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KARSTEN FEHLHABER

W nadzorze sanitafnym nad zywnością drób
rzeźny ma duze znaczenle. Wynika to z przepisów
o badaniu zwierząt rzeźnych i mięsa oraz mikro-
biolo gicznych czynników ryzyk a zw lązanych z dro-
biem. Mięso drobiowe jest obecnie jedynym rodza-
jem mięsa, które cechuje się tak w Niemczech, jak
i krajach Unii Europejskiej stale wzrastającym spo-
życiem. W Niemczech konsumpcja mięsa drobio-
wego per capita wyniosła w 1994 r. J,6 kg, tzn. w
porównaniu do 1990 r. wzrosła o 0,6 kg, a w ogólnym
spozyciu wszystkich gatunków mięsa stanowi I2,5Vo.
W najblizszych latach należy się liczyć ze szczę-
gólnym wzrostem spozycia mięsa indyczego, które
w ostatnich 10 latach uległo w Niemczech podwo-
jeniu. W ostatnich 12 latach produkcja mięsa dro-
biowego w dwunastu krajach UE wzrosła o 3,4Vo,
tj. o 7,4 mln ton, Godne szczególnej uwagi jest
coraz częstsze preferowanle przez konsumentów
mięsa chłodzonego zamiast mrozonego, Udział tego
mięsa wynosi w Niemczech juz ok. 40Vo mięsa
drobiowego znajdującego się na rynku. Zaznacza
się przy tym tendencja przetwarzanla mięsa drobio-
wego na coraz to bardziej zróżntcowane wyroby.
Wśród nich są niestety w coraz większym stopniu
wyroby nie poddawane zadnym zabiegom termicz-
nym jak np. surowe kiełbasy i szynki.

Podstawowym problemem higienicznym jest silne
zanleczy szczęnle mikrobiolo glczne drobiu rzeźnego
w trakcie procesu ubojowego, Znaldll1ące się na
żywych jeszcze ptakach drobnoustroje zostają w
czasie zabiegów ubojowych rozprowadzone mniej
lub bardziej intensywnie na całe tuszki drobiowe,
Mimo postępu w technologii ubojowej, polegającej
na mechanizacjt i automatyzacji, nie jest niestety
dotąd mozliwe zapobieganie krzyżolvym zakńe-
niom na linii ubojowej . Przy wysokiej liczbie ptaków
ubijanych w ciągu godziny nie jest mozliwe prze-
prowadzenie mycia i dezynfekcji wszystkich części
maszy,n między ubojami poszczegóInych ptaków.
Taka mozliwość istnieje w duzym stopniu w czasie
ubojów bydła i śrłliń, ale nie drobiu. Następstwem
tej sytuacji jest rozprowadzenie na liczne tuszki
takze drobnoustrojów patogennych występujących
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wyjściowo u niektórych tylko ptaków. Próbki mięsa
drobiowego, które badano w 1994 r. były w 76,JVo
zaniec zy szczone p ałeczkami S a Im o n e ll a. W p oró w -

naniu do innych środków spożywczych występo-
wanie tych bakterii u drobiu znajduje się na pier-
wszym miejscu. W dalszej kolejności znajduje się
mięso siekane - 3,IVo przypadków izolowań sal-
moneli a następnie mięso innych gatunków zwlsrząt
- 2,4Va przypadków (4). Składa się jednak tak szczę-
śliwie, ze mięso drobiowe, mimo częstego zulie-
czyszczenia salmonelami, stosunkowo rzadko jest
pr zy czy ną s almoneloz u ludzi. S alm on ell a e nt e r itidi s
jest obecnie najczęstszą przyczyną odżywnościo-
wych zachorowań człowieka. Mięso drobiowe było
w 1993 r. tylko w 5,87o przypadków przyczyną
tych zachorowań. Przyczyną tego jest przypuszczal-
nie poddawanie tuszek drobiowych silnym zabiegom
termicznym oraz stosunkowo mniejsza liczba osób
spo zy w aj ących j edną ewent. zanieczy szczoną tlsz-
kę . P r ó cz te g o uw z glę dn i ć należy, że liczb a p ałe czek
Salmonella występujących na tuszkach drobiowych
jest stosunkowo niewielka, z reglły niższa od 100
w 1 g. Nie nalezy jednak bagatelizować zjawiska
niewielkie go ilościow o wy stępow ania s almon eli czy
Campylobacter na tuszkach drobiowych, gdyż drob-
noustroje te wraz z drobiem przedostają się do po-
mieszczeń kuchennych t zanieczy szczają powierz-
chnie, vządzenia i inne środki spozywcze,

