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Struéni rad

Bakterioloska slika smrznutog mesa Sarana

A. Olugki, L. Tumbas, D. TomcCov

uvoD

Utjecaj temperatura smrzavanja i skladidtenja smrz-
nutog mesa Zivotinja za klanje na prisutnu mikrofloru,
godinama se veé predmet brojnih istrazivanja (O 1 u-
2 ki,). Nasuprot tome malo je objavljenih podataka o
uticaju temperatura smrzavanja na mikrofloru smrz-
nunutih riba, rakeva i Zkoljki. Licciardello i
Hill) su kontrolisuéi smrznute blokove razligitih vrsta
morskih riba utvrdili da smrzavanje ne unistava sve
mikroorganizme. Ukupan broj prefivelih bakterija bio
je vedi u blokovima kostiju sa mesom nego u blokovi-
ma ribljih fileta ili usitnjenog mesa. Koliformi su na-
deni u 36 blokova (pregledano ukupno 208, mase od
8 do 9 kg.), Echerichia coli u 98, koagulaza pozitivne
stafilokoke u 40. Salmonele nisu nadene. Lhuillier i
sar.) su ispitivali da li se i kako ¢esto u smrznutim os-
trigama, morskim ribama i rakovima mogu da nadu
Vibro parahaemolyticus i Pseudomonas putrefaciens
poznati kao trovaci hrane. lspitane namirnice su skla-
diftene 210 dana pri -18C. V. parachaemolyticus
pre¥iveo je skladitenje u vrlo visokom postotku (81 do
85%). Nalaz Ps. putrefaciensa nije bio toliko Zest (40
do 55%), U nas nije objavljen nijedan podatak o mi-
krobiologkoj slici slatkovodnih smrznutih riba. Kako
se ta vrsta namirnica u sve veéim koliéinama prodaje
upakovana po samouslugama, kako postoje i zakon-
ski propisi koji regulidu bakteriolodki status te namir-
nice, uvid u stvarno stanje higijenske ispravnosti re-
&nih riba postalo je neophodno.

TEHNIKA RADA

Kao sirovina posluzila je riba kupljena na pijaci.
Odabrani su Zivi Sarani priblizno jednakih masa (oko
1 kg). Podto su prebageni u eksperimentalnu radioni-
cu Instituta, zaklani su, oéid¢eni od krljusti, izvadene
su iznutrice, pa oprani. Za svaku seriju ogleda pripre-
mljeno je po 10 riba. Posto su uzeti uzorei za analizu,
ribe su smrznute pri —25°C. Skladitene su tri meseca
pri —18°C i —-25°C.

Pre uzimanja uzoraka za mikrobiolosku analizu
povriina trupa je opaljena plamenikom. Sterilnim
skalperom odseden je uzorak mesa. Uz pomoé pince-
te stavljen je u tarionik gde je homogenizovan. Na-
pravljena su decimalna razredenja, koja su zasejana
na tecne i évrste podloge. Ispitivanja su obuhvatila
sve vrste mikroorganizama prema &l 13. Pravilnika
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(SI. list SFRJ br. 2/80). Kori$é¢en je nadin ispitivanja ko-
ji je propisan »Pravilnikom o metodama vrienja mi-
krobiologkih analiza i superanaliza Zivotnih namirni-
ca«, (SI. list SFRJ br. 35/80). Sem pred smrzavanje,
uzorci za bakferiolodki pregled su uzimani posle pr-
vog, drugog i treCeg meseca skladiitenja,

BakterioloSka kentaminacija prikazana je kao pro-
sedan broj ispitanih uzoraka.

REZULTATI RADA | ZAKLJUCNA DISKUSIJA

Smrzavanje uniStava deo mikroflore povriine riba
kako se to vidi iz sl. 1.1 tab. 1. i 2. Brzina uginjavanja
je izrazitija u prvom mesecu skladi$tenja. Mada se
nastavlja i u druga dva meseca, uginjavanje je uspo-
renije. Znatan broj mikroorganizama preZivi tromeseé-
no skladistenje (300 do 500 g) kako pri =18 tako i
pri —25°C.

