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Do zanieczyszczenia surowców rze�nych dochodzi
g³ównie podczas czynno�ci poubojowych. Dlatego te¿
jako�æ mikrobiologiczna tych surowców jest �ci�le
zwi¹zana z warunkami higienicznymi w miejscach
uboju (8, 17). Dane pi�miennictwa wskazuj¹, ¿e pod-
stawowe znaczenie w tym wzglêdzie maj¹ w³a�ciwie
opracowane procedury i zalecenia systemu HACCP,
które powinny byæ przestrzegane i realizowane na ka¿-
dym etapie produkcji w zak³adach miêsnych (8). Zgod-
nie ze standardami higieny procesu ubojowego okre�-
lonymi rozporz¹dzeniem Komisji (WE) Nr 2073/2005
(19), ogólne zanieczyszczenie drobnoustrojami tleno-
wymi powierzchni tusz bydlêcych powinno kszta³to-

waæ siê na poziomie 3,5 log jtk/cm2-5 log jtk/cm2,
a bakteriami z rodziny Enterobacteriaceae w zakresie
1,5 log jtk/cm2-2,5 log jtk/cm2. Jednocze�nie wym.
rozporz¹dzenie nie dopuszcza obecno�ci salmonelli na
powierzchni tusz wo³owych.

Celem badañ by³o okre�lenie zanieczyszczenia bak-
teryjnego powierzchni tusz byd³a w zale¿no�ci od licz-
by ubitych zwierz¹t w trakcie dnia ubojowego.

Materia³ i metody
Badania przeprowadzono na tuszach wo³owych pocho-

dz¹cych z rze�ni posiadaj¹cej uprawnienia do produkcji na
rynek. W okresie, w którym przeprowadzano badania, dzien-
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Summary
The aim of the study was to evaluate the bacterial contamination of beef carcass surfaces in relation to

the order of slaughtering cattle during a slaughter day. The research was conducted on carcasses from
a slaughterhouse approved to produce for the market. The daily average number of cattle slaughtered in
the facility was 237. For the purpose of determining the total count of aerobic bacteria, bacteria from the
Enterobacteriaceae family and Enterococci, 40 carcasses were examined (8 per each working day), whereas 50
carcasses (10 per each working day) were used to detect the presence of Salmonella rods. The microbiological
denotation of particular bacterial groups was conducted according to the relevant Polish Standards. Samples
for examination were collected by the destructive technique and swabbing (with sterile swabs) from the rump,
neck, plate and chuck of carcasses before chilling, in accordance with the Polish Standards. It was found that
the order of slaughtering cattle during a slaughter day had no significant influence on the total bacterial count
on the examined carcass surfaces. The total count of aerobic bacteria in beef carcasses ranged from 1.8 × 102

cfu/cm2 (2.26 log cfu/cm2), at the first stage of the slaughter process, to 5.9 × 102 cfu/cm2 (2.77 log cfu/cm2),
at the third stage of the slaughter process. In most cases no relationship was observed between the total
bacterial count and the day of the week on which the examination took place. The daily log mean value of
contamination fell within the range of 3.5 × 102 (2.55 log cfu/cm2) to 8.3 × 102 cfu/cm2 (2.92 log cfu/cm2). Only
on the third working day the total aerobic count was found to be significantly lower (8.7 × 101 cfu/cm2 �
1.94 log cfu/cm2) than on the fourth day. The values determined were lower than the hygienic standards for
the slaughter process set in Commission Regulation (EC) No. 2073/2005 by about 1 to 0.4 log (and as much as
1.4 log on the third working day), respectively. The bacteria from the Enterobacteriacae family were found in
23% of samples examined and Enterococci in 45%. Contamination with the above bacteria was insignificant
as it did not exceed 8 cfu/cm2 for Enterobacteriacae and 3.2 × 101 cfu/cm2 for Enterococci. None of the samples
examined was found to be contaminated with Salmonella rods.

Neither the order of slaughtering cattle during a slaughter day nor the day of the week on which the
examination took place affected the total bacterial contamination of carcasses. The standard of sanitary
supervision in the slaughterhouse was good.
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ny ubój wynosi³ �rednio 237 sztuk. Dla potrzeb oznaczenia
ogólnej liczby drobnoustrojów tlenowych, drobnoustrojów
z rodziny Enterobacteriaceae i paciorkowców ka³owych
przebadano 40 tusz (po 8 w ka¿dym dniu roboczym), nato-
miast w celu oznaczenia obecno�ci pa³eczek rodzaju Sal-
monella � 50 tusz (po 10 w ka¿dym dniu roboczym). Ozna-
czenia przeprowadzono wg Polskich Norm (12-14, 16).
Próbki do badañ pobierano z tusz przed ich ch³odzeniem,
metod¹ niszcz¹c¹ oraz wymazow¹ (z u¿yciem ja³owego
tamponu) z ud�ca, szyi, szpondra i karkówki wg zaleceñ
PN (15). Jedn¹ próbkê stanowi³y 4 pobrania tkanki, ka¿de
o powierzchni 5 cm2 i grubo�ci do 5 mm oraz 4 wymazy �
ka¿dy reprezentuj¹cy powierzchniê 100 cm2. Dzienny cykl
ubojowy podzielono na 4 fazy. W fazie I liczba ubitych
zwierz¹t nie przekroczy³a 26% ogólnej liczby zwierz¹t za-
planowanych do uboju w danym dniu, w fazie II mie�ci³a
siê w przedziale 51-59%, w III wynosi³a 59-63%, a w fazie
IV zawsze osi¹ga³a poziom powy¿ej 63%. W ka¿dej z faz
pobierano próbki z 2 tusz.