Podczas uboju drobiu, w porównaniu do innych
zw ierząt t zeźny ch, i stniej ą korzy stniej s ze w arunki
do zanteczyszczeń mikrobiolo gicznych, Cienka i
sfałdowana skóra drobiowa cechuje się wysoką zdol-
nością absorpcji wody, stąd tez przy oparzaniu tuszek
dochodzi do szybkiego i silnego pęcznienia skóry.
Drobnoustroje będące na skórze znajdują w ten spo-
sób jakby osłonę i mogą być bardziej odporne na
wysoką temperaturę. W trakcie mycia udaje się je
usunąó tylko częściowo. Często kontakt tuszek dro-
biowych z wodą prowadzi takze do podskórnego
jej przenikania wzdłuz linii nacięć (rany ubojowej)
szyi i powłok brzusznych. Woda wnika także od
strony jamy piersiowej i brzusznej, między szcze-
linami mięśniowymi ń do worków powietrznych,
z których nie ma juz mozliwości usunięcia drob-
noustrojów.
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Celowe jest przeanalizowanię poszczególnych
procesów ubojowych z higtenicznego punktu wi-
dzenia.

Niedostateczne oszołomienie ubojowe powodo-
wać może niekompletne lub opóźnione wykrwawie-
nie. Do wody parzelnej przedostaje się wówczas
większa ilość krwi. Im więcej będzie składników
białkowych w wodzie parue|nej, w tym większym
stopniu będą bakterie chronione ptzed działaniem
wysokiej temperatury. Ptaki, które po niezupełnym
wykrwawientl znalazły się w oparzelniku wykonują
silne ruchy refleksyjne, co powoduje zasysanie do
płuc i worków powietrznych wody zanieczyszczonej
bakteriami, które ulegają tam namnozeniu. W czasie
postępowania poubojowego worków powietrznych
nie udaje się, jak wiadomo, całkowicie usunąć,

Proces oparzania, także i w nowoczesnych za-
kładach ubojowych z wielokomorowymi kotłami
parzelnymi, jest najbardziej newralgicznym z higie-
nicznego punktu widzenia etapem obróbki poubo-
jowej. Drobnoustroje patogenne nie zostająbowiem
zn7szQzone takprzy oparzaniu łagodnym (low scald)
z zastosowaniem temp. 50-54'C pTzez 2-5 minut,
jak i przy oparuaniu w wyższych temperaturach
(sub scald) - tj. w temp. 55-60"C przez 1-3 minut.
Jak wykazały wyniki badań liczbabakterii zrodziny
Enterobacteriaceae obniza się na powierzchni skóry
tylko o jedną potęgę.Liczba drobnoustrojów w wo-
dzie parzelnej wzrasta szybko i to w krótkim czasie
od rozpoczęcia uboju,i ody
wynosiprzeciętnie 10*- me-
toda wy)szycń temperatu rc]
na ml (metoda oparzania w niskich temperaturach)

- (3). Kocioł patzelny jest w ten sposób miejscem
kr zy żow y cb zanieczy szczeń mikrobiol o giczny ch.
JeśIi uwzględni się, że przez kocioł parzelny prze-
chodzi przez godzinę 6 do 9 tys. tuszek, można
sobie wyobrazić jak szybko dochodzi do zanteczy-
szczenia brudem i mikroflorą. Przyjmując, ze tylko
IVo ubijanych ptaków jest nosicielami salmoneli
wydalanych najczęściej z kałem, staje się ztozumla-
łe, że przy wysokich ilościowo ubojach, liczba tu-
szek, na których znajdują się pałeczki, ulega co
najmniej dziesięciokrotnemu zwiększeniu.

