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Sazetak

Bakterija Clostridium botulinum moze biti prisutna u proizvodima od sirovog i kuhanog mesa s
rokom trajanja duljim od 10 dana koji se ¢uvaju u hladnjaku, a za koje se ne mozZe jamditi strogo odrzavanje
hladnog lanca. Ova studija slu¢aja opisuje ispitivanje novog sustava oznac¢avanja prehrambenih proizvoda
clean label, Rosal XB, koji je osmislila tvrtka Kerry Taste & Nutrition za sprjecavanje germinacije spora C.
botulinum u kuhanim proizvodima od mesa peradi. Proizvodi su inokulirani neproteolitickim sojevima C.
botulinum i pakirani u modificiranoj atmosferi (MAP). Pohranjeni su u uvjetima koji oponasaju hladni lanac,
a u odgovaraju¢im vremenskim intervalima ispitivani su na rast C. botulinum. Rezultati istrazivanja poka-
zuju da se u ispitivanim uvjetima moze postici rok trajanja proizvoda od 25 dana, bez opasnosti rasta C.

botulinum.

Kljucne rijeci: Clean label, Clostridium botulinum, kuhani mesni proizvodi

Uvod

Botulizam, je rijetka ali potencijalno
smrtonosna neuroparaliticka bolest uzrokovana
neurotoksinom koji proizvodi bakterija Clostridium
botulinum (Schiavo i Montecucco, 1997.). lako je
botulizam uzrokovan konzumacijom hrane rije-
dak, moze izazvati brzu smrt, dok kontaminirani
proizvodi mogu uzrokovati izbijanje bolesti koja
se prenosi hranom (CDC, 1998.; ECDC, 2015.; 2016.;
WHO, 2018.). Buduci da botulizam koji se prenosi
hranom ima umjereni do visoki potencijal izbijanja
bolesti, predstavlja znacajan javnozdravstveni rizik
(CDC, 1998., WHO 2018.).

Opcenito se smatra da postoji pet oblika
botulizma, ovisno o nacinu prijenosa. Botulizam
koji se prenosi hranom moze biti rezultat konzu-

macije hrane u kojoj je prethodno stvoren toksin
(Smith 1993.). Botulizam mogu uzrokovati spore
bakterije koje inficiraju rane, a mogu izazvati
opasne infekcije uz proizvodnju toksina (CDC,
1998., WHO 2018.). Dojenacki botulizam uzrokovan
je endogenom proizvodnjom toksina nakon rasta
spora bakterije C. botulinum u crijevima dojenceta.
Crijevni botulizam kod odraslih vrlo je rijedak
oblik botulizma, slican dojenackom botulizmu.
Do njega dolazi kada spore bakterije udu u crijeva
odrasle osobe, gdje rastu i proizvode toksin (CDC,
1998., WHO 2018.). Jatrogeni botulizam nastaje
zbog prevelikog koristenja toksina u kozmeticke il
medicinske svrhe (Ghasemi , 2012.).

Ucestalost botulizma uzrokovanog hranom
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u Europskoj uniji odnosno Europskom gospodar-
skom prostoru (EU/EGP) je niska (ECDC 2015., 2016.).
U EU je izmedu 2010. i 2015. godine zabiljezen
ukupno 51 slucaj izbijanja bolesti koja se prenosi
hranom, uzrokovane toksinom C. botulinum (tablica
1). Od 51 potvrdenog slucaja, deset je bilo povezano
sa svinjetinom i proizvodima od svinjskog mesa, a
Sest s drugim vrstama mesa i mesnim proizvodima,
uklju¢ujuéi meso peradi. U Ce3koj je botulizam vrlo
rijedak. Od 1960. godine prijavljeno je ukupno 155
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slucajeva, dok je izmedu 2010. i 2017. godine potvr-
deno Sest slucajeva, i to Cetiri u 2013,, jedan slucaj u
2014. i u 2017. godini. Tri od Cetiri slu¢aja zabiljezena
2013. godine odnosila su se na pojavu botulizma
u kucanstvu, uzrokovanu konzumacijom domace
svinjske i jetrene pastete. U svibnju iste godine tri
su ¢lana obitelji zbog simptoma bolesti zaprimljena
na Odjel za zarazne, tropske i parazitarne bolesti
bolnice Na Bulovce u Pragu (ECDC, 2015.).

