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Streszczenie

Do najistotniejszych zagrozen zdrowotnych w produkeji drobiarskiej zalicza si¢ m.in. zanieczyszcze-
nia mikrobiologiczne, pozostatosci zanieczyszczen chemicznych oraz lekow, jak rowniez zanieczyszcze-
nia fizyczne. Migso drobiowe cenione jest gtdwnie jako zrodlo pelnowartosciowego biatka pochodzenia
zwierzgeego. Jego duza warto$¢ odzywcza wynika ze zréznicowanego i cennego sktadu aminokwasowe-
go. Oprocz biatka migso to dostarcza lipidow, sktadnikow mineralnych oraz witamin. Warto$¢ odzywcza
migsa drobiowego oraz jego przystgpna cena przyczyniaja si¢ do wzrostu popytu na ten surowiec i jego
przetwory wsrod konsumentow. Konsekwencja wzrostu produkcji migsa drobiowego moze by¢ niekiedy
nieprzestrzeganie odpowiednich standardow produkcji, co generuje zwickszone prawdopodobienstwo
wystapienia w nim zanieczyszczen drobnoustrojami chorobotworczymi lub ich toksynami.

Celem pracy byla ocena bezpieczenstwa mikrobiologicznego migsa drobiowego oraz produktow
z migsa drobiowego dostgpnych na rynku Unii Europejskiej na podstawie powiadomien wygenerowanych
z RASFF-Portal, pochodzacych z dwdch lat (2019 - 2020). W wyniku przeprowadzonej analizy stwier-
dzono, ze dominujaca czg¢$¢ zgtoszen (az 95 %) dotyczyta wykrycia obecnosci bakterii z rodzaju Salmo-
nella w migsie drobiowym i stanowita ona podstawowy, najcz¢sciej odnotowywany problem mikrobiolo-
giczny. W krajach UE opracowano nowe strategie i wprowadzono kompleksowe programy
administracyjnego zwalczania salmonellozy. Podejmowane w kraju programy zwalczania salmonellozy
juz wywotluja pozytywne zmiany, dzigki czemu problem ten z kazdym rokiem jest w coraz wigkszym
stopniu niwelowany.
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Wprowadzenie

Zarowno bezpieczenstwo zywnosci, jak 1 ochrona zdrowia ludzkiego sa tematami
wzbudzajagcymi bardzo duze zainteresowanie wtadz rzadowych, spoteczenstwa, orga-
nizacji pozarzadowych a takze rdéznego rodzaju stowarzyszen zawodowych oraz orga-
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nizacji handlowych. Zapewnienie bezpieczenstwa zywnos$ci wymaga m.in. podejmo-
wania okre$lonych dzialan, ktére sg $cisle ze sobg potaczone. W Unii Europejskiej
strategia ta obejmuje takze system RASFF, nazywany Systemem Wczesnego Ostrze-
gania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach [13].

System RASFF stuzy do monitorowania bezpieczenstwa zywnosci na terenie Eu-
ropy, gtownie zagrozen wykrytych w zywnos$ci, paszach oraz materiatach przeznaczo-
nych do kontaktu z zywnoscig. W systemie tym wyroznia si¢ trzy kategorie powiado-
mien w zalezno$ci od stopnia zagrozenia [3]. Moga mie¢ one charakter powiadomien
informacyjnych, alarmowych lub wiadomosci. Pierwsza z kategorii dotyczy produk-
tow, ktore nie sg bezposrednim zagrozeniem, dlatego tez kraje cztonkowskie nie sg
zobowigzane do podejmowania natychmiastowych dziatan w celu eliminacji zaistnia-
tego zagrozenia. Powiadomienia alarmowe dotyczg natomiast produktow, ktore sg
obecne w obrocie handlowym i moga stanowi¢ powazne zagrozenie dla ludzi, dlatego
tez nalezy podejmowac natychmiastowe dziatania, aby zostaly wycofane z obrotu.
W systemie RASFF zamieszczane sg rowniez wiadomosci, ktore petnig role informacji
na temat produktow, ktore nie zostaly zgtoszone ani jako powiadomienia alarmowe,
ani jako informacyjne, jednak z uwagi na kontrole przeprowadzane przez panstwa
czlonkowskie majg istotne znaczenie. Zard6wno powiadomienia alarmowe, jak i infor-
macyjne publikowane sg przez Komisj¢ Europejska w postaci przegladow tygodnio-
wych [15]. System Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach ak-
tualizowany jest rowniez w przypadku skarg otrzymanych od konsumentow, zgtoszen
dokonanych przez firmy oraz wystgpienia réznego rodzaju zatru¢ pokarmowych [13].
System ten umozliwia podjecie natychmiastowych dziatan, ktore dotyczg zaistniatego
zagrozenia. Pozwala m.in. na szybkie wyeliminowanie w obrgbie Unii Europejskiej
artykulow, ktore sa niebezpieczne dla zdrowia cztowieka i zapewnienie tym samym
jednolitego poziomu bezpieczenstwa zywnosci na catym jej terytorium. Dane, ktore
zostaja wprowadzone do systemu, poddaje si¢ szczegoétowe] analizie, co sprawia, ze
W pOzniejszym czasie stanowig podstawe do podjecia okreslonych dziatan w zakresie
prawa zywno$ciowego UE. Zagrozenia, ktore zostaty wykryte w ostatnich latach, po-
zwolity na wyciagniecie wielu cennych wnioskow dotyczacych m.in. skutecznosci oraz
sprawnosci dzialania systemu. Spostrzezenia te skutkowaty wprowadzeniem platformy
powiadomien online, jak réwniez przegladu istniejgcych standardowych procedur ope-
racyjnych [5].

