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Pokazatelji sigurnosti tradicionalnog kulena | kulenove
seke S podrucja Brodsko-posavske Zupanije S obzirom na
akEeriju Listeria monocytogenes

Marija Matijevi¢’, Nevijo Zdolec?*

Sazetak

Prosudivanje mikrobioloSke sigurnosti trajnih kobasica sukladno Uredbi 2073/2005 obuhvaca
kriterije za bakterije Salmonella spp. i Listeria monocytogenes. Pri tome fizikalno-kemijski parametri
proizvoda uvjetuju odabir kriterija za L. monocytogenes s obzirom na (ne)mogucnost njezinog rasta.
Cilj je ovog rada bio odrediti prisutnost/odsutnost L. monocytogenes molekularnom metodom, akti-
vitet vode, pH te sastav autohtone mikrobiote u kulenima i kulenovim sekama (n=18) s podrucja Brod-
sko-posavske Zupanije. Prosjecne vrijednosti pH, aktiviteta vode, broja bakterija mlije¢ne kiseline
te enterokoka nisu se znacajno razlikovale medu skupinama uzoraka (kulenova seka: kulen; p>0,05).
Listeria monocytogenes nije detektirana molekularnom metodom ni u jednom uzorku. Dominirale su
vrste laktobacila i to Latilactobacillus sakei (44 % uzoraka) i Latilactobacillus curvatus (28 % uzoraka),
a u pojedinacnim uzorcima vrste Leuconostoc carnosum, Enterococcus malodoratus, Loigolactobacillus
coryniformis, Lactiplantibacillus plantarum te Pediococcus pentosaceus. Tradicionalni kulen i kulenova
seka mikrobioloski su sigurni proizvodi s obzirom na bakteriju L. monocytogenes, a fizikalno-kemijska
svojstva, odnosno aktivitet vode, onemogudili bi njezin rast u slucaju prisutnosti tijekom roka traja-
nja. Medutim, takva se procjena ne moZe donositi generalno za cijelu skupinu proizvoda, vec za poje-
dinacne proizvodne serije s obzirom na neujednacenost proizvoda izmedu individualnih proizvodaca.
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Uvod

Proizvodnja fermentiranih mesnih proizvo-
daima dugu tradiciju u nasoj zemlji, medu kojima se
posebno isti¢u trajne kobasice poput kulena/kule-
nove seke i razli¢ite vrste suhomesnatih proizvoda.
Tradicionalan nacin proizvodnje glavna je karakte-
ristika po kojoj su kulen i kulenova seka posebni, Sto

obuhvaca sezonski karakter proizvodnje te priro-
dan nacin fermentacije, dimljenja, susenja i zrenja
(KovaciciKaroly, 2014.). Tradicionalne trajne kobasi-
ce proizvode se bez dodavanja starter kultura, pa su
organolepticke karakteristike i mikrobioloska stabil-
nost ovisne o metaboli¢koj aktivnosti prirodno prisut-

! Marija Matijevié, dr. med. vet., Oriovet, d.o.0., Ante Stareviéa 1A, LuZani
2Dr. sc. Nevijo Zdolec, redoviti profesor, SveuciliSte u Zagrebu, Veterinarski fakultet, Zavod za higijenu, tehnologiju i sigurnost

hrane, Heinzelova 55, Zagreb.
* Autor za korespondenciju: nzdolec@vef.unizg.hr

godina XXVIII (2026) | sijecanj - veljaca | broj1. | MESO | 37



SCIENTIFIC AND PROFESSIONAL SECTION

38

ne mikrobiote, a to su bakterije mlije¢ne kiseline i
koagulaza negativni koki (Maksimovicisur., 2015.).