Tablica 1. Prijavljeni potvrdeni slucajevi izbijanja bolesti uzrokovane toksinima Clostridium botulinum preneseni
hranom u drzavama ¢lanicama EU-a, 2010. -2015. (ECDC, 2016.)

Hrana kojom je Broj slucajeva  Brojslucajeva  Brojslucajeva  Brojslucajeva  Brojslucajeva  Brojslugajeva  Ukupnibroj
prenesena bolest u 2010. u201. u 2012 u2013. u2014. 1 2015. slucajeva
Konzervirana hrana 1 1 2 2 3 9
Svinjetinai proizvodi
g 3 2 1 4 10
od svinjetine
e — .
ovrce, S,OkO\Tl i er‘Jg| i 3 5 5 8
povezani proizvodi
Ostalevrste mesai
: : 1 1 4 6
mesnih proizvoda
Ribai proizvodi
i 1 1
od ribe
Proizvodi od zitarica
ukljucujudi rizu i sje-
menke/ mahunarke 1 1
(orasasti plodovi,
bademi)
Mjesoviti proizvodi 1
Ostali proizvodi 2 5 3 2 1 1 14
Nepoznato 1
i 7 12 5 7 5 15 51
slucajeva

Napomena: podaci saZeti u ovoj tablici temelje se na Direktivi 2003/99/EZ Europskog parlamenta i Vijeca od 17. studenoga 2003. o pracen-
ju zoonoza i uzrocnika zoonoza, o izmjeni Odluke Vijeéa 90/424/EEZ i o stavljanju izvan snage Direktive Vijeca 92/117/EEZ.
(a): Ostale vrste mesa i mesnih proizvoda obuhvacaju podatke za ,ostale vrste mesa i mesnih proizvoda® i ,ostale, mijesane, proizvode od

nedefiniranog mesa peradi i povezane proizvode®.

C. botulinum je gram-pozitivna, sporogena,
obvezatna anaerobna bakterija koja proizvodi
botulinum neurotoksin (BoNT) u anaerobnim uvje-
tima (Schiavo i Montecucco, 1997.). Moze prezivjeti
dulja vremenska razdoblja u neprikaldnim uvjetima
i neke toplinske postupke koji se primjenjuju u
prehrambenoj industriji (Roberts i Ingram, 1965.;
Smith, 1993.; Peck, 2006.) Bakterija C. botulinum
vrlo je rasprostranjena u prirodi, osobito u tlu te
vodenom i morskom sedimentu. Nalazi se i u gastro-
intestinalnom traktu vedine sisavaca (Smith, 1993.).

Botulinum neurotoksin jedan je od najsnaznijih
poznatih neurotoksina, a otprilike 30-100 ng toksina
kobno je za ljude (Thirunavukkarasu i sur., 2018.).
Trenutaéno postoji sedam potvrdenih serotipova
BoNT-a, oznacenih od A do H (Peck, 2009.). Pokaza-
lo se da je predloZeni osmi serotip, tip H, kimeriéni
toksin sastavljen od dijelova tipa F i A (FA) (Jason i
sur.,2014.). Tipovi A, BiE te rjede F, uzrokuju bolest
kod ljudi. Tipovi C, D i E uzrokuju bolesti kod drugih
sisavaca, ptica i riba (Peck, 2009.; Thirunavukka-
rasu i sur., 2018.). C. botulinum takoder mozemo
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podijeliti u dvije glavne skupine: psihrotropni
(neproteoliticki), koji neurotoksin stvara tijekom
hladnog skladistenja, i mezofilni (proteoliticki), koji
za stvaranje neurotoksina zahtijeva vise tempe-
rature (Peck, 2009.). Sojevi neproteolitickog C.
botulinum stvaraju BoNT tipove B, E ili F, dok sojevi
proteolitickog C. botulinum stvaraju BoNT tipove A,
B i/ili F. Botulizam koji se prenosi i hranom najéesce
se povezuje s botulinum neurotoksinom tipa A, Bili
E (Thirunavukkarasu i sur., 2018.).