Rynek miegsa stanowi wazny segment gospodarki zywnosciowej na catym $wie-
cie, a na szczegdlng uwage zashuguje migso drobiowe. Swiatowa produkcja migsa sys-
tematycznie wzrasta. W ciggu ostatnich pigciu dekad produkcja migsa ogotem zwigk-
szyta si¢ 4-krotnie — z 70,6 mIn t do 285 mln t. Wzrost produkcji migsa zwigzany jest
przede wszystkim z przemystowa hodowlg zwierzat. Jest to najszybciej rozwijajacy si¢
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sektor migsny na $wiecie, co wynika z rosngcego popytu na drdb i jego przetwory [12].
Szacuje si¢, ze do 2023 r. globalna produkcja drobiu moze osiagna¢ 130,7 min t [28].

Migso drobiowe produkowane jest z udomowionych gatunkow drobiu, do ktorych
zalicza si¢ m.in. kury, indyki, gesi oraz kaczki. Podstawowym surowcem rzeznym sg
kurczeta brojlery, ktore w skali globalnej stanowig ok. 86 % ptakéw ubijanych na mie-
s0. W Polsce migso kurczat rzeznych stanowi ok. 68 % migsa drobiowego, indycze —
21 %, gesie — 2 % 1 kacze — 1 %. W obrocie towarowym migso drobiowe wystepuje
w postaci tuszek oraz elementéw kulinarnych, w tym piersi, noég, ud, podudzi, skrzydet
[21].

Na wzrost spozycia mi¢sa drobiowego wplywaja: niski koszt produkcji, przystep-
na cena, dostgpnos¢ surowca, krotki czas przygotowania, tradycja spozywania oraz
walory zywieniowe [1]. Tego rodzaju mi¢so odznacza si¢ delikatnym smakiem, malg
warto$cig energetyczng, niewielka zawartoscig thuszczu. Jest ono zroédlem wielu cen-
nych sktadnikow mineralnych, gléwnie potasu, wapnia, sodu, zelaza, a przede wszyst-
kim pelmowartosciowego biatka zwierzgcego. Sktadniki te sa niezbgdne do prawidto-
wego funkcjonowania organizmu Iudzkiego [28]. Drobiowy surowiec migsny
przeznaczony do handlu, jak i do przetworstwa, musi spetia¢ wysokie wymagania
jakosciowe i by¢ w petni identyfikowalny [1]. Przy wielu korzysciach wynikajacych ze
spozycia migsa drobiowego nalezy jednak pamietaé, ze stanowi ono réwniez doskonate
srodowisko do rozwoju drobnoustrojow. Migso drobiowe moze by¢ nie tylko zrédtem
zanieczyszczen fizycznych czy chemicznych, ale takze mikrobiologicznych. W suro-
wym migsie drobiowym mogg by¢ obecne mikroorganizmy saprofityczne, jak rowniez
chorobotworcze [28]. Stanowito to podstawe do poddania szczegdtowej analizie tego
rodzaju produktow z uwzglednieniem w nich ilosci drobnoustrojow chorobotwoérczych,
ktére mogg by¢ przyczyna wystgpienia wielu chorob niebezpiecznych dla cztowieka.
Kolejnym czynnikiem, ktéry przyczynit si¢ do analizy bezpieczenstwa mikrobiolo-
gicznego mig¢sa drobiowego w latach 2019 - 2020 byto pojawienie si¢ na swiecie koro-
nawirusa SARS-CoV-2. Pandemia COVID-19 nie tylko dotkneta ludzi na catym swie-
cie, ale 1 sparalizowata gospodarke oraz zycie spoteczne. Lancuchy dostaw zostaty
szczegdlnie ograniczone w roku 2020, co utrudnito migdzynarodowa wymiane han-
dlowa. Producenci drobiu zmagali si¢ dodatkowo z ptasig grypg. Dla branzy migsne;j
nastgpita kumulacja niekorzystnych czynnikéw, ktore doprowadzily do zwigkszone;j
niepewnosci odnosnie do sytuacji na rynku. W Polsce w okresie maj - wrzesien 2020 r.
w kilku duzych zaktadach migsnych oraz drobiarskich wykryto wsrod pracownikow
ogniska koronawirusa. Choroba pracownikéw i1 kwarantanna zachwiaty organizacja
procesow produkcyjnych [28]. Handel zagraniczny migsem drobiowym oraz jego prze-
tworami w pierwszej potowie 2020 r. byt pod bardzo duzg presjg wynikajaca z wysta-
pienia w grudniu 2019 r. grypy ptakoéw, a w 2020 r. pandemii COVID-19, ktéra — cho¢
z pewnym opoznieniem — spowodowata zalamanie si¢ sektora drobiarskiego [19].
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Celem niniejszej pracy byla ocena bezpieczenstwa mikrobiologicznego drobiu
oraz produktéw drobiowych dostepnych na rynku Unii Europejskiej w okresie dwoch
lat, tj. 2019 1 2020 — na podstawie danych z systemu RASSF.

