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Sazetak

Cilj ovoga rada jest prikazati ulestalost izolacije patogenih mikroorganizama iz hrane koja se moze
na¢i u ponudi ugostiteljskin objekata na podrudju Dubrovacko-neretvanske zupanije. Tijekom
razdoblja od 2002.-2006. godine u Dubrovacko-neretvanskoj zupaniji uzorkovano je i mikrobioloski
ispitano 9.206 uzoraka namirnica. Uzorci su ispitani prihvacenim ISO normiranim metodama za
mikrobioloSka ispitivanja hrane, a rezultati interpretirani prema Pravilniku o mikrobioloskim
standardima za namirnice. Enterobakterije su izolirane iz 9,6% ispitanih namirnica, S. aureus iz
2,7%, E. coli iz 2,3%, te salmonela i sulfitoreducirajuce klostridije iz 0,1 % namirnica. Takoder je
ispitana prisutnost stafilokoknih enterotoksina u slasticama i gotovim jelima, pri ¢emu nisu pronadeni
niti u jednom od 74 ispitanih uzoraka. L. monocytogenes nije izolirana niti iz jednog uzorka.
Najslabija mikrobioloska kakvoca jest utvrdena kod kolaca Sto se i oekivalo. Ovdje prikazani rezultati
ne odstupaju znacajno od rezultata prikazanih u ostalim stru¢nim radovima. Prisutnost patogenih
mikroorganizama u hrani ukazuje na potrebu stalnog prac¢enja mikrobioloSke kakvoée namirnica i
obavezu stalne edukacije osoblja koje radi s namirnicama.

Kljuéne rijeci: patogeni mikroorganizmi, mikrobioloSka ispravnost, namirnice, trovanje hranom,
Dubrovacko- neretvanska Zupanija, turizam i ugostiteljstvo

Abstract

The aim of this article is to show the occurrence of foodborne pathogens in foods in Dubrovnik-
Neretva county from 2002. to 2006. Between 2002. and 2006. Institute for Public Health has
sampled and microbiological investigated 9206 food samples. Samples were analyzed according to
accepted ISO microbiological methods and the results were interpreted according to Croatian
Microbiological Standards for foods. Enterobacteriaceae were isolated from 9,6% food samples, S.
aureus from 2,7%, E. coli from 2,3%, Salmonella from 0,1% and Sulphite-reducing Clostridia from
0,1% of food samples. Food samples were also analyzed for the presence of staphylococcal
enterotoxins. All of 74 ready-to-eat foods which were analyzed were enterotoxin-free. L.
monocytogenes wasn't isolated. The poorest results were for the cream cakes, as it was expected.
These results do not differ much from other published in articles, but they also suggest that there is
a need for constant food surveillence and better education of personnel involved in food processing
and handling.
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Glavne gospodarske grane u Dubrovacko-neretvanskoj Zupaniji su turizam i ugostiteljstvo, pa
se velika vaznost pridaje kakvoéi ovih usluga. Osim prirodnih ljepota, bogate proslosti, raskosne
kulturne bastine, vrhunske usluge i gostoprimstva, dobrom glasu i zaradi doprinosi svakako i ponuda
gurmanskih specijaliteta. I tu glavnu ulogu imaju kakvoca i sigurnost namirnica koje se nude
potrosacu. Naravno da ne Zelimo na turistiCkoj karti svijeta biti obiljeZzeni kao mjesta rizika od
trovanja hranom u koju turisti dolaze s preporukom ,Ne konzumirati domaéu hranu“. Svaka
epidemija koja bi zbog loSih higijenskih uvjeta mogla zadesiti neki hotelski kompleks ili ugostiteljski
objekt za sobom bi mogla povudéi ozbiljne financijske i komercijalne problema; od loSe reklame,
sudskih tuzbi, odsteta, otkazivanja aranzmana do znacajnog gubitka zarade i poslovanja. Zbog svega
navedenog u interesu svakog ugostitelja, grada i Zupanije jest prevencija bolesti podrijetlom iz hrane.

