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Vyskyt baktérii Escherichia coli v mése vol’ne Zijucich
bazantov

Appearance of bacteria Escherichia coli in meat of wild pheasants
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Abstract

In this study quantitative microbiological examination of the breast and thigh muscles
of 99 farm pheasants was performed. The total bacterial count, the count of
Enterobacteriaceae and Escherichia coli and the presence of enterohaemorrhagic
serotype O157 of E. coli were determined. A continual increase in bacterial counts
during acold storage of pheasants for fifteen days has been observed. The most
significant increase in the total plate count was noticed in the third group (birds shot to
the abdomen) being stored at a temperature of +4 °C, where the total bacterial count in
the end of experiment exceeded avalue of 10° CFU.g' and the count of
Enterobacteriaceae reached a value of 6.10° CFU.g". As follows from the results, the
quality of pheasant meat depends upon both the place of shooting and the storage
temperature. If the shot hits the body cavity, storage for 15 days at +4 °C can lead to
a significant multiplication of micro-organisms penetrating to the meat from the
digestive tract. Therefore, the meat can become less valuable even when kept under
regular conditions.

Uvod

Bazant polovny (Phasianus colchicus) patri podl'a platnej potravinovej legislativy SR
do skupiny malej vol'ne Zijucej zveri, ktord sa bezne chova aj na farmach. Mala pernata
zver sa usmrcuje brokovnicou a uvadza do obehu neosklband a nevypitvana, preto je
z hl'adiska jej udrznosti extrémne dolezité dodrziavanie stanovenych teplot skladovania.
Kazda strelnd rana totiz narusuje prirodzenu celistvost’ koze ajej ochrannt funkciu
a predstavuje zvysené hygienické riziko, ktoré sa eSte znasobuje pri pocetnych zasahoch
do brusnej dutiny sprevadzanych perforaciou zazivacieho traktu. Po usmrteni
a zdravotnej prehliadke sa musi telo bazantov ¢o najrychlejSie schladit’ a mozno ho
uchovavat’ najviac po dobu 15 dni odo dna zabitia, a to pri teplote neprevysSujlicej +
4°C.Ciel'om prace bolo sledovat’ zmeny vybranych mikrobiologickych parametrov misa
bazantov pocas ich 15-dnového skladovania v chladiarni.

Material a metodika

Vo februari 2005 bolo na Oddeleni potravinarskej mikrobiologie Ustavu hygieny
a technologie potravin UVL vySetrenych 99 vzoriek mésa bazantov usmrtenych
povolenym sposobom v Uéelovom zariadeni pre chov zveri a ryb v Rozhanovciach. Na
zdklade vysledkov rontgenologického vySetrenia boli bazanty zatriedené do troch
skupin. Vstupné mikrobiologické vySetrenie sa vykonalo na skupine deviatich bazantov,
ktoré¢ boli usmrtené vykrvenim. Tymto spdsobom boli usmrtené vsSetky baZanty
zaradené do prvej skupiny. Do druhej skupiny sa zaradili bazanty bez nalezu brokov
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v brusnej dutine a do tretej skupiny bazanty s priestrelom brusnej dutiny. V kazdej
skupine sa bazanty rozdelili na dve podskupiny — jedna sa skladovala pri teplote 0 °C,
druha pri teplote + 4 °C, a to po dobu dvoch tyzdnov.

Mikrobiologické vySetrenie sa ukazdej podskupiny vykonavalo na S$tvrty, Osmy
a patnasty den. Vo vzorkach stehennej svaloviny sa kvantitativnym mikrobiologickym
vySetrenim stanovoval celkovy pocet mikroorganizmov, pocet baktérii z celade
Enterobacteriaceae, pocet baktérii Escherichia coli a pritomnost’ enterohemoragického
sérotypu E.coli O157. Uroveii mikrobialnej kontaminacie prsnej svaloviny sa uréovala
na zéklade celkového poctu mikroorganizmov.

