej (18)

W Polsce i poza jej granicami przeprowadzono
w ostatnich latach badania na temat zanieczyszczenia
paleczkami Salmonella migsa drobiu. Wykazano rézny
procent dodatnich wynikéw — od bardzo niskiego do
wysokiego. W Kanadzie i Walii przeprowadzono ba-
dania mikrobiologiczne catych kurczat gotowych do
sprzedazy 1 stwierdzono wystepowanie pateczek Salmo-
nella na poziomie 31,2% w Kanadzie 1 5,7% w Walii (3,
16). Bardzo niepokojace wyniki daty badania w 2005 r.
(13) przeprowadzone na zamrozonych kurczetach im-
portowanych z Brazylii na Wyspy Kanaryjskie. Zanie-
czyszczenie pateczkami Salmonella wynosito 16,5%.
Najczegsciej izolowanymi serotypami byty Salmonella
Enteritidis, Salmonella Heidelberg, Salmonella Typhi-
murium i Sa/monella Virchow. Obecno$¢ pateczek Sal-
monella na tuszkach brojlerow wskazuje, Ze stosowane
metody do unieszkodliwiania tego drobnoustroju nie sg
w pelni skuteczne, stad tez ciagle poszukuje si¢ nowych.

W wielu krajach, m.in. Unii Europejskiej, opra-
cowano kompleksowe programy administracyjnego
zwalczania salmonelloz (24). Stuzby weterynaryjne UE
wydaty odpowiednie przepisy nakazujace zwalczanie
zakazenia paleczkami Sa/monella przenoszonymi przez
zywno$¢. Majac na wzgledzie bezpieczenstwo zdro-
wotne zywnos$ci pochodzenia zwierzecego, w krajach
Unii Europejskiej od 2007 r. wprowadzono krajowe
programy zwalczania zakazen paleczkami Salmonella
u drobiu.

W Polsce opracowano i wdrozono 3 krajowe pro-
gramy zwalczania salmonelloz gatunku kura (Gallus
gallus) w stadach hodowlanych, stadach niosek i stadach
brojlerow. W przewidzianym czasie obowigzywania
programow zwalczania salmonelloz gatunku kura
nie udato si¢ osiggna¢ zatozonych celow. Wszystkie
programy zostaly przedtuzone. Realizacja krajowych
programdw zwalczania paleczek Salmonella w stadach
drobiu w panstwach nalezacych do UE ma zapewni¢
przede wszystkim bezpieczenstwo zdrowotne obywateli,
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ale rowniez swobodny handel oraz eksport drobiu, miqsa
drobiowego 1 jaj konsumpcyjnych Dzigki osiagnigciu
zalozen programow w Polsce mozna oczekiwa¢ zmniej-
szenia liczby zachorowan na salmonelloze oraz zwigk-
szenia konkurencyjnos$ci na rynkach zewngtrznych.

Polityka unieszkodliwiania pateczek Salmonella po-
winna by¢ prowadzona wielotorowo, poczawszy od stad
hodowlanych, w ktorych nalezy wyeliminowa¢ mozli-
wos$¢ transmisji pionowej. Dobra praktyka higieniczna
powinna by¢ wdrozona zaréwno w stadach zwierzat,
jak tez podczas zabiegdw przedubojowych, ubojowych
1 poubojowych.

Celem badan byto okreslenie, jakie typy serologiczne
pateczek Salmonella najczg$ciej wystepuja w miesie
kurczat brojlerow pochodzacych ze sklepdw na terenie
wojewddztwa warminsko-mazurskiego.

