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Bakterijsko oneciS¢enje mesa Sarana

SAZETAK
REVIZIJA SUBJEKATA U PROIZVODNJI HRANE

Najozbiljniji izazov u radu kontrolnih nadleznih tijela bit
¢e sustav revizije. To se posebice odnosi na pripremu
potrebnih obrazaca i obuke revizora s ciliem uvodenja
objektivnosti i transparentnosti.

Posebno znaclenje imaju evidnecije kako bi se udovo-
ljilo zahhtjevima proizvodnje sigurne hrane, ne samo u
vrijeme revizije, nego i kada kontrolna nadzorna tijela nisu
prisutna.

Komunikacija je temelj uspjeha. Sve zainteresirane
strane svoje prosudbe ¢e donositi u skladu s ciljevima
obuhvacenima Zakonom o hrani (kao i zakonima o dobro-
biti Zivotinja, kada je to potrebno).
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BAKTERIJSKD ONEGISCENJE MESA SARANA

SAZETAK

Na uzorcima mesa Sarana (Cyprinus carpio L.) koji su
uzeti iz tri ribnjaka u Slavoniji, obavljena je bakterioloska
pretraga 3 i 48 sati nakon eutanazije. Svrha rada bila je
dokazati razinu bakterijskog oneciscenja i stupanj higijen-
ske ispravnosti ribe nakon odredenog vremena pohrane.
BakterioloSkom pretragom ustanovili smo da je 20 - 30%
uzoraka ribe nakon 48 sati pohrane na temperaturi do
+4 °C bilo onecis¢eno aerobnim mezofilnim bakterijama
i enterobakterijama u vec¢em broju od dozvoljenog prema
odredbama Pravilnika o mikrobioloSkoj ispravnosti namir-
nica (NN 40/01). S obzirom na rezultate valja predloziti
da je nakon ulova ribe nuzno provoditi sve mjere radi
spre¢avanja onecis¢enja nepoZeljnim mikroorganizmima,
a vrileme od nabavke ribe do pripreme u domacinstvu
maksimalno skratiti.

Kljuéne rije¢i: meso Sarana, bakterioloska pretraga

D. Macesic' V. Dobranic¢?, B. Njari?

Riba zauzima vazno mjesto u prehrani ljudi zbog
svoje lake probavljivosti i veée zastupljenosti neza-
sicenih masnih kiselina. Najvredniji sastojci ribljeg
mesa su bjelancevine, koje uz masti i ugljikohidrate
¢ine osnovu pravilne prehrane. Dakako, uz te osno-
vne sastojke meso riba sadrzi vazne mineralne tvari
i to: fosfor, kalcij, kalij, Zzeljezo u vecoj, a jod, cink,
arsen, olovo u manjoj koli¢ini te vitamine A, D i B
kompleksa (Kulier, 1996).

Otprilike 25% svih primarnih poljoprivrednih i ribljih
proizvoda gubi se svake godine upravo zbog kemij-
ske razgradnje i mikrobioloSkog oneciSéenja (Baird-
Parker, 2000). Vecina ulovljenih Sarana prodaje se
u svjeZzem stanju. No, ako se odmah ne prodaju
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treba ih Sto prije zamrznuti, da se sprijeCe pocetni
procesi kvarenja. Razlog kvarenja su veliki broj
mikroorganizama u ribi te visoka razina endogenih
proteoliti¢kih enzima koji pospjeSuju kvarenje (Hall i
Ahmed,1994; Yetim,2000). Zbog svoje podloznosti
kvarenju ribu ubrajamo u namirnice visokog rizika,
a kvarenje mogu uzrokovati kemijski i mikrobioloski
procesi (Gram i Dalgaard,2002).

Osnovni razlozi zbog kojega se meso ribe brze
kvari od mesa toplokrvnih Zivotinja su manji sadrzaj
vezivnog tkiva u strukturi ribljeg mesa, poveéana

V Tablica 1. Kemijski sastav mesa $arana (Kulier,1996)

V Table 1. Chemical composition of the carp meat
(Kulier,1996)

Hranjive Jed. Saran
tvari mjere - rijeéni
energija kdJ 522
voda G 75,8
proteini ukupno G 18
masti ukupno G 4,8
ugljikohidrati ukupno G 0
minerali ukupno G 1,17

koli¢ina vode koja se nalazi u misiénom tkivu ribe,
povecéana pH reakcija ribljeg mesa, kemijski sastav
ribljieg mesa, specifi¢na mikroflora i enzimi (So$a,1-
989). Tada se u svrhu ocjene svjeZine navode Cetiri
stadija kvarenja ribe i to pojacano lu€enje sluzi,
mrtvacka ukoCenost, autoliza i bakterijska razgra-
dnja (Tood,1996; Karakas,1995).

