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SAZETAK

i Namjera u ovom radu je bila verifikacija roka trajanja svjeZeg pileceg mesa i iznutrica ("gril pile", batak, krilca, jetrica sa sr-
© cem i Zeludac), utvrdivanjem mikrobioloskog statusa i prisustva bakterija roda Salmonella, ukupan broj aerobnih mezofilnih
! bakterija te bakterija Listeria monocytogenes, Escherichia coli i Enterobacteriaceae tijekom devet dana pohrane te utvrdivanje
i medusobnih korelacija mikrobioloskog rasta pojedinih bakterija u odnosu na interval pracenja i utvrdene pH vrijednosti. Do-
! biveni rezultati su omogucili ocjenu i klasifikaciju farme u odnosu na utvrdeni mikrobioloski status. Svi ispitivani proizvodi u
i pogledu mikrobioloske ispravnosti su bili higijenski ispravni unutar sedam dana roka trajanja, dok je jedino uzorak "gril pile"
bio u granicama propisanih mikrobioloskih kriterija devetog dana od dana proizvodnje. Utvrdena je pozitivna korelacija s
i razlicitim stupnjem korelacije izmedu ukupnog broja bakterija koje su traZene u uzorcima pileceg mesa sa svih farmi u odnosu
i na interval ispitivanja te pozitivna i negativna korelacija razli¢itog stupnja, kao i potpuna odsutnost korelacije izmedu ukupnog
i broja bakterija koje su traZene u uzorcima i nadenih pH vrijednosti. lako se radi o istoj vrsti proizvoda, sedmog i devetog dana
i ispitivanja najviSe nadene vrijednosti pojedinih bakterija bile su razlicite za pojedine farme koje su bile predmet istraZivanja te
i je uskladu s tim i izvrSena klasifikacija pojedinih farmi. Uvjeti drZanja, transport i klanje brojlera, kao i adekvatno skladiStenje
i proizvoda znatno utjeCe na mikrobioloski status i higijensku ispravnost te rok upotrebe svjeZeg pileceg mesa.

! Kljuéne rijei: pilece meso, rok trajanja, mikrobiolo3ki status, farma

uvobD

Odrzivost svjeZeg pile¢eg mesa u 5to duzem roku
trajanja je jedan od imperativa vecine proizvoda-
Ca i preradivaca ove vrste mesa. Medutim pored
ekonomskog aspekta, ova vrsta proizvodnje mora
ispuniti ¢itav niz obavezuju¢ih odredbi propisanih
nacionalnim i EU propisima po pitanju higijenske
ispravnosti, kako bi se na prvom mjestu zastitilo
zdravlje potro3aca, a shodno tome i stekli uvjeti za
nesmetanu trgovinu s drugim zemljama. Utvrdiva-
nje duZine roka upotrebe je znagajno za sigurnost
hrane i definira se kao period vremena u kojem

pile¢e meso ostaje zdravstveno ispravno i zadovo-
ljava specifikaciju kvalitete pod ocekivanim uvjeti-
ma skladistenja i upotrebe. Rok upotrebe odreduje
trajnost proizvoda i iskazuje se u skladu s Uredbom
EU 1308/2013 (Anonimno, 2013.).

Jedan od uvjeta koji moraju biti ispunjeni su i mi-
krobioloski kriteriji za pile¢e meso koji se odnose na
mikroorganizme, njihove toksine i metabolite koji
se ispituju, plan uzorkovanja (broj jedinica koje ¢ine
uzorak (n) i broj alimentarnih jedinica (c), koje daju
grani¢ne vrijednost izmedu ("m i M"), donju i gornju
grani¢nu vrijednost ("m") i ("M"), referentnu metodu
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ispitivanja i fazu u kojoj se kriterij primjenjuje, u skla-
du s Uredbom (EZ) br. 2073/2005 (Anonimno, 2005.)

Prema Uredbi (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane,
glavnu odgovornost za sigurnost hrane snosi subjekt
u poslovanju s hranom, gdje je potrebno osigurati
sigurnost hrane u cijelom lancu prehrane, pocev-
Si od primarne proizvodnje, prerade i distribucije,
kao i izvoza te se posljeditno tome namece i oba-
veza odredivanja roka upotrebe proizvoda prilikom
stavljanja na trziste (Anonimno, 2004.). Rok upotre-
be pile¢eg mesa ovisi o inicijalnom broju mikroor-
ganizama, 3to naglasava vaznost higijenskih uvjeta
i kontrole tokom razlicitih faza procesa proizvodnje
(Yoshida et al., 2001.), a odreduje se na osnovu znan-
stvenih spoznaja kao i iz iskustava iz vlastite prakse.
Kombinacijom ove dvije metode moZe se odrediti
rok upotrebe unutar kojega zdravlje potroSaca nece
biti ugroZzeno. Naravno ovo podrazumijeva postiva-
nje svih zakonskih i podzakonskih normi koji su u
velikoj vecini i temeljene na znanstvenim dokazima.

Pored vaZnosti postivanja obaveznih mjera pri-
likom klanja i prerade mesa peradi, znacajan faktor
predstavlja i porijeklo sirovine, odnosno farme s kojih
Zivotinje potjecu. lzrada studije odrZivosti, koja obu-
hvaca jasan broj uzetih uzoraka, pravilno uskladiste-
nih, laboratorijski adekvatno ispitanih, je jedan od na-
¢ina kojim se sveobuhvatno moZe sagledati ukupna
slika o jednom proizvodu kada se nade na trzistu i na
ispravan nacin odrediti njegov rok upotrebe.

Cilj ovog istraZivanja je verifikacija ranije utvrde-
nog roka trajanja za svjeZe pileCe meso (7 dana),
kroz pracenje mikrobiolo3kog rasta pojedinih bak-
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terija u odredenim proizvodima u odnosu na inter-
val ispitivanja i nadene pH vrijednosti, kao i utvrdi-
vanje medusobnih korelacija. Mikrobiolo3ki status
proizvoda pred istek roka trajanja u odnosu na far-
mu porijekla te ocjenjivanje i klasifikacija farmi na
osnovu dobivenih rezultata je takoder obradena u
ovom radu.

MATERIJAL | METODE

Materijal

Svi uzorci pile¢eg mesa za mikrobioloske analize su
uzeti istoga dana s pet kooperantskih farmi od slje-
decih proizvoda: "gril pile", batak, krilca, jetrica sa
srcem i Zeludac. Svaki pojedinacni uzorak je cinilo
pet podjedinica, gdje je svaka podjedinica uzeta s
razli¢ite farme. Za svaki proizvod je formirano pet
pojedinacnih uzoraka koji su se laboratorijski ispi-
tivali +1, +3, +6, +7 i +9 dana od dana uzorkovanija.
Nacin formiranja uzoraka i dinamika laboratorijskih
ispitivanja je prikazana u Tablici 1.