Odber vzoriek a priprava na mikrobiologické skuSanie sa vykonali v stlade
s poziadavkami platnej potravinovej legislativy (STN ISO 3100-1 a STN ISO 3100-2).
Zo skuasobnych vzoriek sa pripravila zékladna suspenzia a d’alSie desatndsobné riedenia
tak, aby bolo mozné stanovit' predpokladany pocet mikroorganizmov v 1 grame
vySetrovanej vzorky (STN ISO 6887).

Stanovenie celkového poctu mikroorganizmov

Celkovy pocet mikroorganizmov (baktérii, kvasiniek a plesni rastucich za aerébnych
podmienok) sa stanovoval zalievanim 1 ml troch po sebe idacich riedeni vzorky
arbitrdznym zivnym médiom (agar s glukdzou, tryptonom a kvasnicovym extraktom)
ochladenym na teplotu 45 °C v mnozstve priblizne 15 ml. Po dokladnom premieSani
inokula so zivnhym médiom a jeho uplnom stuhnuti sa pripravené¢ Petriho misky
inkubovali pri teplote 30 °C po dobu 72 hodin. Po uréenej dobe inkubécie sa spocitali
koldnie v kazdej Petriho miske a na vypocet sa pouzili misky, na ktorych porastlo viac
ako 15 a menej ako 300 kolonii.

Stanovenie poctu baktérii z celade Enterobacteriaceae

V zmysle poziadaviek STN ISO 7402 sa pocet baktérii z celade Enterobacteriaceae
stanovoval zalievanim 1 ml troch po sebe iducich riedeni vzorky arbitrazneho média
s krystalovou fialovou, neutrdlnou cervenou, zl¢ou a glukézou. Po Uplnom stuhnuti
agaru sa misky inkubovali 24 hodin pri teplote 37 °C. Na vypocet sa vybrali tie platne,
na ktorych poréastlo menej ako 150 typickych (ruzovych az cervenych) kolonii.
U piatich nahodne vybratych suspektnych kolonii zkazdej misky sa vykonalo
biochemické potvrdenie.

Stanovenie poctu f-d-glukuronidazopozitivnych E. coli

Pocet baktérii E. coli sa stanovoval v stilade s poziadavkami Metodického pokynu SVS
SR ¢. 4344/1999 na chromogénnych selektivno-diagnostickych médiach. Vhodné
desatnasobné riedenia vySetrovanych vzoriek sa napipetovali v mnozstve 1 ml do
Petriho misiek a zaliali sa TBX médiom. Po stuhnuti média sa naockované platne
inkubovali pri teplote 44 °C po dobu 18 — 24 hodin. Na vypocet sa pouzili tie Petriho
misky, na ktorych porastlo viac ako 15 amenej ako 150 charakteristickych [-d-
glukuronidazopozitivnych (modrych) kolonii.

Izolacia enterohemoragickych E.coli O 157

Pritomnost’ enterohemoragickych E. coli O157 sa zistovala v zmysle poZziadaviek
Metodického pokynu SVS SR ¢&. 4345/1999 pre dokaz Escherichia coli O 157 aISO
16 654 (2001). Po selektivnom pomnozeni 25 g vySetrovanej vzorky stehennej
svaloviny v 225 ml modifikovaného Trypton-sdjového média s novobiocinom pri
teplote 37 °C po dobu 18 hodin sa vykonala imunomagneticka koncentracia a separacia
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s pomocou imunoparamagnetickych Gastic zahriatych na izbova teplotu. Castice
s adherovanymi baktériami sa skoncentrovali okolo magnetu, po 3-najndsobnom
premyti sa resuspendovali v timivom roztoku a ézou vyockovali na pevné selektivno-
diagnostické meédia (Mac Conkey agar so sorbitolom, cefiximom a teluri¢itanom
sodnym a TBX médium). Suspektné sorbitol- a glukuronidazo-negativne koldnie sa po
24-hodinovej inkubacii pri teplote 37°C podrobili biochemickej a sérologicke;j
konfirmacii.