Usuwanie upierzenia wiąże się takze z zanieczy-
szczenlem skóry mikroflorą, gdyż palce skubarek
(btcze) zostają szybko i silnie zabrudzone. Drob-
noustroje są w następnych tuszkach wmasowywane
w mokrą i napęczniałą skórę. Porowate, trudne to
dokładne go oczy szczenta btcze skubiące winny być
regularnie wymieniane. Tym niemniej trudno jest
całkowicie uniknąć pogorszenia stanu mikrobiolo-
gicznego tuszek w czasie skubania.

Patroszenie powoduje dalszy wzrost ilościowy
mikroflory na skórze. Dokładne zmywanie pod na-
try skiem m oze j edn ak spowodować obnizen te ltczby
drobnoustrojów o ok. połowę, a nawet o jednąpotęgę
logarytmiczną.

Technologia chłodzenia odgrywa dlżą rolę w
zanteczyszczeniu mikroflorą tuszek drobiowych.
Schładzanie w wodzie sposobem ciągłym (spinchil-
ler) powoduje wprawdzie szybkte i dokładne schło-
dzęnie tuszki oraz usunięcie widocznych zanteczy-
szczeń, obciążone jest jednak wadą krzyzowych
zanleczy szczeń drobnoustroj ami oraz nasycenia tu-
szęk zanteczy szczoną wodą. Liczba drobngustroj ów
w oziębionej wodzie wynosi przeciętnie 104-1OJ/ml.
Osiągnięcie niższych wartości nie jest niestety mo-
żliwe. W spinchi||ęrze wprawiane są tuszki w in-
tensywny ruch tak przez wodę, jak t przez wdmu-
chiwane pod ciśnieniem powietrze. W ten sposób
zostaje wprowadzona podskórnie w miejscach na-
cięcia tuszek obca woda , a wraz z ntą także i drob-
noustroje. W badaniach wła r]Q w
głębokńh warstwach mięśnl ',O, u

ił, mięśniach udowych 104'94 w 1 g
(n=40) - (1). W Unii Europejskiej ta metoda chło-
dzenta dopuszczona jest tylko do schładzania broj-
lerów, które wprowadzane są do obrotu w stanie
głęb okiego zamr ożenia. Dopu szczalne n asycen i e tu-
szek obcą wodą wynosi maksymalnte 4,5Vo (YO
EWG Nr 1538/91) - (9). Nie jest dozwolone do-
dawanie do oziębionej wody, jak ma to miejsce w
innych krajach, zwtązków chemicznych redukują-
cych mikroflorę,

Coruz częściej jednak stosowane jest połączone
schładzanie powietrzem i wodą lub tylko powie-
tr zem. Przy schład zanill powietrzem i w od ą przyj ęcie
obcej wody jest niewielkie - max. żVo. Metoda ta
powoduje, ze niewielka tylko ilość zanieczyszczonej
wody przedostaje się w głąb mięśni. Jak wynika z
badań własnych |tczba drobnoustrojów w mięśniach
jest wówczas niewielka, od 0 do maksymalnie 10'lg.
Badania na brojlerach wykazały jednak, że także
przy tym sposobie schładzania poszcze1ólnych tu-
szek mają miejsce krzyżowe zanleczyszczella
mikrobiologlczne. Są one jednak ograniczone, w
przeciwieństwie do schładzania samą wodą, do we-
wnętrznych i zewnętrznych powierzchni tuszek, a

nie dotyczą głębszych warstw mięśniowych.
Przy schładzantl powietrzem i wodą tuszki pod-

dawane są owiewowi powietrza o temp 2'C a na-
stępnie natryskowi schłodzoną wodą, Natrysk po-
wo duj e wy soką wil gotno ść p omieszczeni a, a p ow ietrze
ma cechy aerozolu. Łączny czas schładzania wynosi
ok. 60 min. Przy tej metodzie stwierdzono nastę-
pującą liczbę drobnoustrojów (7):

l. woda ściekaiaca z tuszek w czasie chłodzenia
i = 194,4s-l05,23iml (n=l40).