Svi uzorci pile¢eg mesa za ispitivanje pH vrijed-
nosti uzimani su i ispitani istom dinamikom kao i
uzorci za mikrobiolodku pretragu. Nacin formiranja
uzoraka i dinamika laboratorijskih ispitivanja je pri-
kazana u Tablici 2.

Svi pojedinacni uzorci su uzeti u dovoljnoj koligini
kako bi se ispoStovale laboratorijske procedure u smi-
slu obavljanja laboratorijskih analiza. Nakon uzimanija,
uzorci su pojedinacno upakirani u PVC vredice, Sifrira-
ni i u prenosivim hladnjacima dostavljeni u laboratorij
gdje su skladisteni na temperaturi +4 °C do obavljanja

Tablica 1. Nacin formiranja uzoraka i dinamika laboratorijskih ispitivanja (mikrobioloska ispitivanja)

Farma
::Z'i::vod . Iz B s 1
Pile grill 1P* 1P 1Pl 1P 1P 1x5P
Batak 1P) 1P 1Pl 1P 1P 1x5P
Krila 1P 1P 1P 1P 1P 1x5P
Jetra sa srcem 1P 1P 1P RS RS
Zeludac 1Pl 1P 1P 1P 1P 1x5P

*PJ - podjedinica
**MBA — mikrobioloska analiza

Broj uzoraka

5
5 x{
5 il
5%
S

Dan laboratorijskog ispitivanja nakon uzorkovanja

5 5 +3 +6 +7 9
s s MBA** MBA MBA MBA MBA
1x59) MBA MBA MBA MBA MBA
1x55)) MBA MBA MBA MBA MBA
1x55) MBA MBA MBA MBA MBA
s MBA MBA MBA MBA MBA

Tablica 2. Nacin formiranja uzoraka i dinamika laboratorijskih ispitivanja (utvrdivanje pH vrijednosti)

Farma
Vrsta proizvoda 1 2 3, 4. 5. 1
Pile grill (kom) 1 1 1 1 1 145
Batak (kom) 1 1 1 1 1 116405
Krila (kom) 1 1 1 1 1 1:x5
Jetra sa srcem (kom) 1 1 1 1 1 {lia s
Zeludac (kom) 1 1 1 1 1 1%5

Broj uzoraka

U L it L G

Dan laboratorijskog ispitivanja nakon uzorkovanja

5 +1 +3 +6 = +9
X (1 x5) pH pH pH pH pH
X (I55) pH pH pH pH pH
X (1x5) pH pH pH pH pH
X (1 x5) pH pH pH pH pH
x(1x5) pH pH pH pH pH

20 GODINA S VAMA « godina XX (2018.) = studeni - prosinac « broj 6 « MESO = 481



Znanstveno strucni dio

analiza. Posebna paZnja se vodila o Sifriranju uzoraka
kako bi se jasno mogla utvrditi njihova sljedivost.

Metode

MikrobioloSka ispitivanja su obavljena na mikro-
organizme propisane Uredbom (EZ) br. 2073/2005
(Anonimno, 2005.) uz referentne metode, i to: Sal-
monella spp. (EN ISO 6579), Listeria monocytogenes
(EN 1SO 11290), ukupan broj aerobnih mezofilnih
bakterija (EN 1SO 4833), Escherichia coli (EN ISO
16649) i Enterobacteriaceae (EN ISO 21528). Analize
su obavljene u akreditiranom laboratoriju.

Statisticka obrada rezultata
Pearsonov faktor korelacije koristen je za utvrdivanje
dinamike prisutnosti varijabilnih faktora (vrsta proi-
zvoda, porijeklo farme (lot), vrsta mikrobioloSkog
ispitivanja) u odnosu na promjene pH i dane ispiti-
vanja te odredivanje njihove medusobne korelacije.
Na temelju dobivenih rezultata ocijenjene su i kla-
sificirane farme na nacin da se za najmanji utvrdeni
broj mikroorganizama u ispitivanim proizvodima za
pojedine farme dodjeljivala ocjena 5, odnosno kako
su nadene vrijednosti rasle ocjena se sniZavala do
najnize ocjene 1. Ocjenjivanje je obavljeno za sedmi
i deveti dan ispitivanja za aerobne mezofilne bakte-
rije (svi proizvodi), enterobakterije ("grill pile", batak
i krilca), te E. coli (jetrica sa srcem i Zeludac), na svih
pet farmi. Ocjene su zbrajane za pojedine proizvode

za svaku pojedinacnu farmu i izraCunat je prosjek za
sedmi i deveti dan te srednja vrijednost prosje¢nih
vrijednosti za oba dana. Takoder izraunata je stan-
dardna devijacija gdje je za najniZzu dobivenu stan-
dardnu devijaciju dodijeljen 1,00 poen, a zbrajan je
sa srednjom vrijedno3¢u za svaku pojedinu farmu.
Obrnuto proporcionalno rastu standardne devijacije,
broj bodova se smanjivao za 0,20 tako da je farma s
najvisom standardnom devijacijom dobila 0,20 poe-
na. Ogjenjivanjem i klasifikacijom, farmama su dodije-
liene slovne oznake (A, B, C, D i E), gdje je farmi s naj-
boljom ukupnom ocjenom (srednja ocjena + ocjena
za standardnu devijaciju) dodijeljena slovna oznaka A.

REZULTATI | DISKUSIJA

a) Higijenska ispravnost proizvoda prema
mikrobioloskim kriterijima

Mikrobioloski kriteriji za "grill pile", batak, krilce, jetri-
casa srcem i Zzeludac prikazani su u Tablicama 3. i 4.
u skladu s Odlukom o smjernicama/vodi¢ima o mi-
krobioloskim kriterijima za hranu (Anonimno, 2013.).

Tijekom svih 9 dana trajanja eksperimenta bak-
terije L. monocytogenes i Salmonella spp. nisu izolira-
ne u 25 g uzorka.

Rezultati mikrobioloskog ispitivanja na prisustvo
aerobnih mezofilnih bakterija, enterobakterija i E.
coli, te nadene pH vrijednosti prikazani su u Tablica-
ma5.,6.,7.,8.i9.

Tablica 3. Mikrobioloski kriteriji higijene procesa za sirovo konfekcionirano meso i meso peradi u trupovima -

"grill pile”, batak i krilce (najmanje 0,5 cm ispod povrsine)

Plan uzorkovanja

Mikroorganizmi

n c
Salmonella spp. 5 0
Listeria monocytogenes 5 0
Enterobacteriaceae 5 2
Aerobne mezofilne bakterije 5 2

Ogranicenja Faza u kojoj se kriterij primjenjuje
n.n.u25g. Kraj proizvodnog procesa
n.n.u25g. Kraj proizvodnog procesa

Ir\-nn:“ll%i gc':‘g Kraj proizvodnog procesa

3:11%; gcﬁ//gg Kraj proizvodnog procesa

n.n.= nije nadeno; n= broj jedinica uzorka koji ¢ine uzorak; c= broj jedinica uzorka, gdje se broj bakterija moze nalaziti izmedu "m"i "M’; pri éemu se uzorak smatra prihvatljivim ukoliko
Je broj bakterija u drugim jedinicama uzoraka "m" ili manje; m= graniéna vrijednost ispod koje se svi rezultati smatraju zadovoljavajucim; M= graniéna dopustena vrijednost iznad koje
se rezultati ne smatraju zadovoljavajucim. Ukoliko samo jedan rezultat nadilazi tu vrijednost, uzorak je nezadovoljavajuci.