Zdravstvena se ispravnost tih proizvoda u
mikrobioloSkom smislu temelji na fizikalno-kemij-
skim svojstvima proizvoda, koja onemogucuju rast
patogenih bakterija tijekom proizvodnog procesa
(Zdolec, 2016.). Pored toga, antimikrobni ucinak
posjeduje i autohtona mikrobiota, odnosno bakte-
rije mlijeCne kiseline (BMK), koje su specificne za
svaki tradicionalni proizvod (Hendak, 2017.). Istra-
Zivanja sastava prirodne mikrobiote u hrvatskim
tradicionalnim mesnim proizvodima vrlo su Cesta i
provedena ponajvise na trajnim kobasicama (Sari¢,
2022.). Primjerice, Babic i sur. (2011.) su u slavon-
skom kulenu medu BMK zabiljezili dominantnu vrstu
Leuconostoc mesenteroides i Lactobacillus acidophi-
lus, a medu stafilokokima Staphylococcus xylosus i
Staphylococcus warneri. Potom, Igrec (2020.) provo-
diistraZivanje na uzorcima kulena koji su proizvede-
ni u kontroliranim i nekontroliranim (tradicionalnim)
uvjetima teizolira Pediococcus pentosaceusi Lactobaci-
llus curvatus iz industrijskih kulena (vjerojatno starter
kultura). Takoder je provedeno ispitivanje na prisutnost
Listeria monocytogenes molekularnom metodom, pri
¢emu su svi uzorci kulena bili negativni.

Prosudivanje mikrobioloske sigurnosti traj-
nih kobasica sukladno Uredbi 2073/2005 obuhvaca
kriterije za bakterije Salmonella spp. i L. monocyto-
genes. Posljednjih godina slucajevi alimentarne
listerioze u Europi te slucajevi povlacenja proizvo-
da strzista zbog nalaza L. monocytogenes su u pora-
stu, a fermentirane kobasice nisu iznimka (EFSA i
ECDC, 2025.). L. monocytogenes moZze perzistirati u
pogonima prehrambene industrije, ukljucujuci proi-
zvodnju mesnih proizvoda spremnih za konzuma-
ciju (RTE), odnosno fermentiranih kobasica. Jedan
takav slucaj opisali smo i u Hrvatskoj (PaZin i sur.,
2018.). S obzirom na cilj sigurnosti hrane (engl. Food
Safety Objective) od <100 cfu/g u gotovoj hrani koja
ne pogoduje njenom rastu tijekom roka trajanja,
vazno je ispravno kategorizirati proizvod, odnosno
dokazati da proizvod ne pogoduje rastu bakterije.
U slucaju da je rast mogud, potrebno je dokazati da
se nece nadvisiti kriticna granica od 100 cfu/g do
kraja roka trajanja. No ako dokazi nisu pruZeni, na
proizvod se primjenjuje kriterij odsutnosti L. mono-
cytogenes u 25 grama tijekom roka trajanja proizvo-
da (Uredba EZ 2024/2895, primjenjiva od 1.7.2026.).
Op¢enito je prihvaéeno da proizvodi s pH < 4,4 ili
aktivitetom vode (aw) < 0,92, te proizvodi s pH < 5,0
i aw = 0,94 ne pogoduju rastu ovog patogena (Ured-

| MESO | No1.|January - February Vol XXVIII (2026)

ba EZ 2073/2005). U tom smislu je i cilj ovog rada
bio odrediti pokazatelje sigurnosti tradicionalnog
kulena i kulenove seke s podrucja Brodsko-posav-
ske Zupanije, koji su obuhvadali fizikalno-kemijske
parametre aktiviteta vode i kiselosti te prisutnosti L.
monocytogenes i dominantnih vrsta bakterija mlijec-
ne kiseline.

Materijali i metode

Uzorci

Tradicionalno proizvedeni kulen (n=9) i kule-
nova seka (n=9) uzorkovani su na kraju zrenja, odno-
sno tijekom roka trajanja, od odobrenih proizvodaca
i privatnih gospodarstava (n=18) na podrucju Brod-
sko-posavske Zupanije tijekom sezone 2024/2025.
Uzorci su dostavljeni u neostecenom stanju prijeno-
snim hladnjakom u mikrobioloski laboratorij Zavoda
za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane Veterinar-
skog fakulteta te podvrgnuti analizama u roku od 24
sata od primitka.