Otrzymane wyniki badañ dotycz¹ce ogólnego zanieczysz-
czenia drobnoustrojami tlenowymi poddano analizie sta-
tystycznej, wyliczaj¹c warto�ci �rednie i odchylenia stan-
dardowe. Wp³yw czynnika zmienno�ci okre�lono w opar-
ciu o analizê wariancji, stosuj¹c test wielokrotnych prze-
dzia³ów ufno�ci T-Tukeya dla p £ 0,05.

Wyniki i omówienie
Wyniki ogólnego zanieczyszczenia bakteryjnego

powierzchni tusz byd³a przedstawiono w tab. 1 i 2.
Stwierdzono, ¿e kolejno�æ uboju byd³a w trakcie dnia
ubojowego nie wp³ywa³a istotnie na poziom ogólnej
liczby bakterii na powierzchni badanych tusz. Wyniki
badañ wykaza³y, ¿e ogólne zanieczyszczenie bakteria-
mi tlenowymi tusz byd³a waha³o siê od 1,8 × 102 jtk/
cm2 do 5,9 × 102 jtk/cm2. W wiêkszo�ci przypadków
nie stwierdzono równie¿ wp³ywu dnia tygodnia, w któ-
rym wykonywano badanie w kierunku ogólnej liczby
drobnoustrojów. Zanieczyszczenie mie�ci³o siê w prze-
dziale od 3,5 × 102 do 8,3 × 102 jtk/cm2. Jedynie
w trzecim dniu roboczym stwierdzono istotnie ni¿szy
(8,7 × 101 jtk/cm2) poziom zanieczyszczenia bakteria-
mi tlenowymi w porównaniu z dniem czwartym. Uzys-
kane dzienne �rednie logarytmiczne zanieczyszczenia
by³y, odpowiednio, od ok. 1 do 0,4 log (i a¿ 1,4 log
w trzecim dniu roboczym) ni¿sze od standardów hi-
gieny procesu ubojowego wyznaczonych rozporz¹dze-
niem Komisji (19). Wyniki dotycz¹ce ogólnego zanie-
czyszczenia bakteryjnego tusz wo³owych uzyskane
przez innych autorów mie�ci³y siê w zakresie wspól-
notowych standardów higieny, jednak w kilku przy-
padkach przewy¿sza³y warto�ci zaprezentowane
w przed³o¿onym opracowaniu. W Szwajcarii wyka-
zano zanieczyszczenie rzêdu 2,1-3,5 log jtk/cm2 (20,
21), Irlandii: 2,8-3,2 log jtk/cm2 (cyt. 21), Wielkiej Bry-
tanii: 2,8-3,66 log jtk/cm2 (9), a w Szwecji 0,9 log jtk/
cm2 (cyt. 21). Autorzy amerykañscy (4) stwierdzili
zanieczyszczenie 6,9 log jtk/g w próbkach pobranych
z mostka wo³owego oraz, odpowiednio, 4,0 i 4,5 log
jtk/g w próbkach z ³aty i ud�ca. Inny zespó³ badawczy

(5) okre�li³ zanieczyszczenie tusz po skórowaniu na
poziomie 3,43 log jtk/cm2, a po toalecie koñcowej
na poziomie 3,37 jtk/cm2. Badania przeprowadzone
w Kanadzie wykaza³y zanieczyszczenie tusz rzêdu
od 1,76 log jtk/25 cm2 do 2,5, a nawet 3,92 log jtk/cm2

w przypadku ma³ych zak³adów uboju (6, 8) oraz od
1,55 log jtk/25 cm2 przez 1,04 do 2,98 log jtk/cm2