Material i metody

Migso brojleréw kurczat pochodzito z 22 sklepow znaj-
dujacych si¢ na terenie wojewodztwa warminsko-mazur-
skiego. Migso dowozone do sklepéw zostalo uznane za
zdatne do spozycia przez Inspekcje Weterynaryjna. Badania
przeprowadzono na 200 probkach (skrzydetka, udka), ktore
byty pobierane w sposob losowy z migsa znajdujacego si¢
na tacach w chtodziarkach sklepowych. Kazdorazowo do
badan pobierano po 5 probek. Badania mikrobiologiczne na
obecno$¢ pateczek Salmonella przeprowadzono w réznych
miesigcach 2010 r. od maja do wrze$nia. Do wykrywania
pateczek Salmonella w migsie kurczat zastosowano metode
zalecang przez Komisj¢ Weterynaryjng, zawartag w polskiej
normie PN-EN ISO 6579:2003 (22). Z kazdego fragmentu
tuszki, znajdujacej si¢ na innej tacy, do jalowych torebek
Stomachera pobierano probki o masie 25 g, dodawano 225 ml
zbuforowanej wody peptonowej (ZWP) o temperaturze oto-
czenia i homogenizowano w aparacie Stomachera Bagmixer
400 (Interscience, Francja) przez okoto 2 minuty. Po homo-
genizacji probki inkubowano w temperaturze 37°C (= 1°C)
przez 18 godzin (£ 2 godziny). Po tym czasie przesiewano
0,1 ml do podtoza Rappaporta-Vassiliadisa z soja (RVS) oraz
1 ml do podtoza Muller-Kauffmana z czterotionianem i no-
wobiocyng (MKTTn). Podloze RVS w temp. 41,5°C przez
24 h £ 3 h oraz MKTTn w temp. 37°C + 1°C przez 24 h +
3 h. Nastgpnie wykonywano posiewy eza na agar z ksyloza,
lizyng, dezoksycholanem (XLD) oraz na agar z zielenig bry-
lantowa i czerwienig fenolowa (BGA). Podloza te inkubowano
w temp. 37°C przez 1 lub 2 doby.

Kolonie typowe lub podejrzane o przynaleznos¢ do rodzaju
Salmonella byty identyfikowane serologicznie i biochemicz-
nie. Do okres$lenia charakterystycznych cech biochemicznych
pateczek Salmonella uzyto testu API 20 E (bioMérieux). Typy
serologiczne okre$lano w oparciu o zmodyfikowany schemat
Kauffmanna-White’a, zaproponowany przez Popoffa i Le
Minora, z zastosowaniem surowic wyprodukowanych przez
Immunolab (Polska). W celu potwierdzenia wynikow wta-
snych wyizolowane szczepy wysytano do Krajowego Osrodka
Salmonella w Gdansku.

Wyniki i oméwienie
Na ogolng liczbe 22 punktow sprzedazy, w ktorych

pobrano probki, w 9 (40,9%) punktach byly one zanie-
czyszczone pateczkami Sa/monella. Na 200 zbadanych
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probek w 13 (6,5%) wykryto pateczki Salmonella.
W Zadnej z badanych probek (skrzydta, udka) nie stwier-
dzono zanieczyszczenia pateczkami Sa/monella zalicza-
nymi do réznych grup serologicznych. Zidentyfikowano
13 szczepow pateczek Salmonella wyosobnionych
z badanych probek i stwierdzono, ze nalezaty one
do 3 typow serologicznych: S. Enteritidis — 10 razy
(76,92%), S. Infantis — 2 razy (15,38%), S. Virchow —raz
(7,69%).

W 2012 r. poddano ubojowi pod nadzorem wetery-
naryjnym ponad 725,6 mln kurczat rzeznych i ponad
43,4 mIn kur. W sporadycznych przypadkach u 315 tys.
badanych kuri 100 tys. kurczat przyczyna konfiskat byta
salmonella (www.wetgiw.gov.pl/Index).

W Polsce i poza jej granicami przeprowadzono
w ostatnich latach badania na temat zanieczyszczenia pa-
teczkami Salmonella migsa drobiu (19, 28). Wykazano
rozny procent dodatnich wynikow — od bardzo niskiego
do wysokiego. Z analizy wynikow badan opisanych
przez Szczawinska (28) wynika, ze wystepowanie pate-
czek Salmonella na tuszkach drobiowych wynosi 44,4%.
Na 160 badanych probek stwierdzono 71 pozytywne.
Najcze$ciej izolowanym typem serologicznym byta
S. Enteritidis — 28,8% 1 S. Typhimurium 26%. Kwiatek
1 Hoszowski (15) wykazali, iz stopien zanieczyszczenia
migsa drobiowego w handlu detalicznym waha si¢ na
poziomie 9,24%. Badajac 2002 probki, wynik dodatni
uzyskano w 185. Prawie we wszystkich przeprowa-
dzonych badaniach wykazano sezonowos$¢ zakazen
pateczkami Salmonella. Najczesciej bakterie izolowano
w miesigcach wiosenno-letnich.