Upravo s ciljem prevencije donesen je 2003. godine Zakon o hrani, prema kojem svaka fizicka
ili pravna osoba koja posluje sa namirnicama, smije na trziste stavljati samo zdravstveno ispravne
namirnice. Pojam zdravstveno ispravne hrane podrazumijeva da je hrana neskodljiva za zdravlje i



pogodna za konzumaciju. Neskodljivost za zdravlje znaci da hrana ne sadrzi kemijske i bioloske tvari
koje su opasne i mogu ugroziti zdravlje potrosaca. BioloSka neskodljivost hrane definirana je kao
mikrobioloSka ispravnost.1

Mikrobioloski neispravne namirnice su one koje sadrZe patogene i/ili potencijalno patogene
mikroorganizme, te ostale koji su uzrocnici kvarenja (aerobne mezofilne bakterije, kvasce i plijesni), u
kolicinama koje su Stetne za zdravlje ili ve¢e od onih koje su propisane Pravilnikom o mikrobioloskim
standardima za namirnice (NN 46/94; 125/03 i 32/04).2

Zavod za javno zdravstvo Dubrovacko-neretvanske Zzupanije provodi kontrolu mikrobioloske
ispravnosti namirnica, kojom su obuhvaceni koladi, sladoledi, pekarski proizvodi, te gotova jela iz
slastiCarnica, pekara, hotela, restorana i objekata drustvene prehrane (djecji vrtici, bolnica, domovi
umirovljenika, dacki domovi, studentske menze) koji s nasim Zavodom imaju sklopljen ugovor o ovoj
vrsti kontrole. Uzorkovanje se provodi u svakom objektu minimalno 4 puta godisSnje.

Tijekom razdoblja od 2002.-2006. godine u Dubrovacko-neretvanskoj zupaniji uzorkovano je i
mikrobioloski ispitano 9.206 uzoraka namirnica. Uzorci su ispitani prihvaéenim ISO normiranim
metodama za mikrobioloska ispitivanja hrane, a rezultati interpretirani prema Pravilniku o
mikrobioloSkim standardima za namirnice.

Cilj ovoga rada jest prikazati ucestalost izolacije patogenih mikroorganizama iz hrane koja se
moze nadi u ponudi ugostiteljskih objekata na podrucju Dubrovacko-neretvanske zupanije. Patogene
i potencijalno patogene bakterije koje se prema Pravilniku o mikrobioloskim standardima za
namirnice rutinski odreduju u namirnicama su: Enterobacteriaceae, E. coli, Salmonella spp., S.
aureus, L. monocytogenes, te sulfitoreduciraju¢e klostridije. Ostali patogeni mikroorganizmi se
odreduju u namirnicama kada za to postoje indikacije kao Sto su trovanja, kada se nastoje utvrditi
uzrocnici u hrani. Rezultati su prikazani u Tablici 1. i na Grafu 1.

Tablica 1. Broj izoliranih patogenih milroorganizama iz namirmica
ZOLEANI 2002. | 2003. | 2004. | 2008. | 2006. | UKUPNO
MIKROORGAMIZAM ) . ) ) ]

E (Enterobakterija} 159 159 161 212 203 894
EC (E. Coli) 159 =0 B5 24 {53 217

S (Salmonella) 2 0 4 1 7 13

SA (5. auraus) 1 55 G5 48 70 253
SR (Sulfitored. klostridije) 11 4 1 2 Z 10
UKUPNO 15 268 298 298 348 1387

Tablica 1

Slika 1. Prisutnost patogenih mikroorganizama u
namirnicama
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Slika 1

Bakterije iz roda Enterobacteriaceae izolirane su iz 894 (9,6% od ukupno ispitanih) uzoraka .
Enterobakterije su bile glavni kontaminanti u kola¢ima i slasti¢arskim sladoledima i najceséi razlog



zdravstvene neispravnosti namirnica. Slicna situacija utvrdena je i u ostalim Zupanijama.3,4
Prisutnost enterobakterija u namirnicama indikator je nehigijene tijekom pripreme i cuvanja
namirnica (rad s nedcistim rukama i/ili necistim priborom). Ovakav postotak izolacije enterobakterija u
namirnicama kao Sto su kolaci i sladoledi ukazuje na potrebu poboljSanja higijene rada u cilju
sprecavanja mogucih oboljenja.