Tablica 4. Mikrobioloski kriteriji higijene procesa za iznutrice - pileca jetrica sa srcem i Zeludac

Plan uzorkovanja

Mikroorganizmi

n (4
Salmonella spp. 5 0
Listeria monocytogenes 5 0
Escherichia coli 5 2
Aerobne mezofilne bakterije 5 2

Ograni€enja Faza u kojoj se kriterij primjenjuje
n.n.u25g. Kraj proizvodnog procesa
M= 102 cfu/g Kraj proizvodnog procesa
-102
hr?:;lg_,, Cci;ﬂcg Kraj proizvodnog procesa
m=105 cfu/g S
M= 106 cfu/g Kraj proizvodnog procesa

n.n.= nije nadeno; n= broj jedinica uzorka koji ¢éine uzorak; c= broj jedinica uzorka, gdje se broj bakterija moze nalaziti izmedu "m"i "M’ pri éemu se uzorak smatra pribvatljivim, ukoliko
Je broj bakterija u drugim jedinicama uzoraka "m" ili manje; m= graniéna vrijednost ispod koje se svi rezultati smatraju zadovoljavajucim; M= graniéna dopustena vrijednost iznad koje
se rezultati ne smatraju zadovoljavajucim. Ukoliko samo jedan rezultat nadilazi tu vrijednost, uzorak je nezadovoljavajudi.
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Tumacenje rezultata za sve ispitivane bakterije
je izvrseno u skladu s Uredbom (EZ) br. 2073/2005
(Anonimno, 2005.) i prikazano je u Tablici 10.

S obzirom da niti u jednom ispitivanom uzorku
bakterije L. monocytogenes i Salmonella spp. nisu izoli-
rane u 25 g uzorka, rezultati ispitivanja se smatraju za-
dovoljavajucim tijekom cijelog trajanja eksperimenta.

Rezultati mikrobioloskih ispitivanja za "grill pile"
u svih pet intervala ispitivanja su pokazali zadovo-
ljavajuce i/ili prihvatljive mikrobioloSke parametre
prvog, treceg, Sestog, sedmog i devetog dana od
datuma proizvodnje. Devetog dana od datuma pro-
izvodnje uocen je vedi rast enterobakterija (dvije po-
djedinice imaju vrijednosti izmedu m i M) (2,7x102 i
5,2x102 CFU/g) i aerobnih mezofilnih bakterija (dvi-
je podjedinice imaju vrijednosti izmedu m i M, i to
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5,1x104 i 9,9x104 CFU/g), ali te vrijednosti su i dalje
unutar propisanih kriterija (Tablica 3.), tako da se
smatraju prihvatljivima.

Rezultati mikrobioloSkih ispitivanja za pileci ba-
tak u prva Cetiri intervala ispitivanja su pokazali da
pile¢i batak ima zadovoljavajuce i/ili prihvatljive mi-
krobioloSke parametre prvog, treceg, Sestog i sed-
mog dana od datuma proizvodnje. Sedmog dana od
datuma proizvodnje uocava se veci rast enterobak-
terija (jedna podjedinica ima vrijednost izmedu m i
M; 1,5x102 CFU/g) ali ta vrijednost je i dalje unutar
propisanih kriterija (Tablica 3.), tako da se rezultat
smatra prihvatljivim. Devetog dana od datuma pro-
izvodnje uocava se veci rast aerobnih mezofilnih
bakterija (dvije podjedinice imaju vrijednosti izmedu
m i M; slijedom 4,9x104 i 5,1x104 CFU/g) 5to znaci da

Tablica 5. Rezultati mikrobioloSke pretrage i pH za proizvod "grill pile"

Dan analize
Farma Parametar
1 3 6 7 9

AMB*, CFU/g 8,5x102 9,5x102 2,5x103 7.5x103 9,5x103

1 Enterobakterije, CFU/g <10 <10 <10 52 i
pH 5,99 5,86 6,6 6,2 6,37
AMB*, CFU/g 9,6x102 9,9x102 2,9x103 6,9x103 9,1x103

2 Enterobakterije, CFU/g <10 <10 <10 61 79
pH 6,13 5,99 5,83 6,2 6,2
AMB*, CFU/g 7,8x102 8,7x102 1,7x103 5,7x103 8,2x103

2 Enterobakterije, CFU/g <10 <10 <10 58 88
pH 5,93 6,26 6,22 6 6,01
AMB*, CFU/g 8,6x102 9,7x102 2,3x103 7,3x103 5,1x104

& Enterobakterije, CFU/g <10 <10 <10 63 2,7 x102
pH 5,91 6,15 6,39 5,95 599
AMB*, CFU/g 9,8x102 1,3x103 4,9x103 9,9x103 9,9x104

5 Enterobakterije, CFU/g <10 <10 <10 72 5,2 x102
pH 6,46 6,09 6,26 6,21 6,26

* Aerobne mezofilne bakterije
Tablica 6. Rezultati mikrobioloSke pretrage i pH za proizvod piledi batak
Farma Parametar Danzanalize
1 3 6 7 9

AMB*, CFU/g 6,7x102 9,3x102 8,9x103 9,1x103 5,1x104

1 Enterobakterije, CFU/g <10 50 78 98 5,2x102
pH 6,22 6,5 6,25 7,03 6,68
AMB*, CFU/g 6,6x102 9,2x102 8,1x103 8,3x103 4,9x104

2 Enterobakterije, CFU/g <10 55 89 91 2,1x102
pH 6,44 6,59 6,48 6,61 6,6
AMB#*, CFU/g 6,5x102 9,1x102 5,7x103 5,9x103 9,6x103

= Enterobakterije, CFU/g <10 65 75 87 98
pH 6,05 6,5 6,12 6,45 6,63
AMB*, CFU/g 6,7x102 8,9x102 5,3x103 5,8x103 8,8x103

4 Enterobakterije, CFU/g <10 45 69 73 86
pH 6,42 519 6,53 7,02 6,67
AMB*, CFU/g 6,2x102 8.9x102 4,9x103 5,9x103 9,7x103

5 Enterobakterije, CFU/g <10 85 99 1,5x102 3,7x102
pH 6,63 6,26 6,53 6,42 6,34

* Aerobne mezofilne bakterije
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pile¢i batak devetog dana od datuma proizvodnje
ima prihvatljiv mikrobni rast, medutim istog dana
se uocava veci rast i enterobakterija (tri podjedinice
imaju vrijednosti izmedu m i M od 2,1x102; 3,7x102
i 5,2x102 CFU/g) Sto se tumaci nezadovoljavajué¢im
rezultatom tako da se pile¢i batak ne moZe smatrati
upotrebljivim za prehranu.