I mikroorganizmi koji su nadeni u mesu riba brzo
su uginjavali tokom prvog meseca i, znatno sporije,
tokom drugog i tre¢eg meseca (sl. 2, tab. 3.1 4.). Ma-
da je veliki broj mikroorganizama uginuo deo ih je
prefiveo tromesecno skladistenje,

U mesu riba skladi3tenih tri meseca pri =18 i —=25C
nisu nadene koagulazg pozitivhe stafilokoke, sulfito-
redukujyée bakterije, proteus vrste, E. coli, bakterije
iz familije Achromobacteriacae i plesni.

Plesni i bakterije iz familije Achromobacteriacae izo-
lovane sa povriine trupova riba preZivljavaju tromese-
Eno skladidtenje kako pri =18 tako i pri —=25°C.

U mesu Sarana koji su pregledani odmah posle
ulova, nalazi se 40 do 100 bakterija (Olus ki isar).
U mesu Zivih zdravih riba u prometu taj se broj pove-
¢ava i do 100 puta (tabl. 1, 2, 3, 4). Verovatno da us-
lovi transporta, drianje u bazenu prodavnice uti¢u da
se u mesu riba u prometu nade vedi broj mikroorgani
zama nego u mesu tek ulovljenih riba. Mada meso
riba iz prometa nije 3tetno po zdravlje ljudi, proizvo-
dadi (prodavci) ribe dolaze pod udar nasih zakenskih
propisa jer meso tih riba ne odgovara &lanu 13. Pra-
vilnika o uslovima u pogledu mikrobioloike isprav-
nosti kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice u
prometu (Sl. list SFRJ br. 2/80) zbog toga Sto je broj
mikroorgdnizama vedéi od broja koji tolerise &l. 13 u
kome je precizirano: »Sveia riba &iji su komadi teii
od 0,5 kg ne smeju sadriati u 0,1 g.: koagulazu pozi-
tivne stafilokoke, sulfitoredukujuce klostridije, Proteus
vrste i Escherichia coli. Broj mikroorganizama ne sme
biti veéi od 1.000 u 1. g.
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Tablica 1.
Bakterioloska slika brisa sa povriine $arana posle 1, 2i 3 meseca skladistenja pri —18"C
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Svesa riba tefine od 0,5 kg mora odgovarati uslo-
vima iz &lana 4. ovog Pravilnika. Pored toga u €l. 58.
stav 2 tog Pravilnika navodi se odredba koja glasi:
»Jzuzetno od odredbe stava 1. ovog ¢lana, namirnice
se ne smatraju higijenski neispravnim ako je broj mi-
kroorganizama u 1 g {(ml) povecan do 50% u odnosu
na broj mikroorganizama koji odredbama ovog pravil-
nika mogu te namirnice da sadrze, ako takve namir-
nice u pogledu mikrobiolodke ispravnosti odgovaraju
ostalim uslovima propisanim ovim pravilnikoms.

Cak i primenom ¢l. 58 meso ispitanih riba se sma-
tra higijenski neispravnim, jer ima vise od 1500 bak-
tetija u gramu. Takav propis je doneien bez stvarne
nauéne podloge. Sreca $to inspekcijske sluzbe ne Sa-
lju na bakterioloski pregled mesa riba koje se, Zive
prodaju po nadim pijacama. Naéi nalozi ukazuju da
odredbe Pravilnika koje nisu u skladu sa realnim sta-
njem treba menjati. Trebalo bi, &lanom 13, omogudéiti
da se u mesu riba iz prometa nade do 10.000 bakte-
rija u gramu.

Na osnovu rezultata rada i diskusije mozemo zd-
kljuciti:

1. Smrzavanje i skladiitenje mesa Sarana pri —18 i
_25°C u trajanju od tri meseca uniStava znatan broj
mikroorganizama. Uginjavanje je najintenzivnije u to-
ku prvog meseca skladistenja. Deo mikroflore prezivi
i tromesecno skladistenje.