U novije vrijeme provedena su opsezna istrazi-
vanja primjene nekih novih tehnoloskih postupaka
s ciliem oCuvanja kakvoc¢e odnosno svjezine ribe.
Ona se zasniva na uporabi elektrizirane otopine
NaCl (Miyashita i sur.,1999; Ozer i Demirci, 2004;
Suzuki i sur.,2002).

Na kraju recimo joS i to da sustav HACCP koji
je usmjeren prema vecoj sigurnosti i kakvodéi pre-
hrambenih proizvoda, bez ikakve sumnje nalazi
svoje mjesto u industriji hrane animalnog podrijetla.
U svezi toga mogli bismo geslo od “farme do potro-
8aca“ koje se odnosi na kontrolu hrane Zivotinjskog
podrijetla primijeniti na ovu vrstu namirnica u smislu
od “ribnjaka do stola“.

MATERIJAL | METODE RADA

Za bakterioloSku pretragu uzorkovano je meso
Sarana koji su potjecali iz tri razliita ribnjaka na
podrucju Slavonije. Iz svakog ribnjaka uzeto je po
10 uzoraka Sarana. Masa ribe iznosila je od naj-
manje 263 g do najviSe 960 g. Neposredno nakon
izlova riba je eutanazirana, te stavljena zasebno u
plastine vrecice. Uzorci su dostavljeni u prijeno-
snom hladnjaku u laboratorij u vremenu do 3 sata,
te je bakteriolodka pretraga mesa Sarana zapocela
3 sata nakon eutanazije. Preostali uzorci eutanazi-
ranih riba pohranjeni su u hladnjak (temperatura do
+4°C). Nakon 48 sati pohrane obavljena je bakterio-
loSka analiza. BakterioloSkom pretragom odredivali
smo ukupan broj mezofilnih bakterija (hranjivi agar,
30°C/3 dana), Salmonella spp. (puferirana pepton-
ska voda, 37°C/24h, Selenit bujon, 37°C/24 h,
SSagar 37°C(18-48 h), Staphylococcus aureus
(Giolliti- Cantoni bujon 37°C/24 h, Baird Parker agar
37°C/24 h), Escherichia coli (Briliant- zeleni- lakto-
za — zu¢ni bujon, 37°C/24 h, VRB agar 37°C/24
h), Enterobacteriacea (Enterobacteriaceae Mossel
bujon 37°C/24 h, VRBG agar 37°C/24 h), Strepto-
coccus grupe D (Azide dekstroza bujon 37°C/24 h,
Bile aesculin azide agar 37°C/24 h), sulfitreducira-
juce klostridije (sulfitni agar 37°C/48 h). Utvrdivanje
prisutnosti navedenih bakterija smatrali smo znacaj-
nim u odnosu na podrijetlo Sarana i kakvo¢u vode u
ribnjaku te zbog nacina rukovanja ribom za vrijeme
i nakon izlova.

REZULTATI | RASPRAVA

Rezultati bakterioloSkih pretraga mesa Sarana pri-
kazani su u tablicama 1. i 2. BakterioloSkim pretra-
gom ribljeg mesa tri sata nakon eutanazije (tablica
1) ustanovili smo u jednom uzorku iz ribnjaka broj
1 povecani broj aerobnih mezofilnih bakterija kao
i povecani broj enterobakterija, kao i u uzorcima
ribe iz ribnjaka 2. U odnosu na odredbe Pravilnika
o mikrobioloskoj ispravnosti namirnica (40/01), broj
aerobnih mezofilnih bakterija i enterobakterija je
povecan (najveci dopusteni broj aerobnih mezofilnih
bakterija je 1000/g, a enterobaterija 100/g. U uzor-
cima ribe iz ribnjaka broj 3 tri sata nakon eutanazije
nismo ustanovili povecani broj aerobnih mezofilnih
bakterija niti enterobakterija.
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BakterioloSka pretraga uzoraka ribe iz ribnjaka
broj 1 nakon pohrane u hladnjaku na temperaturi od
+4°C kroz 48 sati (tablica 2) ukazuje na povecani
broj aerobnih mezofilnih bakterija u 3 uzorka ribe,
dok su u dva uzorka utvrdeni streptokoki grupe D,
enterobakterije i E. coli u jednom uzorku. U Cetiri
uzorka ribe iz ribnjaka broj 2 utvrden je povecani
broj aerobnih mezofilnih bakterija, poveéani broj
enterobakterija u pet uzoraka te E. coli u dva uzor-
ka. Riba iz ribnjaka broj tri sadrzavalo je u pet slu-
Cajeva povecani broj aerobnih mezofilnih bakterija,
Streptococcus grupe D utvrden je u jednom uzorku,
dok povecani broj enterobakterija nalazimo u Cetiri
uzorka. U ribnjacima 1, 2 i 3 utvrden je povecani
broj aerobnih mezofilnih bakterija i enterobakterija
u odnosu na odredbe Pravilnika o mikrobioloskoj
ispravnosti namirnica (40/01).