Rezultati mikrobiolo3kih ispitivanja za pileca
krilca u prva Cetiri intervala ispitivanja su pokazali
da pileca krila imaju zadovoljavaju¢e mikrobiolos-
ke parametre prvog, treeg, Sestog i sedmog dana
od datuma proizvodnje. Devetog dana od datuma
proizvodnje uoCava se vedi rast enterobakterija i
aerobnih mezofilnih bakterija. Rast enterobakterija
ostao je u granicama prihvatljivog (dvije podjedinice

CFU/g), dok je rast aerobnih mezofilnih bakterija veci
od prihvatljivog (jedna podjedinica ima vrijednost >
M - 1,5x10° CFU/g) §to znaci da pileca krilca devetog
dana od datuma proizvodnje imaju neprihvatljiv mi-
krobni rast, rezultat se tumaci nezadovoljavaju¢im i
ne mogu se smatrati upotrebljivim za prehranu.
Rezultati mikrobiolo3kih ispitivanja za pileca je-
trica sa srcem u prva Cetiri intervala ispitivanja su
pokazali da pileca jetrica sa srcem ima zadovolja-
vajuce mikrobioloske parametre prvog, treceg,
Sestog i sedmog dana od datuma proizvodnje.
Devetog dana od datuma proizvodnje uocava se
veci rast E. coli (jedna podjedinica ima vrijednosti >
M - 3,5x103) i aerobnih mezofilnih bakterija (5 po-
djedinica imaju vrijednosti izmedu m i M, slijedom:

imaju vrijednosti izmedu miM, i to 1,2x102i 5,5x102 | 7,9x105; 1,6x105; 3,5x10%; 8,8x105 i 2,9x105 CFU/g)

Tablica 7. Rezultati mikrobioloSke pretrage i pH za proizvod pilece krilce

Dan analize
Farma Parametar
1 3 6 7 9

AMB*, CFU/g 2,1x102 5,2x102 1,2x103 5,3x103 4,3x104

1 Enterobakterije, CFU/g <10 15 55 70 90
pH 6 5,93 6,25 6,19 6,25
AMB*, CFU/g 3,6x102 6,6x102 2,6x103 7,6x103 3,6x104

2 Enterobakterije, CFU/g <10 25 7 80 90
pH 6,21 6,21 6,12 6,23 6,24
AMB*, CFU/g 3,9x102 6,9x102 1,7x103 6,5x103 2,5x104

z Enterobakterije, CFU/g <10 27 71 85 1,2 x102
pH 5,98 5,85 6,45 6,29 6,3
AMB*, CFU/g 4,1x102 7,2x102 2,8x103 8,5x103 1,5x105

4 Enterobakterije, CFU/g <10 32 69 90 5,5 x102
pH 6,11 5,98 6,14 6,21 6,27
AMB#*, CFU/g 5,5x102 7,2x102 3,2x103 7,7x103 4,7x104

5 Enterobakterije, CFU/g <10 44 54 80 95
pH 6,21 6,18 6,29 6,3 6,26

* Aerobne mezofilne bakterije
Tablica 8. Rezultati mikrobioloSke pretrage i pH za proizvod pileca jetrica sa srcem
Farma Parametar Dananalize
1 3 6 7 9

AMB*, CFU/g 7,9x102 9,9x102 3,9x103 1,9x104 7,9x105

1 E. coli, CFU/g <10 12 68 78 3,9x102
pH 6,45 6,39 6,42 6,59 6,04
AMB*, CFU/g 7,6x102 9,6x102 3,6x103 5,6x104 1,6x105

2 E. coli, CFU/g <10 29 79 85 9,1x102
pH 6,37 6,45 6,42 6,45 6,09
AMB*, CFU/g 6,9x102 8,5x102 2,5x103 5,5x104 3,5x105

3 E coli,CFU/g <10 22 68 74 3,5x103
pH 6,52 6,09 6,46 6,54 6,06
AMB*, CFU/g 6,3x102 8,5x102 2,8x103 3,8x104 8,8x105

4 E coli, CFU/g <10 31 79 82 9,5x102
pH 6,48 6,46 6,45 6,44 6,08
AMB*, CFU/g 6,1x102 8,8x102 2,3x103 5,3x104 2,9x10°

= E. coli, CFU/g <10 2 84 91 92
pH 6,45 6,47 6,44 6,41 5,99

* Aerobne mezofilne bakterije
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sto znaci da pileca jetrica sa srcem devetog dana
od datuma proizvodnje imaju neprihvatljiv mikrob-
ni rast (Tablica 4.). Rezultat se tumaci nezadovolja-
vajucim a pileca jetrica sa srcem ne mogu se smtra-
ti upotrebljivima za prehranu.

Rezultati mikrobiolo3kih ispitivanja za pileéi Ze-
ludac u prva Cetiri intervala ispitivanja su pokazali
da pileé¢i Zeludac ima zadovoljavajuc¢e mikrobiolos-
ke parametre prvog, treceg, Sestog i sedmog dana
od datuma proizvodnje. Devetog dana od datuma

Znanstveno strucni dio

proizvodnje uocava se rast E. coli (tri podjedinice
imaju vrijednosti izmedu m i M; slijedom 1,9x10%;
2,7x102 i 2,5x102 CFU/g) i aerobnih mezofilnih
bakterija (5 podjedinica imaju vrijednosti izmedu
m i M; slijedom 8,1x105; 3,5x105; 6,9x10°; 5,7x10°
i 4,9x10> CFU/g) 3to znadi da piledi Zeludac deve-
tog dana od datuma proizvodnje ima neprihvatljiv
mikrobni rast (Tablica 4.), a rezultat se tumacdi ne-
zadovoljavajué¢im i ne moZe se smatrati upotreblji-
vim za prehranu.