Botulinum neurotoksin proizvodi se u uvje-
tima koji su povoljni za germinaciju spora. Najniza
temperatura na kojoj neproteoliticki C. botulinum
stvara BoNT iznosi 3 °C, dok ona za proteoliticki C.
botulinum iznosi od 10 do 12 °C. Stoga u ispravno
pohranjenim rashladenim namirnicama (do 8 °C)
postoji mogucnost da neproteoliticki, ali ne i
proteoliticki C. botulinum, formira BoNT (Lindstrom
i sur., 2006.; Peck, 2006.; 2009.). Kada se proguta,
toksin ulazi u krvozilni sustav i dolazi do sinapsi
perifernog zivCanog sustava (PNS), gdje djeluje
na nacin da cijepa klju¢ne proteine neophodne
za aktivaciju Zivaca. Na sinapsama PNS-a blokira
oslobadanje neurotransmitera acetilkolina (ACh).
Kako prijenos Ziv¢anih signala za koje je zaduzen
acetilkolin omogucuje kontrakciju skeletnih misi-
Ca, bez njega njihova kontrakcija nije moguca pa
dolazi do paralize (Schiavo i Montecucco, 1997.).
Simptomi uklju¢uju poremecaje vida, opustanje
kapaka, nerazgovijetan govor, poteskoce pri
gutanju, suha usta i slabost misi¢a. BTX u teskim
slucajevima moze blokirati Zivce koji kontroliraju
disni sustav ili srce, a posljedica je smrt. Simptome
najcesce opazamo 12 do 36 sati nakon konzumaci-
je kontaminirane hrane (njihova je pojava moguca
u rasponu od 6 sati do 30 dana). Hrana koja je
povezana s pojavom bolesti naj¢esée je domaca
konzervirana hrana s niskim udjelom kiselina (npr.
Sparoge, mahune, kukuruz), krumpir pecen u foliji,
med (dojencad), fermentirana riba, ulje aromatizi-
rano zacinskim biljem i sli¢no.

C. botulinum smatra se rizikom u svim
rashladenim sirovim i gotovim, ready to eat (RTE)
proizvodima, koji se Cuvaju u anaerobnim uvjeti-
ma, odnosno u uvjetima pakiranja u modificiranoj
atmosferi (MAP) ili vakuumu (VP). Neproteoliticki
C. botulinum, koji predstavlja najopasniji tip C.
botulinum, u takvim se rashladenim mesnim proi-
zvodima s rokom trajanja duljim od 10 dana uglav-
nom kontrolira inhibicijom, a ne njegovim unista-
vanjem. Takva inhibicija podrazumijeva jedan ili
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vise kontrolnih faktora (Smith, 1993., Peck, 2006.).
Sigurnost bilo kojeg mesnog proizvoda ovisi o broju
i vrijednosti svakog kontrolnog faktora ili njihove
kombinacije kako bi se ostvario njihov zajednicki
ucinak na C. botulinum (Peck, 2006.; Food Standards
Agency, 2007.). Takvi uvjeti ukljucuju:

« temperaturu skladistenja ispod 3 °C (pretpo-
stavlja se da kontrola proizvoda u distribuci-
ji ispod te temperature nije moguca),

« toplinsku obradu / kuhanje na90°Cu
trajanju od 10 minuta (ili ekvivalent),

« aktivnost vode (aw) u hrani ispod 0,97,

¢ pH hrane manji od 5,

¢ najnizu razinu soli u hrani, tijekom vodene
faze, od 3,5 %,

« uporabu konzervansa, najcesce nitritne soli
(uobicajeno = 2 %), za koju je dokazano da
na neproteoliti¢ki C. botulinumom djeluju
sprjeCavanjem rasta i proizvodnje toksina.

Medutim, navedeni uvjeti mogu biti suoce-
ni s dodatnim problemima, koji mogu ukljucivati
nedostatak kontrole ,hladnog lanca“, smanjenje
soli i njezin naknadni ucinak na aktivnost vode, ili
zahtjeve potrosaca za proizvodima bez E brojeva.
Uzevsi sve to u obzir, u ljeto 2017. godine tvrtki
Kerry se, u potrazi za clean label rjeSenjem (bez
E brojeva), obratio veliki preradiva¢ mesa peradi
koji je Zelio postici da njegovi kuhani proizvodi od
mesa peradi zadrze svoj trenutacni rok trajanja od
16 do 25 dana u uvjetima smanjenog udjela soli.
Osim toga, rjesenje je trebalo proizvode zastititi
od oneciscenja hrane neproteolitickom bakterijom
C. botulinum, kako bi bili uskladeni s propisanim
rokomtrajanja od 10 dana, koji se za takve proizvo-
de primjenjuje u Ujedinjenom Kraljevstvu. Upora-
bom vlastitih tehnologija i strucnosti stecene
razvojem asortimana Freshness Collection, tvrtka
Kerry je, kako bizadovoljila potrebe kupaca, razvila
vlasnicki sustav clean label, Rosal XB. Oznaka clean
label u prehrambenoj se industriji upotrebljava za
oznacavanje hrane od cjelovitih sastojaka, svjeze
hranei hrane bez umjetnih dodataka i alergena.