Odredivanje broja, izolacija i determinacija
bakterija mlijecne kiseline (BMK)

Prije mikrobioloSke pretrage sterilno je odvo-
jen ovitak te potom uzorkovano 25 grama uzorka
u sterilnu vrecicu za homogenizaciju te nacinje-
no osnovno razrjedenje (1:9, u fizioloskoj otopi-
ni) primjenom gravimetrijskog dilutora (DiluFlow,
Interscience, Cantal, Francuska), homogenizirano
tijekom 2 minute (BagMixer, Interscience) te je naci-
njena serija decimalnih razrjedenja (1:9). Potom je
0,1 ml najvedih razrjedenja (107,10, 10-°) povrsinski
nacijepljeno na de Man, Rogosa, Sharpe agar (MRS,
Merck, Darmstadt, Njemacka) te inkubirano anae-
robno (Anaerocult, 2,5L, Merck, Darmstadt, Njemac-
ka) tijekom 48 sati pri 30 °C. Za odredivanje broja
enterokoka odabrana su niZa razrjedenja (104, 103,
102,107 te je 0,1 ml nacijepljeno na Compass Ente-
rococcus agar (Biokar Diagnostics, Allonne, Fran-
cuska) uz inkubaciju tijekom 24 sata pri 44 °C. Po
inkubaciji odreden je broj poraslih kolonija primje-
nom automatskog brojaca uz programsku podrsku
(Scan 1200, Interscience) i izrazen kao broj koloni-
jaugramu (CFU/g) te logaritmiran (log CFU/g). Za
determinaciju BMK nasumicno je odabrana koloni-
ja's MRS agara najvecih razrjedenja svakog uzorka
te pohranjena u MRS bujonu s 20 % glicerola pri-80
°C (ULUF4502M, Arctiko, Salisbury, Velika Britanija).
Identikacija je provedena pomo¢u MALDI-TOF mase-
ne spektrometrije u Zavodu za fizicku kemiju Intitu-



ta Ruder Boskovi¢. Postupak identifikacije opisan je
u prethodnim istrazivanjima (Mikuleci sur., 2024.).

Odredivanje prisutnosti bakterije Listeria mono-
cytogenes

Prisutnost L. monocytogenes odredivana je
molekularnom metodom detekcije Molecular Dete-
ction Assay (MDA, 3M, St. Paul, MN, SAD). Za MDA
analizu, 25 g uzorka je homogenizirano i obogace-
no u Fraser bujonu (3M, St. Paul, MN, SAD) tijekom
24 sata pri 37 °C. Metoda se temelji na kontinuira-
noj izotermnoj amplifikaciji sekvenci DNK, dok se
bioluminiscencija koristi za otkrivanje amplifikaci-
je. Pretpostavljeni pozitivni rezultati prikazuju se u
stvarnom vremenu, dok se negativni rezultati prika-
zuju nakon zavrsetka testa (75 minuta). U analizi se
pirofosfatni ioni, generirani amplifikacijom ciljane
DNK, i supstrat enzimatski pretvaraju u adenozin
trifosfat (ATP) pomodu ATP-sulfurilaze. ATP reagi-
ra s luciferazom da proizvede svjetlost, koju zatim
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detektira 3M instrument za molekularnu detekciju,
ukazujudina prisutnost DNK L. monocytogenes (3M,
St. Paul, MN, SAD).

Odredivanje aktiviteta vodei pH

Aktivitet vode odreden je aw-metrom (Rotro-
nic, Bassersdorf, Svicarska). Uzorak kobasica usit-
njen je u homogenizatoru, nakon ¢ega je napunjena
posudica aw-metra laganim utapkavanjem do ozna-
ke za poklopac posudice. Posudica s uzorkom je
stavljena u mjernu komoru, a mjerenje provedeno
pri23°C+2 °C.Bitno je dasuuzorakimjerna komo-
ra temperaturno ujednaceni, zbog Cega su uzorci
drzani neko vrijeme u istoj prostoriji kao i mjerna
komora. Vrijednosti aktiviteta vode ocitane su nakon
ustaljenja vrijednosti na uredaju. lzmjerene vrijed-
nosti su zabijeZene na tri decimale (raspon od 0 do
1). Za mjerenje pH homogenizirano je 10 grama uzor-
ka u destiliranoj vodi te koriSten pH- metar pH 50
VioLab (XS Instruments, Carpi, Italija).