Material i metody badan

Analizom poddano dane dotyczgce drobiu oraz produktow drobiowych wygene-
rowanych z systemu RASFF-Portal. Ten gatunek mig¢sa wybrano ze wzgledu na wzrost
jego produkcji, spozycia, jak rowniez eksportu na terenie catej Europy. Uzyskane dane
obejmowaty wszystkie zgloszenia z kategorii ,,drob i produkty drobiowe” z okresu
01.01.2019 - 31.12.2020. Dane z raportu dotyczyly wszystkich krajéw Unii Europe;j-
skiej oraz punktow kontaktowych nalezacych do sieci RASFF. Uzyskane wyniki pod-
dano weryfikacji zarbwno ze wzgledu na czas zgloszenia (kazdy rok oddzielnie i oba
lata tacznie), jak i po uwzglednieniu informacji podanych w zgtoszeniu, m.in. rodzaju
powiadomienia czy kategorii powstatego zagrozenia.

Wiyniki i dyskusja

W latach 2019 - 2020 w krajach Unii Europejskiej odnotowano tgcznie 791 przy-
padkéw potencjalnie niebezpiecznego migsa drobiowego oraz produktéw z migsa dro-
biowego. W roku 2019 ta liczba wynosita 340, a w 2020 r. odnotowano 451 powiado-
mien dotyczacych wykrycia niebezpiecznych patogennych bakterii obecnych w tego
rodzaju miesie. Mozna podkresli¢, ze w tym okresie bylo o 13 % mniej powiadomien
niz w latach 2015 - 2018, ktore oceniali Stawczyk i wsp. [26]. Na podstawie analizy
danych z raportéw RASFF wymienieni autorzy podali, ze w badanym przez nich okre-
sie bylo tacznie 914 powiadomien. Autorzy ci zauwazyli, ze liczba powiadomien
o zagrozeniach wykrytych w migsie drobiowym wzrastata z kazdym rokiem, poczgw-
szy od 121 powiadomien z 2015 r., przez 323 powiadomienia rok pdzniej i 561 powia-
domien w 2018 r. Podobng tendencj¢ zaobserwowano w badaniach wiasnych, gdyz
w 2020 r. odnotowano o 111 zgtoszen wigcej niz w roku poprzedzajacym.

Polska znajduje sie¢ w czotowce krajow, z ktorych pochodzito migso drobiowe
i produkty drobiowe zgloszone do RASFF-Portal jako niebezpieczne (tab. 1). Stanowi-
ty one 16,3 % wszystkich zgloszen w latach 2019 - 2020. Wedlug Majewskiego
i Dziubdzieli [16], ktorzy analizowali powiadomienia dotyczace zywnosci pochodzenia
zwierzecego zgloszone do RASFF przez Polske, wigkszo§¢ powiadomien z RASFF
dotyczyta produktow pochodzacych z Polski lub przetwarzanych w Polsce (76 %).
Roéwniez wedlug Stawczyka i wsp. [26] w trzyletnim podsumowaniu odnotowano zde-
cydowanie najwiecej (az 229) powiadomien dotyczacych zywnosci potencjalnie nie-
bezpiecznej, ktora pochodzita z Polski.
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Tabela 1. Kraje o najwigkszej i najmniejszej liczbie zgloszen dotyczacych migsa i produktéw drobio-
wych wedlug raportéw wygenerowanych przez RASFF-Portal z okresu 01.01.2019 -
31.12.2020

Table 1.  Countries with the highest and lowest number of notifications ref. to poultry meat and products

according to reports from the period 01.01.2019 - 31.12.2020 generated by RASFF-Portal

z\nYnZirgsstzlelrllki)e Udzial powiadomien zgto-
liczb J owWi- szonych w ciagu 2 lat w
Kraje o najwickszej a dgn?ieﬁ stosunku do ogblnej sumy
liczbie zgloszen Suma powiadomien z tego okresu
. . 2019 | 2020 Increase or .
Countries with the highest decrease in Total Number of reported notifi-
number of notifications n‘ilcnfbesfo ¢ cations of 2 years in propor-
notifications tion to total notifications in
(%] that period [%]
Polska / Poland 56 73 +30,4 129 16,3
Litwa / Lithuania 27 64 +137,0 91 11,5
Czechy / Czech Republic 58 28 -51,7 86 10,9
Francja / France 27 56 +107,4 83 10,5
Wrtochy / Italy 22 45 +104,5 67 8,5
Holandia / Netherlands 30 26 -13.3 56 7,1
Bulgaria / Bulgaria 3 33 +1000,0 36 4,6
Niemcy / Germany 16 9 -43,8 25 3,2
Pozostate kraje UE
Other countries UE 101 17 15,8 218 27,6
W tym / Including:
z\nYlfire?sztzlelrllti)e Udziat powiadomien zgto-
Kraje o najmniejszej liczby powi- Sfj;fgl:ilg) colq(%?ni.l:i::l]
liczbie zgtoszef adomien Suma owiadomien zg te OJOKI‘GS}],J
Countries with the 2019 | 2020 Increase or P & .
. Total Number of reported notifi-
lowest number of decrease in . .
notifications number of cations of 2 years I propor-
notifications tion to total notifications in
(%] that period [%)]
0
Finlandia / Finland 3 5 +66,7 8 1
Hiszpania / Spain 2 4 +100,0 6 0,8
Irlandia / Ireland 1 5 +400,0 6 0,8
Stowenia / Slovenia 3 2 -33,3 5 0,6
Norwegia / Norway 3 1 -66,7 4 0,5
Szwecja / Sweden 1 2 +100,0 3 0,4
Cypr / Cyprus 0 1 +100,0 1 0,1