Materijali | metode

Dio rada narazvoju i primjeni ovog projekta
odnosio se na razvijanje validiranog testa za dokaz
neproteolitickog C. botulinum. Za provodenje
ispitivanja angazirana je tvrtka Campden BRI Limi-
ted (Chipping Campden, Ujedinjeno Kraljevstvo).



Proizvodi testirani na neproteoliticki C. botulinum i
njihove znacajke prikazani su u tablici 2. Testiranje
je provedeno na ukupno Cetiri kategorije proizvo-
da, dva proizvoda od kocki kuhanog mesa peradi i
dva proizvoda od mesa peradi narezanog na tanke
odreske (piletina i puretina). Sadrzaj soli u svakom
proizvodu uskladen je s ciljevima Ujedinjenog
Kraljevstva za smanjenje soli u odredenim proizvo-
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dima za 2017. godinu (tablica 2). Rosal XB, rjeSenje
tvrtke Kerry iz asortimana Freshness, dodano je
izravno u salamuru, prije ubrizgavanja. Ubrizgava-
nje kocka mesa peradi provedeno je pri 10 % (+/-1
%), dok je ubrizgavanje narezanih odrezaka mesa
peradi provedeno pri 20 % (+/-1 %).

Challenge test koji je radila tvrtka Camp-

Tablica 2. Pojedinosti o proizvodu, znacajke i preporucene koli¢ine

Proizvod

% soli % Rosal XB*

Kocke od purecih prsa 0,989 0,68 i
Kocke od pilecih prsa 0,974 0,68 1
Tankiodresci purecih prsa 0,978 16 1,2
Tanki odresci pilecih prsa 0,974 16 1,2

*Kako bi se osigurala Zeljena kolicina u konacnom proizvodu, Rosal XB dodan je u salamuru.

den BRI, ukljucio je primjenu standardne metode
(TES-MB-196) akreditacijskog tijela Ujedinjenog
Kraljevstva (United Kingdom Accreditation Servi-
ce; UKAS). Sva cCetiri proizvoda proizvedena su i
pakirana u proizvodnom pogonu klijenta te potom
dostavljena tvrtki Campden BRI, gdje su bili provje-
reni po primitku. Uzorci su prije ispitivanja bili
pohranjeni zamrznuti. Za inokulaciju uzoraka kori-
Sten je koktel od tri interna soja neproteolitickog C.
botulinum. Uzorci su inokulirani u skladu s UKAS-
ovom standardnom metodom TES-MB-196. Kao
medij za inokulaciju upotrijebljena je mjesavina
vode i glicerola pri aktivnosti vode (a,) 0,97. Svako
pakiranje uzorka je kroz podlozak od polistirenske
pjene s mogucnoséu samobrtvljenja inokulirano s
0,1 mlinokuluma. Proizvod je inokuliran s ciljanim
brojem bakterija od 10? do 10° CFU/g. Istovremeno
su testirane i negativne kontrole (neinokulirani
uzorci), kako bi se potvrdilo da proizvodi u istrazi-
vanju nisu prethodno kontaminirani. U ispitivanju
je koristena i pozitivna kontrola za dokazivanje
odrzivosti kultura u optimalnim uvjetima ispitiva-
nja (podaci nisu prikazani).

Uzorci su nakon inokulacije skladisteni 5
dana na 3 °C (dan 0-5), 12 dana na 5 °C (dani 6-17)
i 8 dana na 8 °C (dani 18-25). Inokulirani uzorci
i negativne kontrole testirani su u triplikatu na
neproteoliticki C. botulinum, na dane 0, 11, 17, 21
i 25. Na pocetku ispitivanja u uzorcima je takoder
utvrden a_ i pH, takoder u triplikatu. Provedene su
i mikrobioloske pretrage na ukupni broj aerobnih
bakterija, ukupni broj anaerobnih bakterija i broj

neproteolitickih  sulfitoreducirajucih  klostridija
(ukljuCujuci C. botulinum), te je odreden a i pH u
uzorcima.