Tablica 9. Rezultati mikrobicloSke pretrage i pH za proizvod piledi Zzeludac

Dan analize
Farma Parametar
1 3 6 7 9
AMB*, CFU/g 3,1x103 6,1x103 8,1x103 3,1x104 8,1x105
1 E. coli, CFU/g 10 20 30 50 80
pH 6,85 6,76 6.91 718 6,96
AMB*, CFU/g 3,5x103 7,5x103 9,5x103 4,5x104 3,5x10°
2 E. coli, CFU/g 15 25 25 65 1,9x102
pH 6,76 6,87 6,64 732 6,98
AMB#*, CFU/g 5,9x103 7,9x103 8,9x103 3,9x104 6,9x105
3 E. coli, CFU/g 20 40 45 65 2,7 x102
pH 6,64 6,81 6,74 iz 7,14
AMB*, CFU/g 4,7x103 9,7x103 1,7x104 8,7x104 5,7x105
4 E coli, CFU/g 20 30 53 83 2,5x102
pH 7 6,49 7.25 759 6,96
AMB*, CFU/g 4,6x103 6,6x103 9,6x103 4,6x104 4,9x105
5 E. coli, CFU/g 30 40 32 42 90
pH 6,73 6,88 7 714 6,79
* Aerobne mezofilne bakterije
Tablica 10. Higijenska ispravnost proizvoda prema mikrobioloskim kriterijima
Vrsta proizvoda Dan ispitivanja Salmonella spp. Listeria monocytognes Enterobakterije AMB*
0+1 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajudi zadovoljavajuci
0+3 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajudi zadovoljavajuci
Grill pile 0+6 zadovoljavajudi zadovoljavajudi zadovoljavajuci zadovoljavajudi
0+7 zadovoljavajudi zadovoljavajudi zadovoljavajuci zadovoljavajudi
0+9 zadovoljavajudi zadovoljavajudi prihvatljivo prihvatljivo
0+1 zadovoljavajudi zadovoljavajudi zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+3 zadovoljavajudi zadovoljavajudi zadovoljavajuci zadovoljavajuci
Pile¢i batak 0+6 zadovoljavajudi zadovoljavajudi zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+7 zadovoljavajudi zadovoljavajuci prihvatljivo zadovoljavajuci
0+9 zadovoljavajuci zadovoljavajuci nezadovoljavajudi prihvatljivo
0+1 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+3 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
Pilece krilce 0+6 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+7 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+9 zadovoljavajuci zadovoljavajuci prihvatljivo nezadovoljavajuci
0+1 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
Pileca ietrica 0+3 zadovoljavajuc:i zadovoljavajuf’:i zadovoljavaju@i zadovoljavajuf’:i
ca ercem 0+6 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+7 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+9 zadovoljavajuci zadovoljavajuci nezadovoljavajuci nezadovoljavajui
0+1 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+3 zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
Pileci Zeludac 0+6 zadovoljavajudi zadovoljavajudi zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+7 zadovoljavajudi zadovoljavajuci zadovoljavajuci zadovoljavajuci
0+9 zadovoljavajuci zadovoljavajuci nezadovoljavajuci nezadovoljavajuci

* Aerobne mezofilne bakterije
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b) Mikrobiolo3ki rast pojedinih bakterija u

pojedinim proizvodima u intervalima ispitivanja
Za utvrdene bakterije (aerobne mezofilne bakterije,
enterobakterije i E. coli) izracunat je koeficijent ko-
relacije prema Pearsonu. Za sve bakterije utvrdena
je pozitivna korelacija u odnosu na dane ispitivanja.

Za "grill pile" utvrdena je jaka korelacija na far-
mama 1., 2. i 3. kako slijedi (0,90; 0,92; 0,88), dok je
na farmama 4. i 5. utvrdena srednje jaka korelacija
kako slijedi (0,73; 0,72) na prisutnost aerobnih me-
zofilnih bakterija. Jednako tako i na prisustvo ente-
robakterija na farmama 1., 2. i 3. je utvrdena jaka
korelacija (0,83 na sve tri farme), dok je na farma-
ma 4.1 5. utvrdena srednje jaka korelacija sa izracu-
natim koeficijentima korelacije (0,761 0,73).

Za pileci batak utvrdena je srednje jaka korelaci-
janafarmama 1.i2.(0,79i0,78) za aerobne mezo-
filne bakterije, dok ja na farmama 3., 4.1 5. utvrdena
jaka korelacija (0,97; 0,98; 0,97). Na prisustvo ente-

Grafikon 6. Primjer srednje jake pozitivne korelacije
za proizvod "grill pile"

AMB - aerobne mezofilne bakterije
Ent - enterobakterije

s

* - -

Grafikon 7. Primjer potpune odsutnosti korelacije

AMB - aerobne mezofilne bakterije
Ent - enterobakterije

robakterija na farmama 1. i 5. je utvrdena srednje
jaka korelacija (0,78; 0,88), dok je na farmama 2., 3.
i 4. utvrdena jaka korelacija (0,93; 0,91; 0,96).

Za pileca krilca na svih pet farmi utvrdena je sred-
nje jaka korelacija (0,73; 0,77; 0,79; 0,70; 0,75) za
aerobne mezofilne bakterije, dok je na prisustvo en-
terobakterija utvrdena na farmama 1. i 3. potpuna
korelacija (1), na farmama 2. i 5. jaka korelacija (0,98;
0,97), a na farmi 4. srednje jaka korelacija (0,77).

Za jetrica sa srcem porijeklom sa svih pet farmi
utvrdena je srednje jaka korelacija (0,68; 0,80; 0,74,
0,69; 0,75) na prisustvo aerobnih mezofilnih bakte-
rija, dok je na prisustvo E. coli srednje jaka korela-
cija utvrdena na farmama 1., 2., 3. i 4. (0,80; 0,73;
0,68; 0,73), a na farmi 5. jaka korelacija (0,96).

Za pileci Zeludac sa svih pet farmi utvrdena je
srednje jaka korelacija s faktorima korelacije 0,68;
0,72; 0,69; 0,74; 0,71 za aerobne mezofilne bakteri-
je. Na prisustvo E. coli na farmama 1. i 4. utvrdena
jaka korelacija (0,94; 0,82), a na farmama 2., 3.i 5.
srednje jaka korelacija (0,79; 0,77; 0,73).

Prisustvo aerobnih mezofilnih bakterija u svih
pet proizvoda u danima ispitivanja je bio u linear-
noj progresiji. Broj enterobakterija u "grill piletu”
prvog, treceg i Sestog dana je bio < 10 dok je u ba-
tacima i krilcima samo prvog dana bilo < 10, a u
ostalim danima u linearnoj progresiji. Broj E. coli u
jetricama sa srcem je prvog dana bio < 10, a u osta-
lim danima, kao i u pile¢em Zelucu tijekom cijelog
intervala ispitivanja, u linearnoj progresiji.

¢) Mikrobiolo3ki rast pojedinih bakterija u poje-
dinim proizvodima u intervalima ispitivanja u
odnosu na utvrdene pH vrijednosti

Za razliku od korelacije rasta mikroorganizama u
odnosu na interval ispitivanja gdje je u svim slu-
Cajevima utvrdena pozitivna korelacija s razlicitim

Il ER 50 AFcom

Grafikon 8. Primjer jake negativne korelacije

AMB - aerobne mezofilne bakterije
Ent - enterobakterije
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stupnjem korelacije, kod korelacije rasta mikroor-
ganizma u odnosu na pH vrijednosti utvrdene su
i pozitivne i negativne korelacije razli¢itog stupnja.