Objasnienie / Explanatory notes:

(+) — oznacza procentowy wzrost powiadomien w roku 2020 w stosunku do roku 2019 / represents percent
increase in notifications in 2020 compared to 2019; (-) — oznacza procentowe zmniejszenie powiadomien
w roku 2020 w stosunku do roku 2019 / represents percent reduction in notifications in 2020 compared to
2019.
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Nalezy jednak uwzgledni¢, ze Polska jest znaczgcym producentem migsa drobio-
wego. Z produkcjg na poziomie ponad 1 miln t rocznie zajmuje pigtnaste miejsce
w Swiecie 1 pigte w Unii Europejskiej. Migso drobiowe jest takze bardzo waznym
sktadnikiem diety Polakéw. W latach 2000 - 2007 jego roczna konsumpcja na osobg
wzrosta az 0 63,3 % (z 14,7 do 24,0 kg), za$ udziat w spozyciu mig¢sa ogotem zwick-
szyt sie z 14,7 do 22,2 %. W 2019 r. spozycie drobiu wyniosto 27,5 kg na mieszkanca
ibyto 0 0,5 kg (1,9 %) wieksze niz w 2018 r., natomiast w 2020 r. spozycie drobiu
w Polsce zwigkszylo si¢ 0 3,6 % do 28,5 kg na mieszkanca [25]. Wedtug danych UE
[cyt. za 19] w 2019 r. produkcja tego rodzaju migsa osiggneta 2,707 min t, natomiast w
roku 2020 produkcja ta wzrosta do 2,744 min t. Polska nalezy takze do najwickszych
eksporterow migsa drobiowego. Na podstawie danych Izby Administracji Skarbowe;j
[cyt. za 19] eksport mig¢sa i podrobow drobiowych wyrazony w masie produktu wzrdst
w 2019 roku o 8,4 % w stosunku do roku poprzedzajacego. O wzroscie eksportu
do Unii Europejskiej zadecydowat przede wszystkim wigkszy eksport do Niemiec
(0 0,4,7 %), Wielkiej Brytanii (o 10,5 %), Holandii (o 17,8 %), Francji (0 5,2 %),
Hiszpanii (o 18,8 %) oraz na Stowacj¢ (0 9,8 %).

Na podstawie danych z raportow systemu RASFF, dotyczacych krajow o naj-
wigkszej liczbie zgloszen, mozna stwierdzi¢, ze migso to pochodzito najczgsciej z Li-
twy, Czech, Francji oraz Holandii, odpowiednio [%]: 11,5, 10,9, 10,5 i 7,1 wszystkich
zgloszen. Uzyskane dane najprawdopodobniej byly zwigzane ze wzrostem produkcji
oraz eksportu migsa drobiowego, co zwigkszylo liczbe przeprowadzanych kontroli,
ktore wygenerowaly nowe zgloszenia.

Najmniej powiadomien odnotowano na Cyprze oraz w Szwecji (tab. 1). Wynika
to najprawdopodobniej z matej produkcji migsa i produktéw drobiowych, gdyz miesz-
kancy tych krajow w swojej codziennej diecie wykorzystuja raczej ryby oraz migso
wieprzowe. Wedlug danych z raportow Unii Europejskiej w 2019 r. produkcja migsa
drobiowego na Cyprze oraz w Szwecji wynosita odpowiednio: 26,90 tys. t oraz 227, 14
tys. t rocznie. W 2020 r. produkcja ta jeszcze bardziej zmalata i wynosita odpowiednio:
25,85 tys. t oraz 172,00 tys. t. W poroéwnaniu z takimi krajami jak Polska czy Czechy
jest to bardzo niski odsetek produkcji na skalg §wiatowa.

Klasyfikacje powiadomien dotyczacych migsa i produktéw drobiowych przed-
stawiono w tab. 2. W roku 2019 ich ogolna liczba wynosita 340, rok pdzniej odnoto-
wano wzrost az o 32,6 %. W analizowanym okresie z 791 zgloszen ponad polowe
(57,0 %) stanowily powiadomienia o charakterze informacyjnym, na drugim miejscu
(34,6 %) byty powiadomienia alarmowe. Wsrdd analizowanych zgloszen 8,3 % doty-
czyto zatrzymania partii produktu na granicy, co potwierdza skuteczno$¢ systemu
RASFF.
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Tabela 2. Ogolna klasyfikacja powiadomien dotyczacych migsa i produktéw drobiowych wedlug rapor-
tow wygenerowanych przez RASFF-Portal z okresu 01.01.2019 - 31.12.2020

Table 2. General classification of notifications ref. to meat and poultry products according to reports
from the period 01.01.2019 - 31.12.2020 generated by RASFF-Portal

Klasyfikacja zgloszenia Suma o
Classification of the notification 2019 2020 Total %]
Alarmowe / Alarm 100 174 274 34,6

Odrzucenie na granicy
Border rejection
Informacyjne / Informational 202 249 451 57,0
Wszystkie zgloszenia w ciagu
badanego okresu