Iz rezultata bakterioloSke pretrage mesa Sarana 3
sata nakon eutanazije vidljivo je da se broj aerobnih
mezofilnih bakterija kretao od 100/g do 1960/g, a
nakon 48 sati nakon eutanazije ¢uvanja na tempe-
raturi od +4°C broj aerobnih mezofilnih bakterija bio
je od 100/g do 3700/g, dok je broj enterobakterija
iznosio od 20/g do 220/g. Nakon 48 sati taj broj je
bio od 10/g do1020/g.

Iz literature i prakse je poznato da je riba lako
pokvarljiva namirnica (So$a, 1989), na $to ukazuiju
i nasi rezultati. Ve¢ 3 sata nakon izlova ustanovili
smo povecani broj aerobnih mezofilnih bakterija i
povecani broj enterobakterija u odnosu na odredbe
Pravilnika (40/01). O djelovanju endogenih prote-
olitiCkih enzima i velikom broju mikroorganizama
podrijetlom iz same ribe, a koje dovode do brzog
kvarenja, te stoga utje€u na kakvocu ribe nalazimo
u istrazivanjima autora Hall i Ahmad (1994) te Yetim
(2000).

U odnosu na uobigajeni postupak €uvanja i odrzi-
vosti mesa Sarana kojeg smo prikazali u radu nec¢e
biti suviSno ako spomenemo neka novija istraziva-
nja. Tako autori Barakat i sur., 2006 predlaZu da se
ociS¢eno meso Sarana tretira uz dodatak elektrizira-
ne otopine NaCl neposredno prije pakiranja i distri-
bucije na trziSte. Uz to fileti se mogu potopiti u ulje
(0,5% carvacrol+ 0,5% thymol) te bi se i na taj nacin
produljila odrzivost od 4 dana na 16 dana (smjesa
NaCl+ ulje) pri temperaturi koja ne bi smjela prelaziti
+5°C.

STRUCNI RAD

ZAKLJUGC!

Na osnovi rezultata nadih istrazivanja moze se
zakljuditi slijedece:

1. BakterioloSkim pretragama mesa Sarana usta-
novili smo povecani broj aerobnih mezofilnih bakte-
rija i enterobakterija ve¢ 3 sata nakon eutanazije dok
je 48 sati nakon pohrane na temperaturi od +4°C
utvrden broj aerobnih mezofilnih bakterija i entero-
bakterija u koli€ini ve¢oj od dopustene Pravilnikom
0 mikrobioloskim standardiam za namirnice (NN
40/01), te je utvrden nalaz bakterija Streptococcus
grupe D i Escherichia coli.

2. Dobiveni rezultati ukazuju da je Cuvanje Sarana
u trajanju od 48 sati na temperaturi od +4°C nepri-
hvatljivo s obzirom na porast mikroorganizama.

SUMMARY
THE BACTERIOLOGICAL CONTAMINATION OF THE
CARP MEAT

Samples of fresh-water fish (carp), taken from three
fishponds in Slavonia, were analysed for bacteriologi-
cal changes, which occurred three and 48 hours after
euthanasia. The aim of investigation was to determine
the level of bacteriological contamination and a degree
of hygienic quality of fish after a certain period of storage.
The bacteriological analysis showed that 20-30% of fish
samples were contaminated with unwanted microorgan-
isms, mesophilic aerobic bacteria and Enterobacteriaceae
exceeding the permissible level according to the Regula-
tions on microbiological quality of food (NN 40/01). In 40%
of samples the count of unwanted bacteria exceeded the
limit indicated in the Regulations. After the catch of fish it
is necessary to follow all the measures to stop contamina-
tion with unwanted microorganisms. Time period between
purchase and preparation in households should be short-
est possible.