Vysledky

Vstupnym mikrobiologickym vySetrenim stehennej svaloviny bazantov usmrtenych
vykrvenim bol stanoveny priemerny celkovy pocet mikroorganizmov (CPM) na urovni
9,6.10%.g", pricom vo vzorkich boli ojedinele pritomné baktéric z &elade
Enterobacteriaceae (avsak nie E. coli).

Tabul’ka 1.
Priemerné hodnoty poctov sledovanych skupin a rodov mikroorganizmov vo vzorkach
madsa bazantov z farmového chovu

Détum VIZ’(f;‘li‘y skll;e(f;li’;‘;‘ﬁa cPM, | cPMmg EB E. coli
vstup vstup 0°C 5,8.10° 9,6.10° 3,3.10° 0
4.dent 5,1.107 1,3.10° 1,2.10" 0
8.deft L. skup. 0°C 2,4.10° 6,1.10° 1,9.10° 0
15.dett 8,7.10° 1,8.10° 2,2.10° 1,2.10°
4 dent 3,2.10° 1,3.10° 3,0.10' 0
8.deft L. skup. 4°C 2,5.10° 8,7.10° 2,4.10° 0
15.det 8,7.10° 5,1.10° 2,7.10* 2,2.10°
4.dent 2,3.10° 5,1.107 6,3.10" 0
8.deft IL. skup. 0°C 8,1.10° 7,9.10° 1,7.10° 2,5.10"
15.dett 3,3.10° 4,0.10* 2,4.10° 1,8.10°
4 dent 3,2.10° 9,2.10° 7,0.10' 0
8.deft IL. skup. 4°C 8,9.10° 4,1.10° 43.10° 7,4.10
15.det 1,0.10* 6,9.10* 1,2.10* 43.10°
4.dent 4,8.10° 1,1.10° 5,0.10" 0
8.deft II1. skup. 0°C 4,6.10° 9,1.10* 5,7.10° 1,8.10°
15.dett 6,9.10° 1,1.10° 3,0.10° 3,2.10°
4 dent 5,5.10° 1,8.10° 2,3.10° 0
8.deft II. skup. 4°C 1,8.10° 1,5.10° 3,7.10* 1,1.10°
15.det 2,2.10* 1,3.10° 5,8.10° 1,5.10*

KTJ - kolonie tvoriace jednotky

CPMp - celkovy pocet mikroorganizmov v prsnej svalovine
CPMs - celkovy pocet mikroorganizmov v stehennej svalovine
EB - Enterobacteriaceae

U bazantov 1. skupiny skladovanych pri teplote 0 °C doslo po dsmich diioch k zvyseniu

CPM na hodnotu 6,1.10°.g" a po 15 diioch nal,8.10*.g". V rovnakej skupine
skladovanej pri teplote +4 °C bol zaznamenany po 6smich diloch vzostup na hodnotu
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8,7.10°.g" apo 15 diioch na 5,1.10%.g". Bazanty zaradené do II. skupiny a skladované
pri teplote 0 °C vykazovali po 8 ditoch CPM na trovni 7,9.10°.g™ a po 15 ditoch na
trovni 4,0.10%.g™". Pri skladovacej teplote +4 °C bol po ésmich diioch zaznamenany
narast na hodnotu 4,0.10*.g" apo 15 ditoch na hodnotu 6,9.10%.g™. UTIL skupiny
(bazanty so zdsahom do brusnej dutiny) skladovanej pri teplote 0 °C dosiahol CPM na
15. defi priemernd hodnotu 1,1.10°.g™" apri teplote +4 °C dokonca 1,3.10%.g™.
U vzoriek prsnej svaloviny bol zaznamenany podstatne niz$i stupein celkovej
mikrobidlnej kontaminacie.