All notifications during the period
under examination

38 28 66 8,3

340 451 791 100,0

W ostatnich latach coraz wigcej przypadkoéw zatru¢ pokarmowych zwigzanych
jest z wystepowaniem w zywnoS$ci nieznanych dotad mikroorganizméw i ich toksyn.
Nowym niebezpieczenstwem dla konsumenta stajg si¢ rowniez bakterie lekooporne.
Sposréd najwazniejszych czynnikow etiologicznych przenoszonych przez zywnosc
w raportach epidemiologicznych wymienia si¢: Salmonella spp., Campylobacter spp.,
Listeria monocytogenes, Mycobacterium bovis, Brucella spp., Coxiella burnetti oraz
werotoksyczne Escherichia coli (VTEC) i shigatoksyczne E. coli (STEC). Sposrod
wszystkich zakazen migsa drobiowego kluczowe miejsce zajmujg jednak bakterie
z rodzaju Salmonella. Coraz czg$ciej pojawiaja si¢ szczepy Salmonella o nietypowych
wlasciwosciach antygenowych z genami zlokalizowanymi na plazmidach i transpozo-
nach. Rownie dobrym przyktadem sa bakterie Campylobacter spp., ktore w coraz
wigkszych ilosciach wystepuja w tego rodzaju migsie gtdéwnie z powodu naduzywania
antybiotykow. Mozna zaobserwowaé coraz wigksza czestotliwo$¢ pojawiania si¢
szczepow o nowych cechach zjadliwosci, czyli bardziej patogennych oraz lekoopor-
nych. Kolejnym patogennym zagrozeniem mikrobiologicznym, ktore przekroczyto
barier¢ gatunkowa jest epizootyczny wirus ptasiej grypy typu A. Wigkszos¢ przypad-
koéw zakazenia wirusem ptasiej grypy u ludzi wigze si¢ z bezposrednim lub posrednim
kontaktem z zakazonym zywym lub martwym drobiem. Kontrolowanie choroby
u zrodta zwierzat ma kluczowe znaczenie dla zmniejszenia ryzyka dla ludzi. Ptasia
grypa typu A u ptakéw nie tylko wptywa na produkcje zwierzeca, ale takze powoduje
ryzyko zanieczyszczenia wirusem surowego migsa i produktéw drobiowych. Nalezy
podkresli¢, ze wirus ginie w wysokiej temperaturze, jednak mimo to ma zdolno$¢ do
przedostawania si¢ do organizmu zwierzat poprzez skazong wodg, pasze czy rdznego
rodzaju nawozy i powietrze. Wczesne wykrycie tego wirusa u drobiu ma kluczowe
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znaczenie dla skutecznego ostrzegania i kontroli, jak rowniez do zapewnienia bezpie-
czenstwa tego rodzaju migsa [28].

Z powyzszych wzgledow w badaniach wlasnych przeanalizowano wystepowanie
tych groznych dla ludzi drobnoustrojow w migsie drobiowym oraz jego produktach,
zwlaszcza, ze w grudniu 2019 r. stwierdzono na $wiecie wystgpienie wirusa ptasiej
grypy.

Wedtug badan, ktore przeprowadzili Mackiw i wsp. [15], sposrod wszystkich
produktow spozywczych najczesciej kwestionowanymi rodzajami zywnos$ci byly: mig-
so drobiowe i produkty z mi¢sa drobiowego oraz migso i produkty z gatunkow zwie-
rzat innych niz drob. W powiadomieniach dotyczacych wystepowania patogenow
w zywnoS$ci najczgsciej notowano obecno$¢ Salmonella spp. Roéwniez Majewski
i Dziubdziela [16] w wiekszosci przypadkow (77 %) obserwowali obecnos¢ tego ro-
dzaju pateczek w $wiezym lub mrozonym migsie lub podrobach. W badaniach wta-
snych, na podstawie danych z RASFF-Portal, potwierdzono wyniki podane przez in-
nych autoréw i1 wskazano, ze az 95 % wszystkich zgloszen byto spowodowane
obecnoscia tego niebezpiecznego drobnoustroju chorobotworczego. Tym samym sta-
nowit on podstawowe, najczesciej odnotowywane zagrozenie mikrobiologiczne (tab.
3). Wiaze si¢ to prawdopodobnie ze wzrastajacym spozyciem mi¢sa drobiowego. We-
dtug danych Unii Europejskiej w 2019 r. spozycie migsa drobiowego ksztattowalo sig¢
na poziomie 11,834 tys. t rocznie, a w 2020 wzrosto do 12,225 tys. t. Znaczne zwigk-
szenie produkcji migsa drobiowego moze skutkowa¢ pogorszeniem warunkéw chowu
drobiu (przede wszystkim warunkow higienicznych) oraz obnizeniem jako$ci jego
przetworstwa i fancucha dostaw, a to stwarza zagrozenie w postaci wzrostu liczby za-
tru¢ pokarmowych wywotywanych przez bakterie Salmonella. Gtoéwnym zrédlem pa-
teczek Salmonella jest bowiem drob, a dominujgce serotypy to Sa/monella Enteritidis
i Salmonella Typhimurium.

Tabela 3. Liczba powiadomien dotyczacych wykrycia patogenéw drobnoustrojoéw w migsie drobiowym
wedtug raportdéw wygenerowanych przez RASFF-Portal z okresu 01.01.2019 - 31.12.2020

Table 3.  Number of notifications regarding detection of pathogens in poultry meat according to reports
from the period 01.01.2019 - 31.12.2020 generated by RASFF-Portal

Patogeny / Pathogens 2019 2020 Suma / Total [%]
Salmonella 321 428 749 95
Listeria monocytogenes 16 22 38 8,4
Campylobacter 3 0 3 0,4
Escherichia coli 0,1

W ostatnich latach w wielu krajach, w tym w Polsce, obserwuje si¢ poprawe sytu-
acji epidemiologicznej dotyczacej salmonellozy, pomimo to pateczki Salmonella ente-
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rica subsp. enterica s w dalszym ciggu jedng z gtownych przyczyn zakazen i zatruc
pokarmowych pochodzenia bakteryjnego. Stanowi ona gtdéwng przyczyne chorob bak-
teryjnych, ktore przenoszone sg przez zanieczyszczong zywnosé [6]. Wedtug danych
Zaktadu Epidemiologii Chorob Zakaznych i Nadzoru oraz Departamentu Przeciwepi-
demicznego i Ochrony Sanitarnej Granic GIS w Polsce w 2019 r. liczba zachorowan na
salmonelloze osiggneta 9234 tys., natomiast w 2020 r. — 5270 tys.