Ą.^aerozol (woda zawieszona w powietrzu): i =
lO'*/ml (n=289), < Ar

3. woda ściekająca z sufitu: i = 1OJ,+J/ml (n=IżZ).
Okazało się, ku naszemu zaskoczeniu, ze tak w

aerozolu jak i w wodzie z sufitu występuje bardzo
wysoka liczba drobnoustrojów. Oba te źródłamają
kontakt z Itcznymt tuszkami, które schładzane są



160 Medycyna Wet, 52 (12) 1996

w tympomiesz-
czeniu i rnogą
tym samym po-
wodować zanie-
czy szczenia
krzyzowe.
Obecność sal-
moneli stwier-
dzono w I7,3Vo
próbek aerozolu
i w 30,87o pró-
bek wody ście-
kającej z sufitu.
W 8,1Vo próbek
aerozolu wyka-
zano obecność
Iisterii. Nie moz-
na stąd przy tej
formie schła-
dzania uniknąć
zanieczyszczeń
krzyżowych.

Ryc. 2. Chłodzenie powietrzne indyków po uboju

Schłodzone tuszki drobiowe wykazywały zanteczy-
sze,nie drobnoustrojami na skórze w wysoko_ści
tO5_,1ts przy schładzaniu w wodzie orui t04,5l-
IOJ,JŻIg - przy schładzaniu powietrzem i wodą. Te
wysokie w porównaniu do zanieczyszczeń mikro-
biologicznych tusz bydła i świń wskaźniki obciążeń
mikrobiologicznych tuszek drobiu na|eży uważać
jako normalne i występujące nawet w najbardziej
nowoczesnych zakładach ubojowych. Pod tym
względem istnieje wyraźna różnica stanu higienicz-
nego między mięsem drobiu i innych zwierząt
rzeźnych, u których wg za|eceń UE poziom ilościo-
wy mikrofloĄry na powierzchni tusz winien wynosić
l0'-10*/cm'. Normy te nie dotycząjednak drobiu.
Ztych względów wszystkie procesy ubojowe lprze-
twórcze mięsa drobiowego wymagaj ą szczególnie
rygorystycznego postępowania.

W schładzaniu tuszek drobiowych stosowane jest
coraz częściej takze chłodzenie owiewne. W pi-
śmiennictwie niewiele jest danych nt. wpływu tej

metody schładzania na zanieczyszczenię tuszek dro-
biowych. Metodę tę ocenialiśmy z mikrobiologicz-
nego punktu widzenia w nowoczesnym zakładzie
uboju indyków (5). Indyki o masie 7-11 kg (masa
poubojowa) poddawane były oparzaniu przez 34
min. w temp. 55-57'C, a następnie po rozbiorze
chłodzone powietrzem w temp. 2"C przez ok. 20
godzin. Czas ten był wystarczający do dobrego wy-
chłodzenia mięśni piersi i uda. Powierzchnie były
dobrze obsuszone" Ten rodzaj schładzania nie po-
wodował większego liczbowo zanieczyszczenja
powierzchniowego mikroflorą. Wynosiło ono przed
śchładzaniem x J rca,66lgskóry (ń=20). apo schło-
dzeniu było narvet nieco nizszó i = |Ó4,48/g skóry
(n=ZO). W przeciwieństwie do innych metod schła-
dzania, przy metodzie owiewnej nie dochodziło do
zan i ec zy szczeń kr zy żo w y ch.

Badania głębokich warstw mięśni piersiowych in-
dyków wykazały, że na badanych 60 tuszek 54
wolne były od drobnoustrojów, a jedynie u 6 stwier-
dzono nieznaczną Liczbę mikroflory. Tym samym
istnieją, z mikrobiologicznego punktu widzenia, do-
bre warunki dla przetwórstwa mięsa indyków. Sto-
sunkowo duze, mięsne indyki są wyłącznie uzywane
do uzyskiwania świezego mięsa, wprowadzanego
do obrotu w częściach kulinarriych (udo, steki z
mięśni piersiowych itp.) lub tez do przetwatzaola
na różne produkty mięsne.

