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Listerioza je bolest koja se prenosi hranom a bakterija Listeria monocytogenes je jedan od najznacajnijih javnozdravstvenih problema i
uvjet prometa hrane u svijetu. Prije svega povezana je s konzumacijom gotovih proizvoda. U ovom radu je pretraZena svjeza riba (brancin) i
riblji proizvodi (dimljena i marinirana riba, orada i brancin) na nalaz bakterije L. monocytogenes. Takoder, pretraZeni su uzorci brisova uzeti

svjeZe, dimljene i marinirane ribe. Medutim, u uzorcima marinirane i dimljene ribe utvrdena je L. inocua. Niti u uzorcima brisova nije utvr-
dena L. monocytogenes ali je L. inocua utvrdena na radnim povrsinama obrade, sortiranja i prerade ribe, odnosno na poziciji evisceracije,

kontrole obrade ribe i na rukama radnika na operaciji filetiranja ribe.
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UVOD

U praksi je stalno prisutno pitanje sigurnosti hrane
koje uklju¢uje potencijalne javnozdravstvene proble-
me vezane uz oboljenja ljudi uzrokovanih konzumira-
njem hrane oneciS¢ene bakterijama. Prema podacima
Svjetske zdravstvene organizacije Listeria monocyto-
genes je pored bakterija roda Salmonella najznacajniji
javnozdravstveni problem. Prema izvjes¢u Europske
agencije za hranu (European Food Safety Agency,
EFSA) u 2013. godini drzave ¢lanice Europske unije
prijavile su 1.763 slucaja listerioze, ukupno je umrla
191 osoba, samo u Francuskoj zabiljezena su 64 smrt-
na ishoda (Anon., 2015). Bolest se moze javiti u obliku
epidemija ali i sporadi¢no. Prije svega povezana je s
konzumacijom gotovih proizvoda (,ready to eat”; RTE)
s produzenom odrzivos¢u na temperaturi hladnjaka.
Pojava bolesti vezana je najces¢e uz mlije¢ne i mesne
proizvode, no jednako tako i uz ribu i blago konzervi-
rane riblje proizvode (dimljena riba). Tako je u 2013.
godini 17 drzava ¢lanica EU prijavilo nalaz L. monocyto-
genes u gotovim ribljim proizvodima. U ukupno 1.649
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uzoraka razlicitih ribljih proizvoda L. monocytogenes je
utvrdena u 1,6 % uzoraka. Jednako kao i prethodnih
godina, L. monocytogenes je ¢esce utvrdena u RTE ribi
(uglavnom dimljena riba).

L. monocytogenes je mikroorganizam koji je raspro-
stranjen u okolisu. MoZe se nadi u biljnom tkivu, tlu i
vodi, u zarazenim Zivotinjama, $to je i glavni put prije-
nosa na ljude. Na ljude i Zivotinje se prenosi naj¢esce
konzumacijom kontaminirane hrane ili hrane za Zivo-
tinje. Raste u hladnim uvjetima, podnosi susu i visoke
koncentracije soli, prezivljava i blage toplinske obra-
de (Helwigh i sur., 2012). L. monocytogenes moze biti
prisutna u razli¢itim prehrambenim proizvodima. Mi-
krobioloska neispravnost gotovog proizvoda cesto se
povezuje uz kontaminaciju samog proizvoda ili nepra-
vilnosti u procesu proizvodnje. U sluc¢aju L. monocyto-
genes, u rizi¢noj skupini se nalaze svjeZe, nepreradene
namirnice kao $to su mlijeko, meso, meki sirevi, aliiriba
i riblji proizvodi ukljucujuc¢i zamrznutu ribu, hladno i
toplo dimljenu ribu, mariniranu ribu, fermentiranu ribu
i riblje salate (Kozacinski i sur., 2000; Dominguez i sur.,
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2001; Gonzélez-Rodriguez i sur., 2002.; Gombas i sur.,
2003; Popovi¢ i Burdevi¢-Milosevi¢, 2008; Papadopou-
los i sur., 2010.; Tocmo i sur., 2014; Kuzmanovic i sur.,
2011.).