Ze wzgledu na przebieg choroby, jak rdowniez pdzniejsze nosicielstwo tej bakterii,
wzrost liczby zakazen paleczkami Salmonella jest szczegdlnie niepozadanym zjawi-
skiem. W celu eliminowania rozprzestrzeniania si¢ oraz namnazania tych drobnoustro-
jow nalezy regularnie poddawa¢ doktadnemu czyszczeniu 1 dezynfekcji powierzchnie,
ktére maja bezposredni kontakt z Zywnoscig. Kolejnym sposobem zapobiegania zanie-
czyszczeniom jest przestrzeganie warunkow higienicznych urzadzen chtodniczych
i zamrazalniczych oraz srodkow transportu.

Listeria monocytogenes jest patogenem przenoszonym przez zanieczyszczona
zywnos$¢ i odpowiada za cigzkie infekcje, m.in. zapalenie opon mézgowych oraz poro-
nienia wystepujace zarowno wsrdd ludzi, jak 1 zwierzat [22]. Bakteri¢ t¢ uznaje si¢ za
szczegoblnie niebezpieczng, gdyz jest zdolna do przenikania przez tozysko do ptodu.
Skutkiem tego moze by¢ zapalenie uktadu rozrodczego, a nawet obumarcie zarodka.
Do najwazniejszych zrédet L. monocytogenes naleza przede wszystkim prozniowo
pakowane wedliny (zanieczyszczone tg bakteriag we wczesniejszych etapach produk-
cji), a takze surowe migso czy mrozonki. Najskuteczniejszg ochrong przed listerioza
jest przestrzeganie zasad higieny produkcji oraz odpowiednie przechowywanie produk-
tow spozywczych pochodzenia zwierzecego [7].

Wyniki dotyczace wykrycia L. monocytogenes w migsie drobiowym w okresie
2019 - 2020 wskazuja, ze tylko w 8,4 % powiadomien informowano o jej obecnosci.
Stwierdzono ja gléwnie w surowym migsie oraz produktach gotowych z miesa dro-
biowego, natomiast bakterie z rodzaju Campylobacter (jejuni, coli i spp.) oraz Escheri-
chia coli byty sporadycznie wykrywane w migsie drobiowym (< 0,5 % wszystkich
zgloszen) — tab. 3.

W badaniach przeprowadzonych przez Majewskiego 1 Dziubdziele [16] L. mono-
cytogenes zostata wykryta cztery razy, zarOwno w surowym migsie, jak i w produktach
gotowych do spozycia. Z kolei wedtlug Stawczyka i wsp. [26] 15,7 % zgloszen doty-
czylo wykrycia obecno$ci L. monocytogenes gldwnie w surowym migsie oraz wyro-
bach wieprzowych i wolowych, a tylko 4,17 % wszystkich zgloszen w analizowanym
przedziale czasu dotyczylo obecnosci drobnoustrojow z rodzaju Campylobacter (jeju-
ni, coli i spp.). Zgloszenia dotyczace produktéw mrozonych, wedzonych, zanieczysz-
czonych enteropatogennymi bakteriami Escherichia coli stanowity 1,57 % ogolnej
liczby powiadomien. Zgloszen, ktore dotyczyly rowniez E. coli, ale produkujacych
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inng toksyne, byto natomiast 29,78 %. Przypadki te obejmowaty réwniez nietypowe
produkty, takie jak skazone mig¢so kangura pochodzace z Australii.

W ciggu ostatnich trzech dziesigcioleci mozna zaobserwowaé pojawienie si¢ co-
raz wigkszej liczby gatunkéw nalezacych do rodzaju Campylobacter, ktore stanowia
duze zagrozenie dla zdrowia ludzkiego ze wzgledu na mozliwos¢ wywotania ostrego
bakteryjnego zapalenia jelit. Drob jest gtownym zrodtem przenoszenia kampylobakte-
riozy na ludzi, jednak bardzo czgstymi czynnikami ryzyka zakazenia jest m.in. spozy-
cie zanieczyszczonych produktow pochodzenia zwierzgcego oraz kontakt z chorymi
zwierzgtami czy podréze migdzynarodowe [9].

Zgtoszenia dotyczace produktéw z migsa drobiowego zanieczyszczonych entero-
patogennymi bakteriami Escherichia coli w badaniach wlasnych stanowity 0,1 %
ogolnej liczby powiadomien. E. coli jest dominujaca niepatogenng fakultatywng florg
jelita cztowieka. Mimo tego niektore szczepy tej bakterii wykazujg rowniez zdolnos¢
do wywotywania chorob uktadu pokarmowego, moczowego lub osrodkowego uktadu
nerwowego [17]. Enterotoksyczne (ETEC) szczepy E. coli sa odpowiedzialne w 80 %
za chorob¢ zwang biegunka podréznych. Najbardziej powszechng drogg zakazenia jest
zanieczyszczona zywnos$¢, jak rowniez niedokladna higiena rak, zwtaszcza przed spo-
zyciem positkow [16].