Key words: carp meat, bacteriological examination

LITERATURA

Baird-Parker (2000): The production of microbiologically safe
and stable foods. In: B.M. Lund and T.C. Baird- Parker, Editors,
The microbiological safety and quality of food, Aspen Publishers
Inc, Gaithersburg (2000), pp. 3-18.

L.Gram, P. Dalgaard, ( 2002): Fish spoilage bacteria problems
and solutions, Current Opinion i Biotechnology 13, pp. 262-266.

Karakas, A. (1995): Uvjeti glede veterinarsko- sanitarnog nad-
zora u unutrasnjem prometu riba. Hrv. vet. vjesnik,br. 5-6. 3-11.

Barakat S., M. Mahmoud, K. Yamazaki, K. Miyashita, II.

170

Vol. IX (2007) svibanj - lipanj br. 3




STRUCNI RAD

Bakterijsko oneciS¢enje mesa Sarana

V Tablica 1. Rezultati bakteriolo$kih pretraga mesa $arana, 3 sata nakon eutanazije (n=30)
V Table 1. Results of bacteriological examination of carp meat 3 hours after euthanasia (n=30)

Broj Parametri/ Parameters
“ﬁg”;? AB/g S/25g SA/g SGD/g Elg EC/g SRK/g
samples I Il I | 1 1 1 I 1 I 1 1 1 I [ O 1
1 %0 10| 0 |O|O|O| O|O|O0O 0|00 O 0Oo|o0,0/0|0j0]|0]|O
2 240 | 200 (100 O | O/ O0O|O0O|O0O|O|0O0O|O|O| 0 |70|20{0|0|0|0|0]|O0
3 320 | 140 (520 0| O OO 0O O0O|0O|0|0| O 0 |40/ 0/0|0]|0|0]|0O
4 750 | 430 (1420 0| O OO 0O 0|0 |0|0| O 0|0, 0|l0|O0|O0|O0]|0O
5 1960 | 380 (200 0O O| OO 0O/ O0O|O0O|0O|0|140/ O |O|O0O|O0O|O0O|O0O|0]|O
6 870 0O |[120| 0| 0| 0O  O|0O|O| O|O|O|40| O (30| 0| O0O|O0O|O0O|O0]|O
7 100 | 130 (100 | O |O|fO|O| O|0O0O|O|O|0O|20| 0 O|O|O|O|O|O0]O
8 100 0 0O |0j0jO|O|O0O| O0O|O|O|O]| O 0|0, 0l0|0|O0]|0]|O
9 560 | 100 (130 0| 0O|O0O|O0O|O0O|O0O|O0O|]O0O| 0|0 |30|0|]0|0|j0O|0|0]|O0
10 0O (M0 0 O O|lO|O|O| 0O|O|O|O|O0 |20 0|0|0|0|0|O0]O
*Ribnjaci I, I1i lll / Fish ponds I, Ili 1l
**AB=Aerobne mezofilne bakterije/Aerobic mesophilic bacteria, S= Salmonella spp., SA= Staphylococcus aureus,
SGD=Streptococcocus grupe D,
E= Enterobacteriaceae, EC= Escherichia coli, SRK= Sulfreducirajuce klostridije/ Sulphite reducing Clostridia
V Tablica 2. Rezultati bakterioloskih pretraga mesa $arana, 48 sati nakon eutanazije (n=30)
V Table 2. Results of bacteriological examination of carp meat 48 hours after euthanasia (n=30)
Broj Parametri/Parameters
“ﬁg”;? AB/g S/25g SA/g SGD/g Elg EClg SRK/g
samples | | I I 1 | 1 A T [ I Il 1] I L | U I | A 1
1 410 | 780 | 100 (O /O[O0 |0O|0O|0O| O |O] O | O 0O |20/ 0 | O |O|O|O0]|O
2 530 | 930 | 230 | 0O/ 0|0 0|0 0| O O] O |50|130,9 | 0 | O |O/0|O0 O
3 600 | 710 |/ 670 |O |/ O|O0O O0O|O0O|O| O (O] O | O 0O [100| O | O |O|O|O0|O
4 21001100 600 |O | O | O O |O|0O| 70 O] O (560|105 |150(170 /1100 |0 | 0O | O
5 3700 640 (1200 0 |0 | O 0| O | 0| O |O|170| 60 | 241 |230| O | O |[0O|O0 |0 O
6 1200 | 190 (1540 O /O O |0 | 0O | O |100/0| O | O | 40 (141 O | O |O|O|O | O
7 200 | 13501900/ O |O|O|O|O|O| O O] O| O 10 (80OO| O | O |O[O|O|O
8 320 | 420 (1780 0 0|0 0|0 |0O| O (O] O | O 0O 50| 0 | O |lO|O|O]|O
9 720 1020|2560 0 | O | O 0O|0O| 0| O |O| O [100|310| O 0| 0O |0|]0O|jO0]|O
10 110 |3200|/ 390 (OO O|O|0O|0O| O |O] O | O |1020| O 0 |310/0| 0| 0| O
*Ribnjaci |, I1i lll / Fish ponds I, i Il