Wyniki badan w pewnym stopniu pokrywaja si¢
z rezultatami uzyskanymi przez niektérych autorow
w Polsce, aczkolwiek wskaznik zanieczyszczen palecz-
kami Salmonella byt niski w pordwnaniu z wynikami
innych badaczy.

Problem zanieczyszczen migsa kurczat pateczka-
mi Salmonella jest nadal aktualny w $wiecie (1, 33).
Wyniki badan wlasnych zanieczyszczen pateczkami
Salmonella migsa kurczat byly wyzsze niz wyniki ba-
dan przeprowadzone w Stanach Zjednoczonych, gdzie
zanieczyszczenie wynosito 4% (34), w Wielkiej Brytanii
— 4% (17), w Nowej Zelandii — 3% (31), w Szwecji
— 0% (http://www. sva.se/upload/Redesign2011/pff).
Kraje te wprowadzity procedury zwalczania pateczek
Salmonella w produkcji drobiu. Stany Zjednoczone sto-
sujg substancje antybakteryjne i szczepienia w hodowli
drobiu. W Szwecji przeprowadzane jest badanie bak-
teriologiczne i likwidacja stad w przypadku wykrycia
jakiegokolwiek typu pateczek Salmonella. W Wielkiej
Brytanii wymagane jest badanie bakteriologiczne stad
brojlerow 2 tygodnie przed zamierzonym ubojem.

Z drugiej strony, wyniki badan wtasnych zanieczysz-
czen pateczkami Salmonella migsa kurczat byty nizsze
niz wyniki badan przeprowadzone w Portugalii, gdzie
zanieczyszczenie wynosito 60% (2), w Tajlandii — 57%
(20), w Chinach — 52,2% (33), w Belgii — 36% (30),
w Australii —31,5% (21), w Rosji — 31,5 (1).
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Wysokie zanieczyszczenie tuszek kurczat pateczkami
Salmonella zwigksza potencjalng mozliwo$¢ wywotania
zakazenia pokarmowego ludzi. Przeprowadzone analizy
wskazuja, ze kluczowa role w przenoszeniu na cztowie-
ka zakazen pateczkami Salmonella odgrywa drob (5, 8).

W Polsce od lat bakterie Salmonella znajduja si¢
na pierwszym miejscu listy drobnoustrojow odpowie-
dzialnych za zatrucia pokarmowe. Na tle Europy Polska
znajduje si¢ w samym $rodku klasyfikacji. W 2010 r.
odnotowano nastepujacg liczbe zachorowan (na 100 000
mieszkancéw) na salmonelloze: Wegry — 59,4; Niemcy
—30,4; Belgia — 29,2; Republika Czeska — 78,1; Dania
—29,1; Litwa — 58,9; Polska — 24,3; Wielka Brytania
—15,6; Finlandia — 45,3; Lotwa — 39,2; Francja — 11,1;
Szwajcaria— 15,1 (13). Z si6dmego raportu WHO, przy-
gotowanego przez Federal Institute for Health Protection
of Consumer and Veterinary Medicine w Berlinie wy-
nika, iz zapadalno$¢ na salmonelloz¢ w kazdym z kra-
jow europejskich jest zdecydowanie rozna i zalezy od
potozonego nacisku na zdiagnozowanie zatrucia, a nie
od regionu Europy (9).

Wyniki badan wlasnych wskazuja, ze podobnie jak
to ma miejsce w wielu krajach, dominujagcym typem
serologicznym w zanieczyszczeniach migsa kurczat
w sklepach byla S. enterica subsp. enterica serowar
Enteritidis (7, 32). W 2010 r. najczesciej wystepujacym
serotypem wsrod odzwierzecych pateczek Salmonella
byta, podobnie jak w latach ubieglych, S. Enteritidis
(83,4%). Z pozostatych najwiecej zachorowan spowo-
dowata S. Infantis. W badaniach wtasnych stwierdzono
nastepujace typy serologiczne: S. Enteritidis (76,92%),
S. Infantis (15,38%), S. Virchow (7,69%).

Dominowaly gatunki, ktére najczesciej wykrywa
si¢ w Polsce u ludzi w ogniskach zatru¢ pokarmowych
1 u zdrowych osob badanych na nosicielstwo chorobo-
tworczych pateczek jelitowych w zwigzku z rodzajem
wykonywanej pracy zarobkowe;j.