E. coli je bila izolirana iz 217 (2,3% od ukupno ispitanih) uzoraka uglavhom gotovih jela
(kuhane rize, riblje pastete) i svjezih sireva. Prisutnost E. coli u namirnicama nije poZeljna jer je ona
indikator da je hrana pripremana u higijenski nezadovoljavaju¢im uvjetima. Postotak od 2,3%
uzoraka zagadenih sa E. coli se podudara sa podacima objavljenim u ostalim stru¢nim radovima iste
tematike.5,6 Danas se u mikrobiologiji namirnica sve viSe paznje posvecuje soju E. coli 0157:H7,
koja je uzro¢nik hemolitickog uremickog sindroma (HUS) koji kod male djece i starijih ljudi ima veliki
stupanj mortaliteta. Ova se bakterija zbog svoje biokemijske razli¢itosti od ostalih E. coli ne moze
rutinski izolirati primjenom mikrobioloskih hraniliSte za E. coli, ve¢ se mora primjeniti metoda
namjenjena za izolaciju ovog specificnog soja (preporuka - imunomagnetska separacija). Osim ovog
soja koji je najopasniji iz roda Escherichia, postoje i drugi sojevi koji su takoder uzrocnici
gastroenterokolitisa.7

Prema zadnjim epidemioloskim izvjestajima za Republiku Hrvatsku (ali i ostatak svijeta),
najceSca zarazna bolest podrijetlom iz hrane jest salmoneloza. Namirnice koje su najceséi izvor
salmonela su kolaci sa kremama na bazi jaja, te meso i mesni proizvodi. Faktori koji su doprinose
oboljenjima su; upotreba zagadenih sastojaka, nedovoljna toplinska obrada, te zagadenja podrijetlom
od zarazene osobe (kliconostvo).8 U razdoblju od 2002.-2006. godine Salmonella je izolirana iz 13
uzoraka (0,1% od ukupno ispitanih), Sto i odgovara literaturnim podacima.9,10 Iz 10 uzoraka kolaca
izolirana je S. enteritidis, iz uzorka kuhane blitve - S. waragul, iz sirovih ¢evapa S. bovis morbificans,
te iz drugog uzorka sirovih Cevapa S. london. Izolati ovih rjedih podvrsta salmonela potvrdeni su i
tipizirani u Referalnom centru za salmonele pri Hrvatskom Zavodu za javno zdravstvo. 5 izolata S.
enteritidis izolirano je iz namirnica tijekom rutinske kontrole, dok je iz 5 uzoraka kolac¢a S. enteritidis
izolirana tijekom epidemije salmoneloze u jednom hotelskom kompleksu u srpnju 2006. godine. Isti
serotip salmonela izoliran je i iz stolica oboljelih osoba. U navedenoj epidemiji izvor infekcije bili su
kolaci, proizvedeni u slasticarnici koja je bila u vlasnistvu hotela, ali fizicki nije bila dio njega. Kolaci
su proizvedeni u uvjetima vrlo loSe higijene rada, radnog okoliSa i osoblja. Salmonela je vjerojatno
bila podrijetlom od kliconoSe ili je unesena u kolate naknadnim zagadenjem, s obzirom da su svi
sastojci kolaca bili toplinski obradeni. Iako je navedeni hotel imao uveden HACCP sustav,
ustanovljeno je da je do epidemije doslo upravo zbog nepridrzavanja glavnih nacela sigurne pripreme
kolaca. Osnovna pogreska bila je nepropisna temperatura cuvanje gotovih kolada, na sobnoj
temperaturi u slasticarnici bez klimatizacije u vru¢em srpnju. Ovdje je zakazala prvenstveno higijena
pripreme kolaca, a zatim i stru¢nost, znanje i odgovornost osoblja zaduzenog za provodenje HACCP-a
zato Sto se ovaj sustav primjenjivao na sve dijelove pripreme hrane osim na slastiCarnicu, iz koje
izlaze visoko rizicne namirnice. Za ostale izolirane salmonele nema epidemioloskih podataka o
oboljenjima. Salmonele rutinski izolirane iz kolaca bile su pripisane zagadenim sirovinama (jajima),
odnosno zagadenju od strane kliconose.