Riblji proizvodi mogu veoma lako biti oneciséeni
(kontaminirani) bakterijom L. monocytogenes tijekom
proizvodnje. Sirova riba moze biti vaZzan izvor oneci-
$¢enja opreme i uredaja sto ce rezultirati onecis¢enjem
proizvoda (Miettinen i Wirtanen, 2005.). Evisceracija
i CiScenje ribe prije prodaje moze uzrokovati Sirenje
bakterije u proizvodnom pogonu $to opet dovodi do
krizne kontaminacije ribe, opreme, zaposlenih i okolisa
uopce (Papadopoulosisur., 2010.).

Stoga ¢e u ovome radu biti prikazani rezultati pre-
trage uzoraka svjeze ribe (lubin) i ribljih proizvoda
(dimljeni lubin i orada) na prisutnost bakterije L. mo-
nocytogenes. Kako je bakterija ubikvitarnog karaktera,
razmotrit ¢emo rezultate njezinog nalaza u pogoni-
ma prerade ribe te pokusati povezati nalaz bakterije
radu ¢emo prikazati i dio rezultata istraZivanja u okviru
projekta FP7 Selection and improving of fit - for - pur-
pose Sampling Procedures for specific foods and risks
- BASELINE Grant Agreement number 222738; 2009. -
2013. (voditelj tima Veterinarskog fakulteta prof. dr. sc.
Lidija Kozacinski).

MATERIJAL I METODE RADA

U ovom su radu na nalaz L. monocytogenes pretrazeni
uzorci ribe i ribljih proizvoda, ukupno 21 uzorak (devet
uzoraka svjeZe ribe (brancin), Sest uzoraka marinirane
ribe (tri uzorka marinirane orade i tri uzorka marinira-
nog brancina) te Sest uzoraka dimljene ribe (tri uzorka
dimljene orade i tri uzorka dimljenog brancina). U istra-
Zivanju smo koristili i dio rezultata bakterioloske pre-
trage svjeze ribe, brancina (n=39) dobivenih u okviru
projekta BASELINE te rezultate ocjene mikrobioloske
Cistoce pogona za obradu ribe s obzirom na nalaz bak-
terije L. monocytogenes (n=40).

Uzorci ribe i ribljih proizvoda dostavljeni su u Zavod
za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane nakon pro-
izvodnje i u trenutku kada se distribuiraju na trziste.
Uzorci su dostavljeni u ru¢nom hladnjaku bez ostece-
nja pakovina. Svjeza riba (brancin) bila je mase oko 300
g, pakirana u modificiranoj atmosferi. Marinirani bran-
ciniorada pakirani su u posudicama mase 100 g. U ma-
rinadi je riba filetirana. Dimljeni fileti brancina i orade
takoder su pakirani u ambalazi od 100 g.

U okviru zadataka projekta BASELINE svjeZi brancin
je dostavljen u kasetama u dva navrata. Uzorci su uzor-
kovani po izlovu i nakon primarne obrade (evisceracija)
u pogonu prerade ribe a prije pakiranja za maloproda-
ju. U drugom su slucaju uzorci brancina uzorkovani iz
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ribarnice. Takoder, pri uzorkovanju ribe u pogonu pre-
rade uzeti su i uzorci brisova s radnih povrsina i ruku
djelatnika. | riba i uzorci brisova pretrazivani su samo
na prisutnost bakterije L. monocytogenes.

Uzorci ribe i proizvoda pretrazeni su na prisutnost
L. monocytogenes u 25 g prema normi HRN EN ISO
11290-2:1999 (Mikrobiologija hrane i hrane za Zivoti-
nje - Horizontalna metoda za dokazivanje i odredivanje
broja stanica Listeria monocytogenes - 1. dio: Metoda
dokazivanja (HRN EN ISO 11290-1:1999 + HRN EN ISO
11290-1:1999/A1:2008). L. monocytogenes potvrdena
je pomocu komercijalno dostupnog API Listeria testa
prema uputi proizvodaca (Biomerieux).