w przypadku du¿ych rze�ni (7, 8).
W badaniach w³asnych drobnoustroje z rodziny

Enterobacteriacae stwierdzono w 23%, a paciorkow-
ce ka³owe w 45% badanych próbek (tusz). Zanieczysz-
czenie wymienionymi drobnoustrojami by³o niskie,
w przypadku Enterobacteriacae nie przekracza³o
8 jtk/cm2, a paciorkowców � 3,2 × 101 jtk/cm2. Stwier-
dzony poziom zanieczyszczenia pa³eczkami jelitowy-
mi by³ wiêc ni¿szy od obowi¹zuj¹cych standardów
higieny o 0,4-1,4 log. Dane pi�miennictwa potwier-
dzaj¹ wystêpowanie drobnoustrojów Enterobacte-
riaceae w tuszach byd³a. W Szwajcarii odsetek tusz
zanieczyszczonych tymi drobnoustrojami wynosi³ od
3,3% do 55% i dotyczy³ zarówno du¿ych, jak i ma³ych
zak³adów ubojowych (20, 21). W Irlandii udzia³ tusz
wo³owych, w których stwierdzono wym. bakterie by³
jeszcze wy¿szy i waha³ siê na poziomie 45-67% (cyt.
21). Ilo�ciowe zanieczyszczenie pa³eczkami jelitowy-
mi wyra¿one log jtk/cm2, w zale¿no�ci od wielko�ci
zak³adu i miejsca pobrania próbek (21) kszta³towa³o
siê na poziomie od 1,62 do: 3,78 (karkówka), 4,24
(mostek), 3,43 (³ata) i 2,45 (udziec).

W badaniach w³asnych nie stwierdzono obecno�ci
pa³eczek rodzaju Salmonella. Badania 310 pó³tusz

Obja�nienia: �rednie oznaczone jednakowymi literami nie ró¿ni¹
siê istotnie przy p £ 0,05

Tab. 1. Ogólne zanieczyszczenie bakteryjne (log/cm2) po-
wierzchni tusz wo³owych w poszczególnych fazach dzienne-
go cyklu ubojowego (n = 10)

azaF x s± serkaZ

I 16,2 a 5,0 15,3-27,1

II 75,2 a 9,0 23,4-25,1

III 77,2 a 6,0 07,3-36,1

VI 62,2 a 5,0 80,3-62,1

VI-II 06,2 a 7,0 23,4-62,1

Obja�nienia: �rednie oznaczone ró¿nymi literami ró¿ni¹ siê istot-
nie przy p £ 0,05

Tab. 2. Ogólne zanieczyszczenie bakteryjne (log/cm2) po-
wierzchni tusz wo³owych w poszczególnych dniach ubojowych
w ci¹gu tygodnia (n = 8)

ñeizD x s± serkaZ

1 17,2 ba 5,0 15,3-00,2

2 36,2 ba 4,0 80,3-28,1

3 49,1 ba 5,0 67,2-62,1

4 29,2 ab 9,0 23,4-16,1

5 55,2 ba 6,0 97,3-27,1
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wo³owych przeprowadzone w 5 belgijskich ubojniach
równie¿ nie wykaza³y obecno�ci tego patogenu (10).
Niemniej jednak dane pi�miennictwa wskazuj¹ na
wystêpowanie pa³eczek Salmonella w tuszach byd³a
(1, 2, 11, 18). W zale¿no�ci od ubojni i etapu procesu
ubojowego odsetek tusz zanieczyszczonych salmonel-
lami wynosi³ od 0% do 26,8%. Badania przeprowa-
dzane w 3 rze�niach na terenie USA wykaza³y, ¿e pro-
cesy obróbki poubojowej obni¿aj¹ stopieñ zanieczysz-
czenia tusz pa³eczkami Salmonella. W zale¿no�ci od
pory roku odsetek zanieczyszczonych próbek przed
wytrzewieniem kszta³towa³ siê na poziomie od 3% do
24,9%, za� po obróbce poubojowej nie przekroczy³
0,3% (2). W 8 innych amerykañskich ubojniach udzia³
zaka¿onych salmonellami wymazów ze skóry byd³a
waha³ siê w zakresie od 0% do 47,5%, natomiast po
obróbce poubojowej odsetek próbek dodatnich wyno-
si³ od 0% do 7,5% (1). Transport byd³a prowadzi³ rów-
nie¿ do wzrostu liczby zwierz¹t, u których na skórze
stwierdzano pa³eczki Salmonella (3). Dane te potwier-
dzaj¹ sugestie niektórych autorów, ¿e skóra jest g³ów-
nym �ród³em tego patogenu u byd³a (2).

Wnioski
Otrzymane wyniki wskazuj¹ na:
1. Brak wp³ywu liczby ubitych zwierz¹t w trakcie

dnia ubojowego oraz dnia tygodnia, w którym wyko-
nywane jest badanie na poziom zanieczyszczenia bak-
teryjnego powierzchni tusz.

2. Przestrzeganie procedur i zasad systemu HACCP
oraz na dobry poziom nadzoru sanitarno-weterynaryj-
nego w badanym zak³adzie, które gwarantuj¹ zado-
walaj¹c¹ (wysok¹) jako�æ pozyskiwanego miêsa.
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