Pomimo czgstej obecnos$ci paleczek Salmonella
w tuszkach kurczat, migso drobiowe 1 jego produkty
o wiele rzadziej sg przyczyng zatru¢ pokarmowych.
Powodem takiego stanu rzeczy jest z pewnoscia pod-
dawanie tuszek skutecznym zabiegom termicznym.
Sprzyja temu zapewne mata liczba pateczek Salmonella
znajdujacych si¢ na tuszce drobiu na koncu linii ubo-
jowej (jest niska 1 czesto nie przekracza 100 jtk) (14).
W badaniach przeprowadzonych w USA i1 Kanadzie
w 4 tuszkach z 2071 stwierdzono wigcej niz 12 000 jtk
(http://www.insoection.gc.ca/englishe/anima/meavia/
mmopmmhv/chap19/baseline-e.pdf, http://www.fsis.
usda.gov/OPHS/baseline/broiler1.pdf), jednak ta liczba
nie powoduje jeszcze choroby. Do wystgpienia choroby
u ludzi konieczne jest przedostanie si¢ do przewodu
pokarmowego wigkszej liczby pateczek Salmonella.
W przypadku S. Enteritidis wynosi ona 1 x 10°.

Nalezy takze zdawac sobie sprawe, ze nawet obecnos¢
niewielkiej liczby pateczek Salmonella w tuszkach dro-
biowych sprzyja ich przedostaniu si¢ do pomieszczen
kuchennych, co przy nieprzestrzeganiu zasad higieny
powoduje zanieczyszczenie innych produktéw zywno-
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sciowych, czesto juz przygotowanych do bezposrednie-
go spozycia. Potwierdzeniem tej hipotezy jest fakt, ze
zrodtem wiekszos$ci zatru¢ pokarmowych jest zywnosé
przygotowana w gospodarstwach domowych.

W ostatnich latach wprowadzono obligatoryjnie
systemy zapewniania jako$ci zdrowotnej przez pro-
ducenta. Upowszechnia si¢ zasadg, ze producent jest
odpowiedzialny za jako$¢ zdrowotna wytworzonej
zywnosci, a odpowiedzialno$¢ producenta wynika
z Rozporzadzenia 178/2002 (25). Realizacja tej zasady
umozliwia wprowadzenie systemu Analizy Zagrozen
1 Kontroli Punktow Krytycznych (HACCP). System
HACCPma zapewnlc produkCJQ bezpleczneJ pod wzgle-
dem zdrowotnym Zywnosci i moze mie¢ zastosowanie
do zmniejszenia lub eliminacji wystgpowania paleczek
Salmonella w tuszkach kurczat.

Z tych powodow istotne znaczenie ma monitorowanie
wystepowania pateczek Sa/monella na tuszkach kurczat
w sklepach dla poznania rzeczywistej skali zagrozen, co
moze przyczyni¢ si¢ do zmniejszenia ryzyka zachoro-
wania ludzi na salmonelloze. W przypadku stwierdzenia
zanieczyszczenia pateczkami Sa/monella tuszek kurczat
informacja o tym powinna by¢ przekazana do urzgdo-
wego lekarza weterynarii, ten z kolei powinien dotrzec,
poprzez producentéw brojlerow i zaktad wylggowy, do
stada reprodukcyjnego.

Zakazenia pokarmowe wywotywane przez pateczki
Salmonella wydaja si¢ Sci§le zwigzane z wezesniejszym
zakazeniem produktow spozywczych z kurczat. Wynika
ono ze zmian w technologii chowu brojlerow i produ-
kowanych z nich §rodkow spozywczych.

W Polsce, jak rowniez w innych krajach, odczuwa
si¢ brak metod unieszkodliwiania pateczek Salmonella
w tuszkach kurczat. Departament Weterynarii Minister-
stwa Rolnictwa USA zwrdcit uwage, ze najwazniejszym
warunkiem powodzenia programu zwalczania salmonel-
loz jest przerwanie fancucha zakazen pochodzacych od
drobiu (www.fsis.usda.gov/salmonella).

Poréwnujac wiasne wyniki badan z wynikami wystg-
powania pateczek Salmonella na tuszkach w sklepach
z ostatnich lat, mozna mie¢ nadzieje, ze naciski kiero-
wane na podwyzszenie standardu higieny, poczawszy od
zaktadow wylegowych, poprzez zaklady przetworstwa
do sklepow detalicznych, przyniosg efekty.
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