REZULTATI I RASPRAVA

U pretrazenim uzorcima riba i proizvoda (Tablica 1.)
prikazani su rezultati bakterioloske pretrage ribe i proi-
zvoda na L. monocytogenes. Niti u jednom pretrazenom
uzorku ribe ili ribljih proizvoda nije utvrdena bakterija
L. monocytogenes. Medutim; u biokemijskoj identifika-
ciji utvrdena je bakterija L. inocua u svim pretrazenim
uzorcima ribljih proizvoda (n=12).

Tablica 1. Rezultati pretrage ribe i ribljih proizvoda na prisutnost bakterije
L. monocytogenes

Uzorak n L. monocytogenes/25 g Napomena
Svjezi brancin 9 neg.
Marinirana orada 3 neg. Listeria inocua / 25 g = poz.
Marinirani brancin 3 neg. Listeria inocua / 25 g = poz.
Dimljena orada 3 neg. Listeria inocua / 25 g = poz.
Dimljeni brancin 3 neg. Listeria inocua / 25 g = poz.

U Tablici 2. prikazani su rezultati mikrobioloske
pretrage svjeze ribe (brancin) iz uzgoja uzorkovane u
otpremnim centrima i u maloprodaji. Bakterija L. mo-
nocytogenes nije utvrdena niti u jednom pretrazenom
uzorku.

Tablica 2. Rezultati pretrage svjeze ribe (brancin) na prisutnost bakterije
L. monacytogenes

Uzorkovanje
L. monocytogenes/25 g
Pogon prerade ribe

8 31 neg.

Maloprodaja

U uzorcima brisova s radnih povrsina (Tablica 3). i
ruku djelatnika L. monocytogenes nije utvrdena. Me-
dutim, u oba uzrokovanja u tri slu¢aja na radnim povr-
sinama obrade, sortiranja i prerade ribe, odnosno kod
drugog uzorkovanja na poziciji evisceracije, kontrole
obrade ribe i na rukama radnika na operaciji filetiranja
brancina utvrdena je L. inocua.



Tablica 3. Rezultati mikrobioloSke pretrage radnih povrsina i ruku djelatnika
u pogonima za obradu ribe

Mjesto uzorkovanja 1. uzorkovanje 2. uzorkovanje

n Lm Li n Lm Li
Radna povrsina - evisceracija 2 neg.  neg. 2 neg.  poz.
Radna povrsina — obrada ribe 2 Heg. poz. 2 neg.  neg.
Radna povrina — sortiranje ribe 2 neg.  poz. 2 neg.  neg.
Radna povrsina - filetiranje ribe 2 neg.  poz. 2 neg.  neg.
Radna povrsina - soljenje ribe 2 neg.  neg. 2 neg.  neg.
Radna povrsina — kontrola obrade ribe 2 neg.  neg. 2 neg.  poz.
Ruke radnika - evisceracija 2 neg.  neg. 2 neg.  neg.
Ruke radnika - filetiranje 2 neg.  neg. 2 neg.  poz.
Ruke radnika - sortiranje 2 neg.  neg. 2 neg.  neg.
Ruke radnika - kontrola 2 neg.  neg. 2 neg.  neg.
Ukupno 20 0 3 20 0 3