Pocet baktérii z celade Enterobacteriaceae sa po 15. diloch skladovania bazantov pri
teplote 0 °C zvysil ul. skupiny na hodnotu 2,2.10°.g", ull. skupiny na hodnotu
2,4.10°.g" aulIL skupiny az na hodnotu 3,0. 10%.g™". V rovnakych skupinach aviak
skladovanych pri teplote 4 °C boli pocty crevnych baktérii vysSie v priemere o jeden
rad. Pritomnost’ baktérii E. coli bola vo vzorkach I. skupiny pri oboch skladovacich
teplotach dokdzand aZz po pétnastich diioch, vo vzorkéach II. a IIl. skupiny po 6smich
diioch skladovania.Pritomnost’ enterohemoragického sérotypu E. coli O157 nebola

zistend ani u jednej z vySetrovanych vzoriek.
Diskusia

Udaje tykajuce sa mikrobialnej kontaminicie misa bazantov si v domécej aj
zahrani¢nej odbornej literatire vel'mi zriedkavé. Autori jedného z ojedinelych
publikovanych udajov (PETKOV ai., 1984) uvadzaji, Ze uroveil mikrobidlnej
kontaminéacie bazantiecho médsa zavisi od ¢asu, ktory uplynie medzi ich usmrtenim
a vypitvanim. Ak gul’ka vnikne na nezvyc€ajné¢ miesto v tele, alebo ak sa usmrtenie
vykond viacerymi ranami, dochadza k znehodnoteniu mésa v okoli rany a vzniknuté
krvné zrazeniny vytvaraji priaznivé prostredie pre rast a rozmnozovanie
mikroorganizmov, ¢im dochadza k podstatnému znizeniu hygienickej hodnoty a
idrznosti misa (IZAK a i.,1987). Miso lovnej zveri podobne ako miso jato&nych
zvierat podliecha zlozitému postmortdlnemu biochemickému procesu, ktory zahiiia
posmrtné stuhnutie, zrenie misa a hlboka autolyzu.Féza hlbokej autolyzy je
doprevadzana mikrobialnou proteolyzou, méso sa zretelne kazi a ako potravina je
neprijatelné (STEINHAUSER a i., 1995).

KedZze bazanty v podstate patria medzi hrabava hydinu, mozno konStatovat, ze
spektrum  mikroorganizmov utychto volne Zijicich vtdkov koreSponduje
s mikrobidlnou asociaciou jato¢nej hydiny, ktora zahfiia Siroku paletu mikroorganizmov
vratane psychrotrofnych a patogénnych druhov Z hl'adiska potravinovej bezpecnosti je
najdolezitejsia pritomnost’ povodcov alimentarnych ochoreni, najmé salmonel, Listeria
monocytogenes a zastupcov rodu Campylobacter (GRIEGER a VAREJKA, 1991;
CABADAJ ai., 1995). V poslednom obdobi k nim pribudli aj enterohemoragické
kmene E. coli O157 (DOYLE a SCHOENI, 1987; MEAD, 2004). Kedze sa jedna
o hrabavi hydinu, do uvahy prichadza tiez pritomnost aerdbnych a anaerébnych
sporulatov  zpddy. Zpohladu udrznosti je zasa rozhodujlica pritomnost’
psychrotrofnych  zastupcov zrodu Pseudomonas, ktoré sa vyznacuju silnou
proteolytickou a lipolytickou aktivitou amoézu byt pri¢inou mikrobidlneho
znehodnotenia misa aj podas chladiarenského skladovania (PIPOVA a i., 2003).

Z vysledkov prace vyplyva,ze idrznost’ misa bazantov v rozhodujicej miere zavisi od
miesta zdsahu a od vysky skladovanej teploty. Aj pri dodrzani legislativne ur¢enych
podmienok mdze dojst v pripade zasahu do brusnej dutiny pocas skladovania pri
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teplote +4°C po dvoch tyzdiioch k pomnozeniu kontaminujicej mikroflory zo
zazivacieho traktu, a teda k znehodnoteniu mésa.
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