Ryc. l Indyki po uboju i rozbiorze

Ryc. 3 Rozbiór poubojowy indyków

Ryc. 4 Rozbiór indyków na wisząco
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Tego dobręgo stanu mikrobiol nego głęłro-

kich warstw mięśni nie da się nie zachowaó w

narnyclr tuszek dro"niowych znajdują ię w ob-
rocie wynosi przy temp. do +4'C naj 4-5 dni.

został tzw. p ał s wy. Tuszki były dotąd
rozcinane w śro ej, przy czylr. cały ten

wiszącej. Nie mają z
deską, naktórej rozci ki
i w mniejszyrn stop o-

ieloma rękam gienicznym
est skrócenie esu od po-
aż do pakow entów kuli-

narnych - do 20 tech
pozi<;rn dr p;troj e ob
Ż śnednic u' dr 1 g

rdzonych tradycyjnyrn podziale, do
161+"+: 4. ustrojów na 1 g (n=79)
le s owym (5), Badania nad t ą
z T oru stozkowego nie został e

zakończone, dało się jednak zaobserwować wigkszą
ich trwałośó" Przykłady to wskazwjąpoza tyrn jak
wazna jest anali zyka higienicznego wg koncep-
cji F{ACCF w esięnitl Co uzyskiwania mięsa

ana i a" Zbadań p za na
eh wi jest, ze pod pr io-

wego obeiązon su) do csła-
bienia układu i o1o W tego
barie e się dla łTikroorganiz
d.zie1 a i dojść lnożę d.o tzw.
rnikrob io l o g icznej tran siokaej i, Drobnou stroj e mo g ą

wówczas prz ć się w stosun rótki
sie do krwio i układu limf go i
rozprowadzone w narządach wewnętrznych oraz nrięś-
niach. 'W normalnych warunkach mikroflora ta zo-
staje natych a ent. zachwiana
rówrrowaga a egozwierzęcia

I. ry - końcowy okres tuczu
1: ubite bezpośrednio po 3-godzinnynt

tran w normalnych ach,
2: ubite po tran i 4S-godzinnyill

wypo
- g lna, bez obciążenia transportem

ubito po wyjęcir_l z kurnika.
II. Kaczki - końcowy okres tuczu

- grupa 1: ubite bezpośrednio po 3-godzinnym
tfan w ch rvarunkach,

ż: bez transport,.r, ubiie bez-

wynikiem j erlynie przy ży ciowego, en do gennęgo za-

u żTa ptaków. Prarvie takie same wyniki otrzy
u kaczek. Wyniki tyclr badań pozwoliły na iv
W 3 'roou 

ry-
w ż szcz nie

a przy z ptze-
patoge strojów,
że pr clążenie

czynnikarni stresowymi ma nie tylko znaczenie w
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ochronie zwierząt i w zapewnieniu odpowiedniej
jakości mięsa, ale ma takze następstwa mikrobiolo-
giczne,

3. nieoczekiwanie wysoki (ok. 50%) okazał się
wskaźnik zanleczy szczenta bakteryj ne go drobiu po
obciązeniu transportowym.

Wyniki dotychczasowych badań wskazują na po-
trzeb ę dal s ze go w yj aśnieni a mechaniz mów zakażeń
endogennych. Nalezałoby wyjaśnić kwestię jak duze
może być przedubojowe obciązenie ptaka czynni-
kami stresowymi, aby ograniczyó endogenne zanie-
czy szczenie bakteryjne. Nalezałoby także przepro-
wadzić ilościowe badania w zakresie zanieczyszczeń
mikrobiologicznych drobiu.