Lm = Listeria monocytogenes; Li = Listeria inocua

Rezultati istrazivanja prikazani u Tablicama 1. i 2.
pokazuju da u pretrazenim uzorcima svjeze ribe uzor-
kovane u pogonima prerade ribe, prije otpreme na tr-
Ziste, a jednako tako u uzorcima ribe koja je potjecala
iz ribarnica, te u uzorcima dimljene i marinirane ribe
bakterija L. monocytogenes nije utvrdena. lako su dru-
gi autori nalazili bakteriju L. monocytogenes u svjezoj
ribi ili u ribljim proizvodima - dimljenoj i mariniranoj
ribi (Jeyasekaran i sur.,1996.; Dominguez i sur., 2001.;
Gonzalez-Rodriguez i sur., 2002.; Papadopoulos i sur.,
2010.; Dimitijevic i sur., 2011.; Tocmo i sur., 2014.; Laki-
cevici sur., 2015.) u naSem je istrazivanju njezin nalaz
bio negativan. Medutim, u uzorcima marinirane i di-
mljene ribe (Tablica 1.) utvrdena je L. inocua. Ovakav
nalaz nalaz nalazi uporiste u istrazivanjima drugih au-
tora koji su u ribljim proizvodima utvrdili bakteriju L.
inocua (Jeyasekaran i sur., 1996.; Dominguez i sur.,
2001.). Takoder, bakterija se veoma ¢esto utvrduje za-
jedno s L. monocytogenes, a utvrdeni su atipi¢ni he-
moliti¢ni sojevi veoma nalik na nju (Petran i Swanson,
199.3; Johnson i sur., 2004.; Moreno i sur., 2012.). Nalazi
bakterije L. inocua u naSem istrazivanju nalaze uporiste
i uistrazivanju Kuzmanovic i sur. (2011.) koji su utvrdili
L. inocua u 8,51% pretrazenih uzoraka ribe. Rezultati
naseg istrazivanja (Tablica 1.) govore u prilog ¢injenici
da u pogonu prerade ribe dolazi do naknadne konta-
minacije koja je prema Papandopoulosu i sur. (2010.)
posljedica obrade ribe (evisceracija, uklanjanje skrga,
¢iscenje ljuske, filetiranje). Svakako ovakvi nalazi uka-
zuju na potreban oprez jer bakterija L. inocua u proi-
zvodne pogone dospijeva na slican nacin kao L. mo-
nocytogenes. Ubikvitarna je bakterija i moze prezivjeti
ekstremne uvjete poput visoke pH vrijednosti, visoke
i niske temperature, visoke koncentracije soli (Moreno
i sur., 2012.). Veoma je bliska bakteriji L. monocytoge-
nes, ali se ne smatra patogenom bakterijskom vrstom.
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Zasigurno bi trebalo istraziti izvor bakterije i nac¢in na
koji ulazi u pogone prerade ribe. Ukoliko uzmemo u
obzir istrazivanja Vitta i sur. (2008) i Sabanadesanai sur.
(2000) o utjecaju dima odnosno odabira pripravaka te-
kuceg dima te vremena dimljenja, vjerujemo da bi ta-
koder trebalo obratiti pozornost i na parametre obrade
fileta ribe dimom.

U uzorcima brisova s radnih povrsina i ruku djelat-
nika (n=40) L. monocytogenes nije utvrdena (Tablica
3). Medutim utvrdena je L. inocua u oba uzrokovanja
u tri slucaja na radnim povrsinama obrade, sortiranja i
prerade ribe, odnosno na poziciji evisceracije, kontrole
obrade ribe i na rukama radnika na operaciji filetiranja
brancina (15 % pretrazenih brisova). Nalaz bakterije L.
inocua na radnim povrsinama u pogonima prerade ribe
(Tablica 3.) mozemo sagledati u okvirima tvrdnje Pa-
pandopoulosa i sur. (2010.), te pretpostaviti da je one-
¢iS¢enje marinirane i dimljene ribe s L. inocua poslje-
dica nalaza bakterija u okolisu. Jgrgensen i sur. (1998)
su u svom istrazivanju utvrdili da su u pogonu prera-
de dimljene ribe svi pretrazeni uzorci bili pozitivni na
L. monocytogenes. Cinjenica da u nasem istrazivanju L.
monocytogenes nije utvrdena u ribi ili proizvodima, ne
znaci da naknadna kontaminacija nije moguca u bilo
kojoj daljnjoj proizvodnoj fazi obrade, soljenja, filetira-
nja ili dimljenja ribe. Tako i Miettinen i Wirtanen (2005)
navode da sirova riba moze biti vazan izvor onecisce-
nja opreme i uredaja sto ce rezultirati kontaminacijom
proizvoda. Takoder, Lakicevic i sur. (2015) su utvrdili da
je 2,3% uzoraka brisova iz proizvodnih pogona sadrza-
valo L. monocytogenes. Za razliku od naseg istrazivanja,
Dimitrijevic i sur. (2011) su u pogonima prerade ribe na
radnim povrsinama i rukama djelatnika utvrdili L. mo-
nocytogenes u 7 od ukupno pretrazenih 99 brisova (7,0
%). Autori su u drugom proizvodnom pogonu utvrdili
L. monocytogenes u 3 od ukupno 66 uzoraka brisova
(4,5%).