Rezultati| rasprava

Provedeni challenge test temelji se na
detekciji bakterije C. botulinum uporabom podloge
za sulfitoreducirajuc¢e klostridije (SRK). lako na
upotrijebljenom mediju mogu rasti i ostale Clostri-
dium vrste a ne samo C. botulinum, uglavnhom ih ne
nalazimo u proizvodima tijekom rutinskih analiza.
Pod uvjetom da kontrolni uzorci ne sadrzavaju SRK,
svaki njihov porast u inokuliranim uzorcima moze
se smatrati bakterijom C. botulinum. Ako proizvodi
sadrzavaju prirodno prisutne SRK, iz provedenog
se ispitivanja mogu izvesti tek ograniceni zakljucci.
Ako se za kontrolne uzorke utvrdi visoki broj SRK,
test se prekida. Kako u kontrolnim uzorcima nisu
detektirane SRK, rezultate koje smo dobili u ovom
istrazivanju mozemo analizirati i tumaciti u odno-
su na sposobnost rasta bakterije C. botulinum u
ispitivanim proizvodima.

U svim analiziranim uzorcima na dan 0
pocetni broj bakterija bio je prihvatljiv, izmedu
10%-10° cfu/g (slika 1). Analize su obavljene kako bi
se utvrdilo postoji li porast broja C. botulinum veci
od 0,5 log CFU/g (srednja vrijednost za skupine
od po tri proizvoda) u bilo kojoj vremenskoj tocki
u odnosu na srednje vrijednosti na dan 0. Porast
broja bakterije za vise od 0,5 log veci je od oceki-
vanih prirodnih varijacija koje se mogu ocekivati za
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Slika 1. Rezultati mikrobioloskih pretraga uzoraka
(log CFUg?) inokuliranih s C. botulinum

bioloSke sustave pa stoga ukazuje na rast bakterija.
Rezultati ovog istrazivanja u usporedbi s unaprijed
utvrdenim kriterijima nisu ukazali na porast broja
bakterije iznad 0,5 log cfu/g, pa se moZe smatrati
da uispitivanim proizvodima nije doslo do porasta
bakterije C. botulinum (slika 1). Stoga mozemo
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moze postici rok trajanja od 25 dana. Ispitivanja za
procjenu organoleptickih svojstava klijent je proveo
u vlastitim pogonima (podaci nisu prikazani).

Lakljucak

Usprkos postignutom rezultatu, postoje
jo$ brojni izazovi koje treba razmotriti. Jedan od
tehnickih izazova bio je razvoj validiranog clean
label sustava za ready-to-eat proizvode od mesa
peradi koji ¢e osigurati propisani rok trajanja od 16
do 25danai zastitu od C. botulinum. No takav sustav
za vrijeme istrazivanja jos uvijek nije bio dostupan
na trzistu. Osim toga, od sustava se trazilo da ne
utjeCe na sam proizvod. Glavni komercijalni izazov
bio je pruziti ucCinkovito rjeSenje po prihvatljivoj
cijeni. Ukratko, tvrtka Kerry Taste & Nutrition uspje-
la je isporuciti cjelovito rjesenje koje zadovoljava i
tehnicke i komercijalne zahtjeve kupaca.

zakljuciti da se za Cetiriispitivane skupine proizvoda
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Glean LabeHL dsungen fiir die Kontrolle der Bakterie Clostridium botulinum
In gekochtem Fleisch - Fallstudie