Whioski

1. W okresie 01.01.2019 - 31.12.2020 na terenie krajow Unii Europejskiej odnotowa-
no tacznie 791 powiadomien dotyczacych potencjalnie niebezpiecznego migsa
drobiowego oraz produktéow z migsa drobiowego. W 2019 r. liczba ta wynosita
340, natomiast w 2020 r. —451.

2. Polska znajduje si¢ w czotowce krajow, z ktorych pochodzito migso drobiowe
i produkty drobiowe zgloszone w RASFF-Portal jako niebezpieczne. Produkty te
stanowity 16,3 % wszystkich zgloszen w latach 2019 - 2020. Nalezy jednak
uwzgledni¢, ze Polska jest znaczacym producentem oraz eksporterem migsa dro-
biowego, co zwigksza skale zjawiska.

3. Najwigkszym zagrozeniem byly drobnoustroje z rodzaju Sallmonella, ktérej obec-
nos$¢ dotyczyla az 95 % wszystkich zgloszen dotyczacych migsa i przetwordéw
z drobiu.

4. Mimo pandemii COVID-19, jak réwniez ptasiej grypy, w badanym okresie nie
stwierdzono zmniejszenia spozycia i eksportu tego rodzaju migsa, a w migsie od-
notowano wystepowanie mikroorganizméw chorobotworczych zagrazajacych zy-
ciu ludzkiemu.

5. Potwierdzono réwniez zaleznos¢ pomiedzy produkcjg migsa drobiowego a obecno-
Scig w nim patogendéw chorobotworczych. Wraz ze wzrostem produkcji zauwazalny
byl wzrost wykrywania wigkszej liczby mikroorganizmoéow chorobotwoérczych.
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[9]
[10]

[11]
[12]

[13]
[14]
[15]
[16]
[17]

(18]

Liczba zgloszen dotyczacych zagrozen mikrobiologicznych wystgpujacych w mig-
sie drobiowym oraz jego produktach byta znaczaca, jednak w odniesieniu do wiel-
kos$ci produkcji 1 spozycia tych produktow mozna stwierdzié, ze bezpieczenstwo
mikrobiologiczne drobiu oraz produktow drobiowych dostepnych na rynku euro-
pejskim plasuje si¢ na wysokim poziomie.

Literatura

Augustynska-Prejsnar A., Ormian M., Sokotowicz Z.: Cechy ksztaltujace jako$¢ migsa drobiowego.
Post. Tech. Przetw. Spoz., 2018, 2, 90-94.

Brenner F.W., Villar V.G., Agnulo F.J., Tauxe R., Swaminathan B.: Salmonella nomenclature. J.
Clin. Microbiol., 2000, 38 (7), 2465-2467.

Buszkowska M., Sadowski T., Gadomska J.: System wczesnego ostrzegania dotyczacy zywnosci
i pasz. Probl. Hig. Epidemiol., 2014, 3 (95), 550-555.

Ciecierska M., Sobocinska M.: Analiza zagrozen fizycznych wystepujacych w zywnosci na podsta-
wie raportow Systemu Wczesnego Ostrzegania o Niebezpiecznych Produktach Zywnosciowych
i Srodkach Zywienia Zwierzat z lat 2008 - 2012. Post. Tech. Przetw. Spoz., 2013, 2, 109-112.
Cwiek-Ludwicka K., Stelmach A., Pottorak A.: Bezpieczefistwo wyrobow przeznaczonych do kon-
taktu z zywnoscig w systemie RASFF. Rocz. PZH, 2007, 4 (58), 599-607.

D'Aoust J.Y., Maurer J.: Salmonella Species. In: Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers.
3rd ed. Eds. M.P. Doyle and L.R. Beuchat. ASM Press, Washington 2007, pp. 187-236.

Glinski Z., Kostro K.: Listerioza wspotczesnym zagrozeniem. Zycie Weterynaryjne, 2012, 7 (87),
577-581.

Johnson J.L., Doyle M.P., Cassens R.G.: Listeria monocytogenes and other Listeria spp. in meat and
meat products. J. Food Prot., 1990, 1 (53), 81-91.

Kaakoush N.O., Castano-Rodriguez N., Mitchell H.M., Ming Man S.: Global epidemiology of Cam-
pylobacter infection. Clin. Microbiol. Rev., 2015, 28 (3), 687-720.

Koo H.-J., Woo G.J.: Distribution and transferability of tetracycline resistance determinants in Esch-
erichia coli isolated from meat and meat products. Int. J. Food Microbiol., 2011, 145, 407-413.
Kowal K.: Salmonella w migsie drobiowym. Przemyst Spozywczy, 2015, 69 (11), 9-11.

Kwasek M.: Tendencje w spozyciu migsa na $wiecie. Roczniki Ekonomiczne Kujawsko-Pomorskiej
Szkoty Wyzszej w Bydgoszczy, 2013, 6, 265-284.

Ledzion E., Postupolski J., Rybinska K., Kurpinska-Jaworska J., Szczgsna M., Kartowski K.: System
RASFF jako element strategii bezpieczenstwa zywnosci w zakresie mikotoksyn. Bromatol. Chemia.
Toksykol., 2010, 4, 533-538.