U proizvodu "grill pile" za rast aerobnih mezo-
filnih bakterija utvrdena je pozitivha korelacija na
farmama 1. i 2. dok je na farmi 1. relativno slaba
(0,43), a na farmi 2. srednje jaka korelacija (0,58).
Na farmama 3. i 4. utvrdena je relativno slaba ne-
gativna korelacija (-0,42; -0,28) te potpuna odsut-
nost korelacije (0) na farmi 5. U istom proizvodu za
rast enterobakterija utvrdena je pozitivna korelaci-
janafarmama 1.i2.ito nafarmi 1. relativno slaba
(0,29) a na farmi 2. srednje jaka korelacija (0,74). Na
farmama 3., 4.1 5. utvrdena je relativno slaba kore-
lacija (-0,47; -0,34; -0,01). Primjer srednje jake pozi-
tivne korelacije za "grill pile" s farme 2. prikazan je
u Grafikonu 6., a potpune odsutnosti korelacije u
Grafikonu 7.

U proizvodu pileci batak za rast aerobnih mezo-
filnih bakterija utvrdena je pozitivha korelacija na
svim farmama. Na farmama 1. i 2. relativno slaba
(0,32; 0,43), a na farmama 3. i 4. srednje jaka (0,50;
0,65), dok je na farmi 5. utvrdena relativnho slaba
negativna korelacija (-0,27). U istom proizvodu za
rast enterobakterija utvrdena je pozitivna korelaci-
ja na farmama 1. i 4. relativno slaba (0,35), farma-
ma 2.1 3. srednje jaka (0,60; 0,74), dok je na farmi 5.
utvrdena srednje jaka negativna korelacija (-0,53).

Pilece krilce je jedini proizvod u kojemu je utvr-
dena pozitivna korelacija na svim farmama i to za
rast aerobnih mezofilnih bakterija srednje jaka na
farmama 2. i 4. (0,56; 0,67) i relativno slaba korela-
cija nafarmama 1., 3.1 5. (0,48; 0,34; 0,24). U istom
proizvodu za rast enterobakterija na farmama 1.,
4. i 5. utvrdena je srednje jaka (0,63; 0,69; 0,86), a
na farmama 2. i 3. relativno slaba korelacija (0,42;
0,30).

Za razliku od pileceg krilca, jetrica sa srcem su
jedini proizvod u kojemu je utvrdena negativna ko-
relacija na svim farmama i to za rast aerobnih me-
zofilnih bakterija potpuna na farmi 4. (-1), jaka na
farmama 1., 2.i 5. (-0,92; -0,88; -0,99) i srednje jaka
korelacija na farmi 3. (-0,58). U istom proizvodu za
rast E. coli na farmi 4. utvrdena je potpuna (-1), na
farmama 1. i 2. jaka (-0,86; -0,96) i na farmama 3. i
5. srednje jaka korelacija (-0,64; -0,50). Primjer jake
negativne korelacije za jetrica sa srcem s farme 1.
prikazan je u Grafikonu 8.

U proizvodu pileci Zeludac za rast aerobnih me-
zofilnih bakterija utvrdena je pozitivha korelacija i
to na farmi 1. neznatna (0,13), na farmi 2. relativ-
no slaba (0,24) i na farmi 3. srednje jaka korelaci-
ja (0,56). Na farmama 4. i 5. je utvrdena negativ-
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Grafikon 1. Mikrobioloski status za gril pile u odnosu
na farmu porijekla

AMB - aerobne mezofilne bakterije
Ent - enterobakterije

Grafikon 2. Mikrobiolo3ki status za pileci batak u
odnosu na farmu porijekla

AMB - aerobne mezofilne bakterije
Ent - enterobakterije

Grafikon 3. Mikrobioloski status za pileca krilca u
odnosu na farmu porijekla

AMB - aerobne mezofilne bakterije
Ent - enterobakterije
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na korelacija i to na farmi 4. neznatna (-0,03) a na
farmi 5. relativho slaba korelacija (-0,34). U istom
proizvodu za rast E. coli na farmi 1. i 3. utvrdena
je srednje jaka pozitivna korelacija (0,56; 0,64), na
farmi 2. relativno slaba (0,38), na farmi 4. neznatna
korelacija (0,08), dok je na farmi 5 jedino utvrdena
relativno slaba negativna korelacija (-0,27).

d) Mikrobiolo3ki status proizvoda pred istek
roka trajanja u odnosu na farmu porijekla
Nadalje, analizirani su laboratorijski rezultati u da-
nima ispitivanja za svaki pojedini proizvod ("grill
pile", batak, krilca, jetrica sa srcem i Zeludac) u od-
nosu na farmu porijekla. Radi lakSeg prikaza, re-
zultati u grafikonima 1., 2., 3. 4.1 5. su prikazani u
logaritamskim vrijednostima.

Bez obzira 5to se radi o istoj vrsti proizvoda
("grill pile") utvrdeno je da postoje odredene razli-
ke u ukupnom broju utvrdenih bakterija s obzirom
na farmu porijekla. Kao 3to je prikazano u Grafiko-
nu 1., namece se zaklju€ak da su u "grill piletu" koje
potice s farme 5., sedmog i devetog dana utvrden
najveci broj aerobnih mezofilnih bakterija (9,9x103
i 9,9x104 CFU/g) i enterobakterija (72 i 5,2x102
CFU/g). Nesto nize vrijednosti su utvrdene u istoj
vrsti proizvoda s farme 4., dok su u proizvodima s
ostalih farma bile priblizno sli¢ne vrijednosti.

Sedmog i devetog dana ispitivanja, najvece vrijedno-
sti aerobnih mezofilnih bakterija su utvrdene u pile¢em
batku s farmi 1. (9,1x103i 5,1x104 CFU/g) i 2. (8,3x103
i 49x10% CFU/g) te enterobakterija s farme 1. (98 i
5,2x102 CFU/g), dok su vrijednosti u istoj vrsti proizvoda
s ostalih farmi bile priblizno jednake (Grafikon 2).

2

Grafikon 4. Mikrobioloski status za jetricu sa srcem u
odnosu na farmu porijekla

AMB - aerobne mezofilne bakterije
E.coli - Escherichia coli

Sedmog i devetog dana ispitivanja, najvece vri-
jednosti aerobnih mezofilnih bakterija (8,5x103
i 1,5x10°> CFU/g) i enterobakterija (90 i 5,5x102
CFU/g) su utvrdene u pile¢im krilcima porijeklom s
farme 4., dok su u istoj vrsti proizvoda s ostalih far-
mi utvrdene pribliZzno iste vrijednosti (Grafikon 3.).

Sedmog dana ispitivanja utvrdeno je da su u je-
tricama sa srcem utvrdene pribliZzno iste vrijedno-
sti aerobnih mezofilnih bakterija sa svih farmi osim
s farme 1., gdje su vrijednosti bile nize (1,9x104
CFU/g), dok su devetog dana najvide zabiljeze-
ne vrijednosti u istoj vrsti proizvoda s farmi 1. i 4.
(7,9x105 i 8,8x105 CFU/g).

Sedmog dana ispitivanja utvrdene vrijednosti E.
coli su bile priblizno jednake u proizvodima sa svih
farmi, ali je znacajna razlika utvrdena devetog dana
u istoj vrsti proizvoda porijeklom s farme 3., gdje su
nadene najvide vrijednosti (3,5x103 CFU/g ) i farme
5., gdje su nadene najnize vrijednosti (92 CFU/g)
(Grafikon 4.).

