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Това проучване има за цел да даде информация за разпространението на 

Salmonella и веротоксигенни Escherichia coli (VTEC) в проби от сурово смляно месо и 

бургери, приготвени от прясно говеждо месо при търговия на дребно и в заведения за 

кетъринг в Ирландия. VTEC и Salmonella инфекциите могат да доведат до сериозни 

заболявания при хората. Инфекцията може да бъде реализирана, както при 

консумацията на контаминирана храна или вода, така и при контакт със заразен 

пациент или животно. През 2010 г. в Ирландия са обявени 356 случая на инфекции от 

Salmonella и 198 случая на инфекции с VTEC. В проби от смляно говеждо месо и 

бургери, приготвени от смляно сурово говеждо месо при търговия на дребно и 

заведения за кетъринг в Ирландия. Salmonella (идентифицирана като Salmonella Dublin) 

бе открита в 0.1% от пробите (1/983). E. coli O157 е установена в 0.2% (2/983) от проби, 

специфично тествани за тези серогрупи, докато VTEC са установени при 2.5% (10/42) 

от пробите, когато те са били тествани с PCR за VTEC.  

      При всичките 8 VTEC изолата са били опредлени и серогрупите - O6 (x4), O157 

(x2), O8, O130, O145, O149, O166 и VTEC O-неидентифициран. На основата на 

информацията, получена от въпросник, при 12% (85/731) е било установено, че пробите 

са били от мрежата на търговия на дребно или от кетърингови фирми, съхранявани при 

температури с 5ºС по-високи от препоръчваните. 

      Консумацията на сурово, термично недобре обработено мляно говеждо месо или 

говежди бургери са  причината за салмонелни взривове и инфекции с VTEC в Европа 

през различни години (Haeghebaert et al., 2001; Isakbaeva et al., 2005; Doorduyn et al., 

2006; Greenland et al., 2009; Whelan et al., 2010; Soborg et al., 2013). E. coli O157 е най-

често изолираният щам на VTEC, установен като чревен патоген още през 1993г. при 

консумацията на термично недобре обработени бургери, реализирани в заведения за 

бързо хранене, като повече от 700 човека са заболели и 4 деца са починали (Rangel 

2005). Проучвания, проведени неотдавна при салмонелни взривове в САЩ, 

предизвикани от Salmonella Typhimurium са обхванали няколко щата като са 

предизвикали епидемия. Заразени са група хора, хранили се със смляно говеждо месо, 

приготвено на кебап с булгур от един ресторант (CDC 2013).  

      VTEC и Salmonella  се установят в гастроинтестиналния тракт на говедата и да се 

излъчват с фекалиите (Duffy 2003; McEvoy et al., 2003; Madden et al., 2007). Каркасите 

на закланите говеда могат да се контаминират с тези патогени, когато фекален 



материал попадне върху трупа при евисцерацията (FSAI 2010). След процеса на 

клането повърхностите на прясното месо могат да бъдат контаминирани с VTEC и 

Salmonella както и други патогени, като Campylobacter, Listeria monocytogenes, 

Staphylococcus aureus и Clostridium perfringens (Tompkin et al., 2001). Микробната 

контаминация обикновено се открива на повърхността на целите парчета месо, но 

когато месото е мляно микроорганизмите от повърхността се смесват с цялото 

мляно месо. За това мляното месо и говеждите бургери следва да се обработват по-

продължително време термично, но стековете могат да пекат по-малко. 
Препоръчва се мляното говеждо месо в сърцевината си да достигне 75ºС или 72ºС за 

две минути (NSAI 2007a; ACMSF 2007). Различни мерки за контрол по хранителната 

верига допринасят за намаляване на риска от инфектиране на мляното говеждо месо 

или на бургерите, приготвени от него (FSAI 2010). Те включват следното: приемане 

само на здрави говеда за клане. Предприемане на подходящи мерки на управление на 

качеството със спазване на нормите за добрите хигиенни и произодствени практики с 

отчитане на критичните контролни точки, основаващо се на системата HACCP (Hazard 

Analysis and Critical Control Points), прилагани на различните нива по веригата от 

клането, рязането, обезкостяването, разпространението, търговията на дребно и 

кетъринга. Поддържане на състояние на постоянна охладеност на месото (cool chain) по 

цялата производствена верига на ниво каркаси, нарязване, мелене на месото и 

приготвяне на бургерите. Предотвратяване  на кръстосаната контаминация между 

прясното месо и готовата за консумация продукция. Подходящата термична обработка 

на мляното месо и говеждите бургери следва да води до достигане на температура в 

сърцевината им от 75ºC, или еквивалентна на нея, при комбинация от температура и 

време за обработка (72ºС за две минути).  

 

Изводи: 

 

1. Salmonella и VTEC могат да се установят в проби от сурово мляно говеждо 

месо и бургери, приготвени от него и да представляват потенциален риск за 

консуматора, било то чрез директна консумация на продуктите, било то 

чрез кръстосаната им контаминация или недостатъчната им термична 

обработка.   

2. Препоръчва се мляното говеждо месо и бургерите, приготвени от него при 

термичната си обработка да достигнат 75ºС в сърцевината на продукта за 

да се унищожат патогените, ако те се намират в него. Това е особено важно 

за децата под 5 годишна възраст, за бременните жени и хората над 65 

годишна възраст или такива с отслабена имунна система.  
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