Wreszcie wskazane jest omówienie wymagań sta-
wianych przez przepisy zywnościowe, mające na
celu zapobieganie ryzyku mikrobiologicznemu powo-
dowanemu przez mięso drobiu. Przepisy dotyczące
higieny mięsa drobiowego są w UE ujednolicone,
tj. są identyczne we wszystkich krajach odnośnie
do higieny uboju, badania przed- i poubojowego
oraz obrotu. Mają one też swoje odnośniki w obo-
wiązujących przepisach prawnych, Przykładowo wy-
mienić mozna niektóre wazniejsze ustalenia doty-
czące higieny:

1 . wszystki ę rzeźnte tzakłady przetwórstwa drobiu
wymagają akceptacji ze strony władz UE, która
moze być cofnięta przy stwierdzeniu mankamentów
higienicznych; kraje trzecie, które dostarczają mięso
drobiowe na obszar UE muszą mieć takze oficjalną
akceptację,

2. istnieją dokładne przepisy higieniczne dotyczą-
ce p omiesz czeń, lr ządzeń s anitarny ch dla pers onelu,
cech materiałowych aparatów itp.,

3. wymagania odnośnie do procesu ubojowego są
szczegółowo wymienione i doty czą przykładowo:

- natychmiastowego oskubania i wytrzewienia po
wykrwawieniu i oparzeniu.
- wyjęciu narządów wewnętrznych z tuszek na-

tychmiast po badaniu san.-wet.,

- natychmiastowego oczyszczenia i schłodzenia
tuszek po uboju,

-przy schładzaniu wodą obowiązkowa jest metoda
przeciwptądowa, przy minimalnym nlżyciu wody
ż,5 l na brojlera,

- po schłodzeniu maksymalna temperatura mięsa
winna wynosić +4"C.

4. wymagania odnośnie do obrotu:

- świeze, schłodzone mięso drobiowe winno mieć
temp. -2 do +4'C,
- zamrożone mięso drobiowe: temp. max. -Iż"C,
- głęboko zamrożone mięso drobiowe: temp. max.

-28, C,
- schłodzone mięso drobiowe pTzęznaczone do

obrotu winno mieć określony termin przydatności
spozywczej, po przekroczeniu którego nie moze być
sprzedawane,

- mrozone i głęboko zamrożonę mięso drobiowe
znajdujące się w obrocie winno mieó zaznaczony
termin minimalnej trwałości; po jego przekroczeniu
moze być sprzedawane jeśli jego jakość została
sprawdzona i oceniona jako odpowiadająca okre-
ślonym warunkom,

5. wg dyrektywy Wspólnoty Europejskiej Nr 93143
nt. higieny zywności, wszystkie zakłady produkujące
zywność winny wprowadzić program HACCP; wy-
magania programu winny być kontrolowane przęz
słuzby nadzoru,

6. w Niemczech zabronione jest napromienianie
tuszek drobiowych promieniowaniem jonizującym
dla poprawy ich stanu rnikrobiologicznego; w kra-
jach UE sprawa ta jest jednak niejednolicie uregu-
lowana.

Wnioski odnośnie do wymagań higienicznych dot.
drobiu rzeźnego są następulące:

1. mimo nowoczesnej technologii ubojowej należy
slę ltczyć ze stosunkowo wysokim zanieczyszcze-
niem mikrobiologicznym drobiu rzeźnego; węzłowe
znaczente jako czy nnik przy czy now y ma proces op a-

rZanla,
ż . kr zy żow e z anieczy s zc zen:.a m i kro fl o r ą p ato ge n -

ną mogą być w procesie ubojowym ograniczone,
ale riie mozna ich całkowicie uniknąć; drób rzeźny
może być wolny od salmoneli tylko wówczas, jeśli
drobnoustroje te zostaną wyeliminowane w środo-
wisku produkcyjnym drobiu,

3. postępowanie z mięsem drobiowym wymaga
szczególnej uwagi ze strony słuzb nadzoru sanitar-
nego; przy przestrzeganlu przepisów nt. higieny uboju,
podziału i przetwórstwa oraz zaleceń dot, postępo-
wania kulinarnego, ryzyko zagrożenta sanitarnego
dla konsumentów ze strony mięsa i drobiowych
pro duktów mię sny ch moze z ostać zmlntmallzow ane.
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