Sedmog dana ispitivanja u pile¢em Zelucu pori-
jeklom s farme 4. je zabiljeZzena najvisa vrijednost
dok je u istoj vrsti proizvoda s ostalih farmi vrijed-
nost bila niZa i priblizno jednaka na prisustvo ae-
robnih mezofilnih bakterija. Devetog dana u istoj
vrsti proizvoda broj aerobnih mezofilnih bakterija
kretao se na farmama na sljedeci nacin: farma br.
1>3>4>5>2 (8,1x10% > 6,9x10° > 5,7x105 > 4,9x10°
> 3,5x105 CFU/g). Broj E. coli sedmog dana ispitiva-
nja je bio priblizno isti, dok su devetog dana nesto
viSe zabiljeZzene vrijednosti na farmama 2., 3. i 4.
(1,9x10%; 2,7x102i 2,5x102 CFU/g), u odnosu na far-
me 1.1 5. (8090 CFU/g) (Grafikon 5.).

H !

Grafikon 5. Mikrobioloski status za pilec¢i Zeludac u
odnosu na farmu porijekla

AMB - aerobne mezofilne bakterije
E.coli - Escherichia coli
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Tablica 11. Ocjenjivanje i klasifikacija farmi u odnosu na utvrdene bakterije (213)

A 7.dan 9.dan 7.dan 9. dan
Proizvod
Farma 1 Farma 2

Gril pile? 2 &) 4 4
Batak! il 1 2 2
Krilca’ 5 3 3 4
Jetrical 5, 2 1 5
Zeludac! 5 1 3 5
Gril pile2 5 5 3 4
Batak2 2 1 3 3
Krilca2 5 4,5 3,5 4,5
Jetrica3 4 4 2 3
Zeludac3 4 5 25 3
Suma 38 29,5 27 37,5
SV 3,80 2,95 2,70 3,75
SD 1,47 1,56 0,81 0,93
SD (7+9)/2 1,51 0,87
Srednja ocjena 3,38 3,23
Ocjena za SD 0,20 1,00
Ukupna ocjena 3,58 4,23

Klasifikacija € A
1 Aerobne mezofilne bakterije; 2 Enterobakterije; 3 Escherichia coli

e) Ocjenjivanje i klasifikacija farmi

Nacin ocjenjivanja i klasifikacija farmi je prikazana
u Tablici 11. Analizirajuci rezultate, a uzimajuci u
obzir parametre ocjenjivanja navedene u poglav-
lju materijali i metode klasifikaciju farmi mozemo
prikazati na slijedeci nacin: 2 (A), 3 (B), 1 (C), 5 (D)
i 4 (E).

f) Usporedba s drugim istraZivanjima
Salmonella spp. nije izolirana u 25 g uzorka niti u
jednom od 125 uzoraka tijekom ovog eksperimen-
ta za razliku od istraZzivanja nekih drugih autora
gdje je od ukupnog broja ispitivanih, prisustvo Sal-
monella spp. dokazano u 7,46% (Kozacinski i sur.,
2012.), 32,8% (Zivkovi¢, 2001.), 10,6% (Zivkovi¢ et
al.,, 1997.) i 36% (Bailey i sur., 2001.) uzoraka.

L. monocytogenes nije izolirana u 25 g uzorka niti
u jednom od 125 uzoraka tijekom ovog eksperi-
menta za razliku od istrazivanja nekih drugih au-
tora gdje je od ukupnog broja ispitivanih, prisustvo
L. monocytogenes dokazano u 4,5% (Kozacinski i
sur., 2012.), 3,03% (Kozacinski i sur., 2006.), 36,1%
(Vitas et al., 2004.) i 34% (Bohaychuk et al., 2006.)
uzoraka.

Usporedbom dobivenih rezultata s istraZiva-
njem provedenim na pile¢em mesu (file bez koze
i batak) u Republici Hrvatskoj (Kozacinski i sur.,
2012.), uocava se linearna progresija ukupnog bro-
ja nadenih bakterija u odnosu na dane ispitivanja
Sto se podudara s rezultatima ovog istrazivanja. U
fileu bez koZze nadene su vrijednosti kako slijedi:

7.dan 9. dan 7.dan 9.dan 7.dan 9. dan
Farma 3 Farma 4 Farma 5
5 5 B 2 1 1
S 4 5 5 35 3
4 5 1 1 2 2
7 3 4 1 3 4
4 2 1 3 2 4
4 3 2 2 1 1
4 4 5 5 1 2
2 2 1 1 3.5 =
5 1 B 2 1 5
2,5 1 1 2 5 4
36 30 26 24 23 29
3,60 3,00 2,60 2,40 2,30 2,90
1,04 1,41 1,56 1,43 1,33 1,30
1,23 1,50 1,31
3,30 2,50 2,60
0,80 0,40 0,60
4,10 2,90 3,20
B E D

dan 1 (4,22 logyg CFU/g) < dan 3 (4,65 log g CFU/g)
< dan 6 (5,14 log,g CFU/g), dok su u batku bile sli-
jedece vrijednosti: dan 1 (3,60 logg CFU/g) < dan 3
(4,01 logqg CFU/g) < dan 6 (4,56 logq CFU/g).

ZAKLJUCCI

Svih pet proizvoda ("grill pile", batak, krilce, jetrica
sa srcem i Zeludac) su bili mikrobiolo3ki ispravni
za ljudsku upotrebu sedmog dana od dana proi-
zvodnje.

Jedino grill pile je bilo u granicama propisanih
mikrobioloSkih kriterija devetog dana od dana
proizvodnije, dok ostali proizvodi (batak, krilce, je-
trica sa srcem i Zeludac) nisu zadovoljili kriterije
mikrobioloSke ispravnosti te se smatraju higijenski
neispravnima za ljudsku upotrebu.

Utvrdena je pozitivna korelacija s razli¢itim
stupnjem korelacije izmedu ukupnog broja utvr-
denih bakterija u pile¢em mesu sa svih farmi u od-
nosu na interval ispitivanja.