2. U mesu riba skladiétenih tri meseca pri =18 i
~959C nisu nadene koagulaze pozitivne stafilokoke,
sulfitoredukujuée klostridije, Proteus vrste, E. coli,
bakterije iz familije Achromobacteriacae i plesni

3. Plesni i bakterije iz familije Achromobacteriacae
izolovane sa povrine trupova riba prezivljavaju tro-
mese&no skladiitenje kako pri —18 tako i pri —25°C.

4. Pravilnik o uslovima u pogledu mikrobioloske is-
pravnosti kojima moraju odgovarati Fivotne namirnice
u prometu (SI. list SFRJ br. 2/80) clan 13 kojim se od-
reduje da u mesu riba iz prometa moie da se nade
1.000 bakterija u gramu nema naucnu podlogu. Ume-
sto 1.000 trebalo bi omoguditi da se u mesu riba iz
prometa nade do 10.000 bokterija u gramu.

SAZETAK

U radu je proveren uticaj smrzavanja i skladistenja
pri =18 i =25"C u trajanju od tri meseca na mikroflo-
ru povriine i mesa Sarana tedkih oko 1 kg. Riba je
kupljena jos Ziva na pijaci u specijalizovanoj prodav-
nici.

U radu je koridéena zakonom propisana bakterio-
loika tehnika. Uzorci za ispitivanje uzeti su posle pr-
vog, drugog i treteg meseca skladistenja.

Na osnovu rezultata rada i diskusije doneti su sle-
dedi zakljuéci:

1. Smrzavanje i skiadidtenje mesa Sarana pri -18
i —25°C u trajanju od tri meseca unistava znatan broj
mikroorganizama. Uginjavanje je najintenzivnije u
toku prvog meseca skladistenja. Deo mikroflore pre-
i vi i tromeseéno skladistenje.

2. U mesu riba skladistenih tri meseca pri ~18 j
55'C nisu nadene koagulaza pozitivne stafilokoke,
sulfitoredukujuée klostridije, Proteus vrste, E. coli,
bakterije iz familije Achromobacteriacae i plesni.

3. Plesni i bakterije iz familije Achromobacteriacae
izolovane sa povriine trupova riba prefivijavaju tro-
meseéno skladiftenje kako pri —18 tako i pri —25°C.

4. Pravilnik o uslovima u pogledu mikrobiolo3ke is-
pravnosti kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice
u prometu (Sl. list SFRJ br. 2/80) &lan 13 kojim se od-
reduje da u mesu riba iz prometa moze da se nade
1,000 bakterija u gramu, nema nauénu podlogu.
Umesto 1.000 trebalo bi omoguéiti da se u mesu riba
iz prometa nade do 10.000 bakterija u gramu.

SUMMARY
BACTERIAL PICTURE OF FROZEN CARP MEAT

The influence of freezing and storage at —18 and

—25C for a period of 3 months on a microflora

surface and carp meat weighing about 1 kg was

examined. The fish taken live from the market. A

government regulated bacterial technique was used.

The specimens for experiments were taken after one,

two and three months of storage. According to the

results and discussion the following conclusions were
made:

1. Freezing and storage of carp meat at -18 and
—25°C for a period of 3 months destroys a consi-
derable number of microorganisms. Bacterial
dying was most intensive during the first month
of storage. A part of the microflora survived even
3 months of storage.

9 |n the meat of fish stored for 3 months at —18 and
—259C positive staphyloccoca coagulase, sulphite-
reductory clostridium. Proteus species, E. coli
species, bacteria frem the family of Achrombac-
teriacae and moulds were not found.

3. Moulds and bacteria from the family of
Achromobacteriacae survive at temperatures of
3 months.

4. Regulations on microbilogical conditions of foods
in the common matket (Official Gazette of SFR of
Yugoslavia No 2/80) aricale 13, whith determines
that fish meat can have a maximum of 1000
bacteria per gram, is not based on scientific
facts. Instead of 1000, 10,000 bacteria per gram
of fish meat should be permitted.
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