**AB=Aerobne mezofilne bakterije/Aerobic mesophilic bacteria, S= Salmonella spp., SA= Staphylococcus aureus,

SGD=Streptococcocus grupe D,

E= Enterobacteriaceae, EC= Escherichia coli, SRK= Sulfreducirajuce klostridije/Sulphite reducing Clostridia
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Unutarnje povrSine hladnjaka u domacinstvima
mogu se kontaminirati patogenima koji se prenose
hranom, ¢ime se povecéava rizik od kontaminacije
druge hrane, uklju€ujuci visoko rizi¢nu gotovu hranu.
Ova studija utvrdila je uCestalost nekoliko znac¢ajnih
patogena koji se prenose hranom i opéi higijenski
status (procijenjen kao ukupan broj bakterija i ukupan
broj koliformnih bakterija) na unutarnjim povrSinama
hladnjaka u domacinstvima (n=342). Campyloba-
cter spp., Salmonella spp. i Escherichia coli O157:
H7 nisu nadeni, dok je incidencija Staphylococcus
aureus bila 6,4%, Listeria monocytogenes i E. coli
1,2%, a Yersinia enterocolitica 0,6% u pretrazenim
hladnjacima. Buduci da te vrste bakterija prezivljka-
vaju i rastu u uvjetima hladnjaka mogu kontaminirati
hranu drzanu u hladnjacima. Ovaj rizik posebice
je zabrinjavajuci zbog gotove hrane koja se nece
podvrgnuti baktericidnim tretmanima (kuhanju) prije
konzumacije. Istrazivanjem je utvrden ukupni broj
mezofilnih bakterija u rasponu od 2,91 log10 cfu/
cm2 do 8,78 log10 cfu/cm2, te ukupan broj kolifor-
mnih bakterija u rasponu od 0,045 log10 cfu/cm2 do
5,96 log10 cfu/cm2 Sto ukazuje na loSe standarde
upravljanja i higijene potroSackim hladnjacima, te

na povecan rizik po zdravlje potroSaca. Dobiveni
nalazi isti€¢u vaznost adekvatne kontrole temperatu-
re u hladnjacima, kao i temeljitog i redovitog CiS¢e-
nja kako bi se osigurala sigurnost hrane. Nadalje, i
u€inkovitost kuhanja kao posljednje karike u lancu
rukovanja hranom od velike je vaznosti.

Ali, ASA, M.A. Lawson, A.H. Tauson, J.F. Jen-
sen, A. Chvalibog (2007): Influence of electrical
stunning voltages on bleed out and carcass
quality in slaughtered broiler chickens. Utjecaj
voltaze elektricnog omamljivanja u postupku
klanja brojlera na kakvoc¢u trupa i iskrvarenje.
Archive fur Geflugelkunde 71 (1), 35-40.

Dva eksperimenta na 420 brojlerskih pilica prove-
dena su kako bi se odredio utjecaj elektricnog oma-
mljivanja na kakvocu i iskrvarenje pilecih trupova.
Brojleri koriSteni u ovom istrazivanju bili su stari 40
dana, iz istog jata, sli¢nih okolisnih i hranidbenih
uvjeta, mase oko 2 kg. U prvom pokusu formirano
je 11 grupa sa po 20 pili¢éa oba spola. U drugom
pokusu 200 pilica podijeljeno je u 10 grupa, sa 20
muskih pili¢a u svakoj grupi. Pili¢i su u oba pokusa
individualno omamljeni na 0, 23, 33, 38, 43, 48, 53,
58, 63, 103 V te 193 V (samo pokus 1.). Ukupan
volumen krvi izraCunat je za svakog pojedinog pili-
¢a. Zaklju€eno je da primijenjena elektricna voltaza
prilikom omamljivanja znacajno utjeCe na stupan;j
iskrvarenja trupova brojlera. Oste¢enja trupova rasla
su s porastom voltaze elekticnog omamljivanja. S
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