Svakako da nalaz bilo koje bakterijske vrste, a po-
sebice L. monocytogenes, jednako kao i nalaz L. inocua
(Tablica 3.) na radnim povrsinama filetiranja, sortiranja,
obrade ribe, kontrole obrade fileta ili na rukama djelat-
nika ukazuje na potrebu pradenja i kontrole higijene
pogona. Naime, prema odredbama Pravilnika o uce-
stalosti kontrole i normativima mikrobioloske cistoce
objekta pod sanitarnim nadzorom (NN 137/09) obavlja
se procjena mikrobioloske cistoce objekta za proizvod-
nju hrane. Broj uzoraka ovisi o vrsti i namjeni objekta,
a mikrobioloska se ¢istoca procjenjuje na osnovi rezul-
tata bakterioloske pretrage s obzirom na broj aerobnih
mezofilnih bakterija i enterobakterija. Rezultati naseg
istrazivanja pokazuju da bi svakako trebalo u skladu s
preporukama smanjivanja nalaza listerija u proizvod-
nim pogonima (Gram, 2004) pojacati ¢iS¢enje, pranje i
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dezinfekciju te uvesti bakteriolosku pretragu ne samo
gotovih proizvoda vec i brisova u okvirima samokon-
trole. Kao ubikvitarna bakterija listerija moze prezivjeti
u razli¢itim okoliSnim uvjetima, te se moze skrivati u sa-
lamuri, strojevima za narezivanje, povrsinama za fileti-
ranje ribe, radnim povrsinama, na podovima. Stoga na-
glaSavamo napomene autora koji isticu da se programi
dobre proizvodne i higijenske prakse moraju zasnivati
na poduzimanju specificnih uzorkovanja iz okolisa i
dokaza bakterija u pogonima kako bi se eliminirala iz
proizvodnih pogona i povrsina koje dolaze u kontakt
s hranom (Rorvik i sur., 1995; Autio i sur., 1999.; Bagge
Ravn i sur., 2003; Dimitrijevic i sur., 2011).

ZAKLJUCAK

Rezultati bakterioloske pretrage pokazali su da uzorci
svjeze ribe (brancin), dimljene (orada i brancin) i mari-
nirane ribe (orada i brancin) nisu sadrzavali bakteriju L.
monocytogenes. Prema odredbama propisa o mikrobi-
oloskim kriterijima za hranu (Uredba 2073/2005) pre-
trazeni se uzorci ribe i ribljih proizvoda mogu smatrati
zadovoljavaju¢ima i mikrobioloski ispravnima. Medu-
tim, u uzorcima ribljih proizvoda utvrdena je L. inocua.
Potom, u uzorcima brisova iz pogona prerade ribe tako-
der je utvrdena L. inocua u Sest uzoraka brisova. Rezul-
tati mikrobioloSke pretrage brisova iz pogona prerade
ribe ukazuju da je narusena higijena pogona i dobra hi-
gijenska praksa. Preporukama koje idu u prilog nalazu
manjeg broja listerija u svakom slucaju ide pojacano ¢i-
$¢enje, pranje i dezinfekcija pogona te preporuka obav-
ljanja bakterioloske pretrage ne samo gotovih proizvo-
da veci brisova u postupcima samokontrole.

Zahvala: U radu je koristen dio rezultata istraZivanja u okvi-
ru projekta FP7 Selection and improving of fit - for - purpose
Sampling Procedures for specific foods and risks — BASELINE
Grant Agreement number 222738; 2009. — 2013.
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Znanstveno strucni dio