S. aureus izoliran je iz 253 (2,7% od ukupno ispitanih) uzoraka, uglavhom gotovih jela.
Tijekom godina uocCeno je da se S. aureus ucestalo izolira iz hrane iz istih objekta, stoga je 2005.
godine proveden pilot program odredivanja prisutnosti stafilokoknih enterotoksina u hrani.
Navedenim programom su bili obuhvadeni objekti; u kojima je utvrdeno kliconostvo S. aureus, iz Cijih
namirnica je bilo ponavljanih izolacija S. aureus i objekata koji su veliki proizvodaci slastica, s obzirom
da su slastice najcesdéi izvori stafilokoknih trovanja. Metoda odredivanja stafilokoknih enterotoksina
bio je automatiziran ELISA-test VIDAS SET. Ispitana su 74 uzorka sladoleda, kolaca i gotovih jela u
kojima nisu utvrdeni stafilokokni enterotoksini. Detekcija enterotoksina u hrani u svijetu je obi¢no
povezana sa masovnijim trovanjima.11,12 Ovakav rezultat moZe znaciti nekoliko stvari; da
stafilokoknih enterotoksina u nasoj hrani nema, da je hrana pravilno ¢uvana na dovoljno niskim
temperaturama koje onemogucavaju stvaranje enterotoksina ili da sojevi S. aureus izolirani iz hrane
nemaju sposobnost stvaranja enterotoksina. Upravo iz navedenih razloga trebalo bi provesti opsirnije
i iscrpnije istrazivanje koje bi obuhvacalo i ispitivanje enterotoksikogenosti izolata S. aureus iz hrane.
Na ovaj bi se nacin dobio uvid u rasprostranjenost S. aureus koji mogu stvarati enterotoksine, sto bi i
omogucilo procjenu rizika od stafilokoknog trovanja.
80 (0,9% od ukupno ispitanih) uzoraka namirnica bilo je istovremeno kontaminirano sa S.
aureus i E. coli/Enterobacteriaceae.
Sulfitoreducirajuce klostridije izolirane su iz 10 (0,1% od ukupno ispitanih) uzoraka, uglavnom
iz tvrdih sireva.

Listeria monocytogenes jest patogen iskljucivo iz hrane, uzro¢nik bolesti koja se zove
listerioza. Listerioza je najopasnija za trudnice (uzrokuje pobacaj, mrtvorodence, prerani porodaj,
neonatalnu sepsu), malu djecu i imunokompromitirane osobe. Ova bakterija nije izolirana niti iz
jednog uzorka tijekom proslih pet godina, Sto je svakako dobar rezultat, ali ne predstavlja sigurnost
hrane po pitanju ove bakterije. U ovih pet godina bilo je 6 izolata L. innocua iz sirovog mesa
(identifikacija provedena u skladu s metodom ISO 11290-1). Medutim, nasim Pravilnikom o



mikrobioloskim standardima za namirnice propisan je standard samo za L. monocytogenes, koja u
hrani ne smije biti prisutna (0/25 g, osim kod sirovog mesa gdje moze biti 10/g). Prisutnost L.
monocytogenes u gotovoj hrani znacila bi da je hrana nedovoljno toplinski obradena (jer se ova
bakterija mozZe nadi u sirovoj hrani) ili da je zagadena nakon toplinske obrade. Takva hrana je
zdravstveno neispravna i opasna za zdravlje. U izolacija ova bakterije je najces¢a iz mlijecnih
proizvoda (sireva), te mesa i mesnih proizvoda.13,14

Prisutnost ostalih patogena, kao Sto su Campylobacter, B. cereus ili E. coli 0157:H7 nije
utvrdena, odnosno nije ispitana s obzirom da se ovi patogeni u namirnicama ispituju u slucajevima
trovanja hranom. U Dubrovacko-neretvanskoj zupaniji u razdoblju od 2002.-2006. godine nije bilo
indikacija koje bi sugerirale da je rijeC o oboljenjima koje uzrokuju navedeni patogeni mikroorganizmi.
Svakako bi bilo u interesu Zavoda za javno zdravstvo provesti monitoring prisutnosti ovih bakterija.

Prema rezultatima ispitivanja mikrobioloski najlosije namirnice bile su kolaci i gotova jela u
ponudi restorana (kuhana riza, kuhana tjestenina, riblje pastete, jela od morskih plodova, mijeSane
salate - mjesavine mesa, povréa, voca, rize ili tjestenine, koje su ustvari recikliranje ostataka hrane
te ,domadi sir iz ulja“). Ove vrste jela su zbog svoga mikrobioloSkog zagadenja patogenim i/ili
potencijalno patogenim mikroorganizmima okarakterizirane kao zdravstveno neispravne. Koladi su
skupina namirnica najslabije mikrobioloske kakvoée zbog svog specificnog nacina proizvodnje;
razli¢itih sirovih i toplinski obradenih sastojaka, uz mnogo rada rukama nakon toplinske obrade
(ukrasavanje, serviranje).