Lusammenfassung

Die Bakterie Clostridium botulinum kann in Produkten aus rohem und gekochtem Fleisch vorkom-
men, die eine Haltbarkeitsdauer von tiber 10 Tagen haben und im Kihlschrank aufbewahrt werden und
fir welche die strenge Aufrechterhaltung der Kiihlkette nicht gewahrleistet werden kann. In dieser Falls-
tudie wird die Untersuchung des neuen Systems fiir die Kennzeichnung von Lebensmitteln Clean Label,
Rosal XB, beschrieben, das von der Firma Kerry Taste & Nutrition zur Verhinderung der Sporengermina-
tion von C. botulinum in gekochten Gefliigelprodukten entwickelt wurde. Die Produkte wurden mit nicht
proteinspaltenden Stammen der Bakterie B. botulinum geimpft und unter Schutzatmosphare verpackt
(MAP). Sie wurden unter solchen Bedingungen aufbewahrt, die eine Kiihlkette nachahmen und wurden
in entsprechenden Zeitintervallen in Bezug auf das Wachstum der Bakterie C. botulinum untersucht.
Die Ergebnisse der Untersuchung zeigen, dass unter den gepriften Bedingungen eine Haltbarkeit des
Produkts von 25 Tagen erreicht werden kann, ohne die Gefahr des Wachstums der Bakterie C. botulinum.

Schliisselworter: Clean label, Clostridium botulinum, gekochte Fleischprodukte

Una solucidn de etigueta limpia para el control de la bacteria Clostridium botulinum
en la carne cocida - estudio de caso

Resumen

La bacteria Clostridium botulinum puede encontrarse en los productos de carne cruday de carne
cocida con la fecha de caducidad mas de 10 dias, mantenidos en la nevera y para los que no se puede
garantizar el mantenimiento estricto de la cadena de frio. Este trabajo describe la investigacion del nue-
vo sistema del etiquetado de los productos alimenticios de etiqueta limpia, Rosal XB, que ha disefado la
empresa Kerry Taste & Nutrition para la prevencion de la germinacion de las esporas de C. botulinum en
los productos cocidos de carne de aves de corral. Los productos son inoculados con cepas proteoliticas
C. botulinum y envasados en atmosfera modificada (MAP). Se almacenan en condiciones que imitan la
cadena de frio y fueron probados por crecimiento de C. botulinum en intervalos de tiempo apropiados.
Los resultados muestran que es posible lograr la fecha de caducidad del producto hasta 25 dias en las
condiciones investigadas, sin arriesgar el crecimiento de C. botulinum.

Palabras claves: etiqueta limpia, Clostridium botulinum, productos carnicos cocidos

Soluzione Clean Jabel per 1l controllo del batterio Clostridium botulinum
nella carne cotta - caso di studio

Riassunto

Il batterio Clostridium botulinum puo essere presente in prodotti di carne cruda o cotta la cui
durabilita e superiore a 10 giorni che sono conservati in frigorifero e peri quali non puo essere garantita
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la manutenzione rigorosa della catena del freddo. Questo caso di studio descrive il test di un nuovo siste-
ma di etichettatura di prodotti alimentari clean label, Rosal XB, ideato dalla ditta Kerry Taste & Nutrition
per prevenire la germinazione delle spore del C. botulinum in prodotti di carne di pollame cotta. | prodotti
sono inoculati con ceppi non proteolitici del C. botulinum e confezionati in atmosfera modificata (MAP).
Sono stati immagazzinati in condizioni che imitano la catena del freddo ed esaminati a intervalli appro-
priati per la crescita del C. botulinum. | risultati dello studio mostrano, che nelle condizioni testate, la
durabilita del prodotto pud raggiungere 25 giorni senza rischio di crescita del C. botulinum.

Parole chiave: Clean label, Clostridium botulinum, prodotti di carne cotti

FSAIINTERNATIONAL FOOD SCIENCE CONFERENCE 2019
»1 HE SCIENCE OF FOOD SAFETY - WHAT’S OUR FUTURE?*
DUBLIN /21.-22. KOLOVOZA 2019.

In honour of its 20*" anniversary, in 2019, the Food Safety Authority of Ireland (FSAI) is delighted to
host its international food science conference, The Science of Food Safety - What'’s our Future? The
two day event will focus on microbiological safety and chemical safety.

It will feature international and national keynote speakers, speakers chosen from abstracts and
student posters, and social event.

Regulatory chemists; toxicologists; microbiologists; policy makers; food law enforcement prac-
titioners; academics and their teams working in chemical and microbiological food safety; food
industry scientists; scientific consultants and non-governmental organisations from Ireland, Eu-
rope and beyond are invited to participate in a unique and valuable event programme designed
to inspire, inform and evoke ideas.

Join us in the Convention Centre Dublin on Wednesday 21st & Thursday 22nd August 2019.
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