Utvrdena je pozitivna i negativna korelacija ra-
zli¢itog stupnja te u jednom slucaju potpuno od-
sustvo korelacije izmedu ukupnog broja nadenih
bakterija i pH vrijednosti.

lako se radi o istoj vrsti proizvoda, sedmog i de-
vetog dana ispitivanja najviSe utvrdene vrijednosti
pojedinih bakterija bile su razliite na pojedinim
farmama koje su bile predmet ovog istrazivanja te
su u skladu s tim farme klasificirane kao: klasa A
- farma 2., Klasa B - farma 3., Klasa C - farma 1 i
Klasa E - farma 4.
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Mikrobiologischer Status von Produkten aus frischem Gefliigelfleisch
von diversen Farmen

ZUSAMMENFASSUNG

i Ziel dieser Arbeit war es, das Haltbarkeitsdatum von frischem Gefligelfteisch und Innereien (Grillhdhnchen, Keule, Hdhnchenfiigel,
i Leber mit Herz und Magen) durch Bestimmung des mikrobiologischen Status und der Anwesenheit von Bakterien der Gattung Sal-
i monellen zu verifizieren, die Gesamtzahl der aeroben mesophilen Bakterien und der Bakterien Listeria monocytogenes, Escherichia
i coli und Enterobacteriaceae wihrend einer neuntigigen Aufbewahrung zu bestimmen und die gegenseitige Korrelation des mikro-
i biologischen Wachstums einzelner Bakterien in Bezug ouf das Beobachtungsintervall und die bestimmten pH-Werte festzulegen. Die
i gewonnenen Ergebnisse haben eine Beurteilung und Klassifikation der Farm in Anbetracht des festgelegten mikrobiologischen Status
\ ermdglicht. Alle untersuchten Produkte waren in Anbetracht der mikrobiologischen Sicherheit innerhalb einer Haltbarkeitsdauer von
i sieben Tagen hygienisch einwandfrei; nur die Probe "Grillhdhnchen" bewegte sich am neunten Tag ab Produktion innerhalb der
! vorgeschriebenen Grenzwerte der mikrobiologischen Kriterien. Es wurde eine positive Korrelation mit einer diversen Korrelationsstufe
zwischen der Gesamtzahl der Bakterien, die in den Proben des Gefltigelfleischs von allen Farmen gesucht wurden, und dem Unter-
i suchungsintervall sowie eine positive und negative Korrelation diverser Stufen bzw. ein vollstandiges Ausbleiben der Korrelation zwis-
i chen der Gesamtzahl der Bakterien, die in den Proben gesucht wurden, und der ermittelten pH-Werte festgelegt. Obwohl es sich um
i dieselbe Art von Produkten handelt, waren am siebten und am neunten Tag der Untersuchung die héchsten ermittelten Werte einze-
i Iner Bakterien unterschiedlich fir einzelne Farmen, die Gegenstand der Untersuchung waren; dementsprechend wurden die Farmen
i auch klassifiziert. Die Haltungsbedingungen, der Transport und die Schlachtung der Masthiihner sowie die angemessene Lagerung
i der Produkte haben einen erheblichen Einfluss auf die hygienische Sicherheit und das Haltbarkeitsdatum von frischemn Gefligelfleisch.

Schliisselwdrter: Gefligelfleisch, Haltbarkeitsdauer, mikrobiologischer Status, Farm
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Calidad microbiologica de los productos de la carne de pollo fresco de
diferentes granjas

RESUMEN

La intencidn en este trabajo fue la verificacidn de la fecha de caducidad de la carne fresca de pollo y de los menudos (pollo "a la
parrilla’, muslos de pollo, alitas de pollo, higado con el corazén y el estémago de pollo), determinando el estade microbioldgico !
y la presencia de las bacterias del género Salmonella, el nimero total de las bacterias aerobias mesdfilas y de las bacterias Li- |
steria monocytogenes, Escherichia coli y Enterobacteriaceae durante nueve dias del almacenamiento y la determinacién de las !
correlaciones entre el crecimiento microbioldgico de algunas bacterias y el intervalo de monitoreo y el valor pH. Los resultados |
obtenidos facilitaron la evaluacién y la clasificacién de la granja en relacién con el estado microbioldgico determinado. Todos los
productos probados en el sentido de la calidad microbiolégica fueron de buena calidad sanitaria dentro del periodo de siete dias !
antes de la fecha de caducidad, mientras la tnica muestra que cumplié los criterios microbioldgicos nueve dias después del dia |
de la produccién fue la muestra de la carne de pollo “a la parrilla”. Fue determinada la correlacién positiva con diferente grado |
de correlacion entre el niimero total de las bacterias investigadas en las muestras de la carne de pollo de todas las granjas en !
relacion con el intervalo de monitoreo y la correlacion negativa de diferente grado junto con la ausencia de correlacion entre el '
numero total de las bacterias de las muestras y los valores pH. Aunque se trate del mismo tipo de productos, los niveles mas altos |
de las bacterias al dia siete y al dia nueve fueron diferentes entre las granjas que fueron el tema de la investigacion y de acuerdo
con eso fue hecha la clasificacion de algunas granjas. Las condiciones de la cria, el transporte, la degollacidn de los broiler y el
almacenamiento adecuado de los productos influyen significativamente en el estado microbioldgico, la seguridad sanitaria y la
fecha de caducidad de la carne fresca de pollo. ;

Palabras claves: carne de pollo, fecha de caducidad, estado microbioldgico, granja

Idoneita microbiologica dei prodotti a base di carne di pollo fresca
provenienti da differenti aziende avicole

RIASSUNTO

i Llintento di questo studio consisteva nel verificare la scadenza della carne di pollo fresca e delle sue frattaglie (pollo da fare alla
1 griglia, coscia, alg, fegato con cuore e ventriglio o durello), accertare lo status microbiologico e la presenza di batteri della famiglia |
i Salmonella, il numero complessivo di batteri mesofili anaerobici e dei batteri Listeria monocytogenes, Escherichia coli e Enterobac- i
1 teriaceae durante nove giorni di conservazione, oltre che accertare le reciproche correlazioni della crescita microbiologica di singoli
| batteri rispetto allintervallo di monitoraggio e rispetto al fattore pH accertato. | risultati ottenuti hanno consentito di valutare e di !
: classificare le aziende avicole rispetto allo status microbiologico accertato. Tutti i prodotti esaminati, per quel che riguarda la loro
i idoneitd microbiologica, sono risultati igienicamente idonei entro il termine di scadenza di sette giorni, mentre soltanto il pollo da
 fare alla griglia, al nono giorno dal giorno di produzione, é risultato idoneo entro i limiti dei criteri microbiologici prescritti. £ stata
: accertata una correlazione positiva, con differenti gradi di correlazione, tra il numero complessivo di batteri cercati sui campioni di ;
carne di pollo provenienti da tutte le aziende avicole rispetto all'intervallo dell'esame, ed una correlazione sia positiva sia negativa di
: differente grado, ma anche una totale assenza di correlazione tra if numero complessivo di batteri cercati sui campioni e i fattori pH
+ rilevati. Anche se si tratta del medesimo tipo di prodotto, al settimo e al nono giorno d'esame il numero massimo di batteri trovati |
1 € risultato differente a seconda dell'azienda avicola presa in esame, il che ha consentito di classificare le singole aziende avicole in
i oggetto. Le condizioni d'allevamento, il trasporto e la macellazione dei polli da carne (c.d. brojler), cosi come adeguato stoccaggio
i del prodotto incidono notevolmente sullo status microbiologico, sullidoneita igienica e sulla scadenza della carne di pollo fresca.

Parole chiave: carne di pollo, scadenza, status microbiologico, azienda avicola
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