Bakterie Listeria monocytogenes
in Fisch und Fischerzeugnissen

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________

ZUSAMMENFASSUNG

Die Listeriose ist eine Krankheit, die iiber Nahrung verbreitet wird; die Bakterie Listeria monocytogenes zdhlt zu den wichtigsten Proble-
men der 6ffentlichen Gesundheit und wirkt sich auf den Handel mit Lebensmitteln weltweit aus. Sie wird in erster Linie mit dem Verzehr
von Fertigprodukten in Verbindung gebracht. In dieser Arbeit wurden frischer Fisch (Wolfsbarsch) und Fischerzeugnisse (gerducherter und
eingelegter Fisch, Goldbrasse und Wolfsbarsch) auf den positiven Befund der Bakterie L. monocytogenes untersucht. Des Weiteren wurden
Abstrichproben untersucht, die von Arbeitséberfldchen und Hénden der Arbeiter in Fischverarbeitungsbetrieben genommen wurden. In
den untersuchten Proben des frischen, gerducherten und eingelegten Fischs wurde die Bakterie L. monocytogenes nicht vorgefunden.
In den Proben des eingelegten und gerducherten Fischs wurde aber die Bakterie L. inocua festgestellt. In den Abstrichproben wurde die
Bakterie L. monocytogenes nicht nachgewiesen; stattdessen wurde aber die Bakterie L. inocua auf den Arbeitsfldchen fir die Bearbeitung,
Sortierung und Verarbeitung von Fisch festgestellt, bzw. an den Positionen fiir die Eviszeration, Kontrolle der Fischbearbeitung und auf
den Hdéinden der Arbeiter, die die Fische filetieren.

Schliisselwérter: L. monocytogenes, L. inocua, Fisch, Fischerzeugnisse, Hygiene in Betrieben

Los resultados de los analisis de la bacteria Listeria monocytogenes
en pescado y productos pesqueros

RESUMEN

i La listeriosis es una enfermedad que se transmite por la comida y la bacteria Listeria monocytogenes representa uno de los mds impor- |
! tantes problemas de la salud publica y es una de las condiciones del trdfico de la comida en el mundo. Estd relacionada con el consumo
i de los productos preparados. En este trabajo fueron hechos los analisis de la bacteria L. monocytogenes en el pescado fresco (lubina) y |
! productos pesqueros (pescado ahumado y marinado, dorada y lubina). También fueron analizadas las muestras de las superficies de
trabajo y de las manos de los trabajadores en las plantas de procesamiento del pescado marino. En las muestras analizadas del pescado
! fresco, ahumado y marinado no fue determinada la presencia de la bacteria L. monocytogenes. Sin embargo, en las muestras del pescado i
marinado y ahumado fue determinada la presencia del L. inocua. En las muestras de las superficies de trabajo, de clasificacion y de pro-
i cesamiento no fue determinada la presencia de L. monocytogenes, pero la L. inocua fue determinada en las muestras de las posiciones de
i evisceracion, control del procesamiento de pescado y en las manos de los trabajadores en la corta de filetes de pescado.

Palabras claves: L. monocytogenes, L. inocua, pescado, productos pesqueros, higiene de la planta

Ricerca del batterio Listeria monocytogenes
nel pesce e nei prodotti ittici

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________

La listeriosi € una malattia infettiva trasmessa con gli alimenti, mentre il batterio Listeria monocytogenes e uno dei piu significativi pro-
blemi della sanita pubblica e condiziona il commercio alimentare nel mondo. La listeriosi é innanzi tutto legata alla consumazione di pro-
dotti finiti. Questo studio era volto ad accertare la presenza del batterio Listeria monocytogenes nel pesce fresco (branzino) e nei prodotti
ittici (pesce affumicato e marinato, orata e branzino). Sono stati sottoposti ad analisi anche campioni di striscio rilevati sui piani di lavoro
e sulle mani del personale addetto agli stabilimenti di lavorazione del pesce di mare. Nei campioni di pesce fresco e di pesce affumicato e
marinato analizzati non é stata accertata la presenza del batterio Listeria monocytogenes. Nei campioni di pesce affumicato e marinato,
invece, e stata accertata la presenza della Listeria inocua. Nei campioni di striscio non e stata accertata la presenza del batterio Listeria
monocytogenes. La presenza della Listeria inocua e stata accertata, invece, sui piani di lavoro del pesce, in particolare sui piani sui quali
avviene la lavorazione, la cernita e la trasformazione del pesce, ossia nelle posizioni di eviscerazione, controllo della lavorazione e sulle
mani del personale addetto all'operazione della filettatura del pesce.

Parole chiave: L. monocytogenes, L. inocua, pesce, prodotti ittici, igiene dello stabilimento
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