Slika 2. Raspodjela mikrobioloski neispravnih
namirnica prema vsti namirnica
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Slika 2

Mala zanimljivost; Dubrovacka rozata, specifiCan specijalitet ovog podneblja, jest jedina vrsta
kolata koja je u analizama uvijek bila mikrobioloski ispravna (gotovo sterilna), bez obzira na
proizvodaca i na higijenske uvjete prilikom proizvodnje. Objasnjenje za ovakve rezultate jest u
pripremi ovog kolac¢a. Iako na bazi jaja, mikrobioloska visoka kakvoca osigurana je dvostrukom
toplinskom obradom. Prema originalnom receptu, krema se prvo kuha na pari, nakon kuhanja se
ulijeva u kalupe, te zatim pece u pecnici. Servira se prevrnuta iz kalupa i prelivena gustim Secernim
sirupom, koji zbog svoje visoke koncentracije Secera smanjuje aktivitet vode (koli¢inu slobodne vode,
koja je potrebna za rast bakterija) i na taj nacin ima antimikrobni ucinak. U veéim ugostiteljskim
objektima, rozata se ne radi u jednom velikom kalupu, ve¢ u mnogo malih. Unaprijed formirane
porcije prije toplinske obrade dodatno doprinose mikrobioloskoj sigurnosti proizvoda jer se izbjegava
mogucnost zagadenja tijekom rezanja i serviranja.

Ovdje prikazani rezultati ne odstupaju znacajno od rezultata prikazanih u ostalim strucnim
radovima. Prisutnost patogena ukazuje na potrebu stalnog praéenja mikrobioloske kakvoce namirnica
i obavezu stalne edukacije osoblja koje radi s namirnicama.

Na terenu je uoceno da je najcesc¢a pogreska u radu s hranom nepropisna temperatura
c¢uvanja. Hrana se uglavhom ostavlja predugo nepokrivena na sobnoj temperaturi. Hladna jela su
¢uvana na previsokim temperaturama (oko 10 °C, umjesto oko 4 °C), a topla gotova jela na
preniskim temperaturama (izmedu 20 °C i 50 °C, umjesto iznad 60 °C). Osoblje uglavhom ne
shvaca/ne zna vaznost temperature u osiguranju mikrobioloke sigurnosti hrane. Cak i ono osoblje
koje je na Higijenskom minimumu naudilo pravilne temperature Cuvanja, toga se ne pridrzava u
svome radu.

Mikrobioloska kakvoéa namirnica trebala bi se s vremenom poboljSati jer su svi objekti u
poslovanju s hranom obavezni po Zakonu o hrani uvesti tzv. HACCP sustav. HACCP je sustav mjera



predostroznosti u rukovanju s namirnicama u cilju sprecavanja bolesti podrijetlom iz hrane. Medutim,
zbog specificne gospodarske situacije na ovome podruéju HACCP sustav su uveli (ili uvode) samo oni
objekti koji si to mogu financijski priustiti (elitni hoteli). Upitno je da li ¢e ga manji ugostiteljski
objekti, kojih je mnogo i ¢ine veéinu, modi uvesti s obzirom da kod njih nije samo problem novac, vec
i prostorni smjestaj koji im ne omogucava opremanje radnog prostora u skladu sa zahtjevima
HACCP-a (gotovo svi restorani u staroj gradskoj jezgri Dubrovnika). Iako je HACCP ustvari nesto
izuzetno pozitivno, vrijeme ¢e pokazati koliko ée biti ucinkovit bududéi se njegovo provodenje iskljucivo
temelji na savjesti i odgovornosti pojedinca, te njihovom shvacéanju vaznosti HACCP-a.

Bez obzira na HACCP, svrhovito poboljSanje mikrobioloSke kakvoce namirnica moze se ostvariti
tek promjenom higijenskih navika osoba koje rade s hranom i promjenom stava prema kakvodi
hrane koja se nudi potroSacu, u ¢emu vaznu ulogu imaju i sami potrosaci. Osim pojacanog
sanitarnog nadzora (koji ovisi isklju¢ivo o odobrenim financijskim sredstvima za nadzor), trebalo bi
dodatno poraditi na edukaciji ljudi o dobroj higijenskoj i proizvodackoj praksi. Stoga pred Zavodom za
javno zdravstvo Dubrovacko-neretvanske zupanije stoji vazan zadatak; podizanje razine znanja
osoblja u ugostiteljstvu i proizvodnji s ciljem poboljSanja mikrobioloske kakvoce i prevencije zaraznih
bolesti podrijetlom iz hrane.
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