Mach T.: Biegunka podroznych. Gastroenterologia Kliniczna, 2013, 3 (3), 121-126.

Mackiw E., Stasiak M., Kowalska J., Kucharek K.: Jako§¢ mikrobiologiczna zywnosci w krajach
Unii Europejskiej. Doniesienia RASFF. Przemyst Spozywczy, 2017, 71 (11), 16-19.

Majewski M., Dziubdziela L.: Analiza powiadomien dotyczacych zywnosci pochodzenia zwierzgce-
go zgtoszonych do RASFF przez Polske. Zycie Weterynaryjne, 2018, 3 (93), 181-183.
Michalska-Pozoga I.: System RASFF a bezpieczenstwo zywnosci i zywienia w Unii Europejskiej.
Inzynieria Przetworstwa Spozywczego, 2013, 2/4 (6), 37-41.

Moorea J.E., Corcoran D., Dooley J., Fanning S., Lucey B., Matsuda M., McDowell D.A., Mégraud
F., Millar B.CH., O'Mahony R., O'Riordan L., O'Rourke M., Rao J.R., Rooney P.J., Sails A., Whyte
P.: Campylobacter. Veterinary Research, 2005, 3 (36), 351-382.



BEZPIECZENSTWO MIKROBIOLOGICZNE MIESA DROBIOWEGO W KRAJACH UE W LATACH 2019 - 2020 89

[19] Mroczek R.: Rynek migsa w Polsce w dobie koronawirusa SARS-Cov-2. Zesz. Nauk. SGGW
w Warszawie - Problemy Rolnictwa Swiatowego, 2020, 3, 53-65.

[20] Nataro J.P., Kaper J.B.: Diarrheagenic Escherichia coli. Clin. Microbiol. Rev., 1998, 11 (1), 142-201.

[21] Nowak M., Trziszka T.: Zachowania konsumentéw na rynku miesa drobiowego. Zywnoéé. Nauka.
Technologia. Jakos¢, 2010, 1 (68), 114-120.

[22] Patkowska A.: Wptyw kontroli monitorowania warunkéw przechowywania i dostaw na optymaliza-
cje jakosci mikrobiologicznej migsa. Zesz. Nauk. AM w Gdyni, 2013, 80, 43-50.

[23] Protasiewicz M., Iwaniak A.: Alergie pokarmowe i alergeny zywnosci. Bromatol. Chemia Toksy-
kol., 2014, 2 (XLVII), 121-129.

[24] Ragon M., Wirth T., Hollandt F., Lavenir R., Lecuit M., Le Monnier A., Brisse S.: A new perspec-
tive on Listeria monocytogenes evolution. PLOS Pathogens, 2008, 4(9), #e1000146.

[25] Rogalska Z.: Co w RASSF-ie piszczy? Przeglad powiadomien z 2016 roku. Prace Naukowe Uniwer-
sytetu Ekonomicznego we Wroctawiu, 2016, 461, 188-198.

[26] Stawczyk D., Libera J., Stasiak D.M.: Jako$¢ produktow migsnych pochodzacych z krajow UE
wedtug raportéw RASFF w okresie 2015 - 2018. Przeglad badan z zakresu zywienia i technologii
zywnos$ci. W: Przeglad badan z zakresu zywienia i technologii zywnosci. Red. K. Maciag i M. Ma-
ciag. Wydawnictwo Naukowe TYGIEL, Lublin 2019, ss. 138-149.

[27] Szczepanska B., Andrzejewska M., Spica D., Klawe J.: Campylobacter spp. — niedoceniany w Pol-
sce czynnik etiologiczny zakazen przewodu pokarmowego. Problemy Higieny i Epidemiologii,
2014, 3 (95), 574-579.

[28] Szosland-Faltyn A., Bartodziejska B.: Nowe zagrozenia mikrobiologiczne migsa drobiowego. [on
line]. FoodFakty, 2015. Dostgp w Internecie [6.08.2020]: https://foodfakty.pl/nowe-zagrozenia-
mikrobiologiczne-miesa-drobiowego

MICROBIOLOGICAL SAFETY OF POULTRY MEAT IN EU COUNTRIES IN 2019 - 2020
Summary

The most critical health risks in the poultry production include, among others, microbial contamina-
tion, residues of chemical contamination and drugs, as well as physical contaminants. Poultry meat is
valued primarily as a source of wholesome proteins of animal origin. Its high nutritional value derives
from the varied and valuable amino acid composition. In addition to proteins this meat provides lipids,
macro- and microelements, and vitamins. The nutritional value of poultry meat and its affordable price
contribute to an increased demand for this raw material and its preparations among consumers. A conse-
quence of the increase in the poultry meat production may be sometimes non-compliance with appropriate
production standards, which generates a higher likelihood of contamination with pathogenic microorgan-
isms or their toxins.

The objective of the research study was to assess the microbiological safety of poultry meat and poul-
try meat products available on the European Union market based on the notifications of the two years
(2019 - 2020), that were generated by RASFF-Portal. As a result of the analysis it was found, that the
dominant part of those notifications (as much as 95 %) involved the detection of presence of Sa/monella
bacteria in poultry meat and it was the main, most frequently recorded microbiological problem. In the EU
countries new strategies were developed and comprehensive schemes were introduced to administratively
combat salmonellosis. Implemented in the country salmonellosis combating schemes have already trig-
gered positive changes, so that this problem has been increasingly overcome every year.

Key words: poultry meat, microbiological risk, safety, RASFF
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