Tablica 1. Rezultati mikrobioloskih i fizikalno-kemijskih analiza kulenovih seka i kulena
Table 1 Results of microbiological and physico-chemical analyses of dry sausages ,,kulenova seka“ and ,,kulen”

Aktivitet vode
Water activity

Uzorak trajnih

kobasica pH

Bakterije mlijecne
kiseline

MDS Listeria monocy-

Enterokoki togenes (prisutnost

Enterococci

Sample (aw) Lac::: galéllla“la/cgt)erla (log,, CFUJg) DNI: quZ': Rgi/:;essge)nce
1 5,32 0,857 8,46 4,00 Neg.
2 5,66 0,862 8,04 3,00 Neg.
3 5,24 0,917 9,00 <2,00 Neg.
4 5,07 0,864 8,55 <2,00 Neg.
5 6,14 0,847 8,57 4,54 Neg.
6 5,22 0,915 6,77 2,00 Neg.
7 5,55 0,826 7,69 3,77 Neg.
8 5,11 0,838 8,30 <2,00 Neg.
9 5,66 0,821 77 2,30 Neg.
X+SD 5,44+0,34 | 0,861+0,035 8,13+0,66 2,18+1,82
10 5,83 0,949 8,30 3,39 Neg.
11 6,04 0,880 6,00 2,95 Neg.
12 4,85 0,883 7,07 3,54 Neg.
13 5,96 0,854 6,84 3,50 Neg.
14 5,38 0,847 8,36 <2,00 Neg.
15 5,30 0,893 8,04 4,39 Neg.
16 5,16 0,850 7,06 3,00 Neg.
17 5,05 0,839 8,07 5,11 Neg.
18 5,27 0,822 7,38 3,69 Neg.
X+SD 5,43+0,42 0,869+0,038 7,52%0,78 3,29+1,41

1-9 kulenove seke; 10-18 kuleni
1-9dry sausages ,,kulenova seka“; 10-18 dry sausages ,kulen“
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Statisticka obrada

Rezultati su obradeni metodama deskrip-
tivne statistike u Excel sucelju. Znacajnost razlika
(p<0,05) medu skupinama uzoraka provjerena je
koristenjem Mann-Whitney U testa.

Rezultati
Tablicom 1 prikazani su rezultati mjerenja pH
vrijednosti, aktiviteta vode, broja bakterija mlijecne
kiseline, enterokoka te prisustva L. monocytogenes.
Iz prikazanih rezultata vidljivo je da se
prosjecne vrijednosti pH, aktiviteta vode, broja
bakterija mlijeCne kiseline te enterokoka nisu znacaj-

no razlikovale medu skupinama uzoraka (kulenova
seka: kulen; p>0,05). L. monocytogenes nije detekti-
rana molekularnom metodom ni u jednom uzorku.
Tablicom 2 prikazani su rezultati identifikacije bakte-
rija mlijecne kiseline pomo¢u MALDI TOF masene
spektrometrije iz pojedinacnih uzoraka.

Iz tablice 2 vidljivo je da u uzorcima autoh-
tonih trajnih kobasica, kulenovih seka i kulena iz
ovog istraZivanja dominiraju vrste laktobacilaito L.
sakei (8/18;44 %) i L. curvatus (5/18; 28 %), a u poje-
dinacnim uzorcima vrste L. carnosum, E. malodora-
tus, Loigolactobacillus coryniformis, L. plantarum te
Pediococcus pentosaceus.

Tablica 2. Identificirane bakterije mlijecne kiseline (MALDI TOF-MS) u kulenovim sekama i kulenu
Table 2 Identified species of lactic acid bacteria (MALDI TOF-MS) in dry sausages ,,kulenova seka“ and ,.kulen“

Uzorak Identificirana vrsta BMK Uzorak Identificirana vrsta BMK
Sample Identified LAB species Sample Identified LAB species
1 Latilactobacillus curvatus 10 Latilactobacillus sakei
2 Latilactobacillus sakei 11 Enterococcus malodoratus
3 Latilactobacillus curvatus 12 Latilactobacillus sakei
4 Latilactobacillus sakei 13 Latilactobacillus curvatus
5 Latilactobacillus curvatus 14 Loigolactobacillus coryniformis
6 Leuconostoc carnosum 15 Latilactobacillus curvatus
7 Latilactobacillus sakei 16 Lactiplantibacillus plantarum
8 Latilactobacillus sakei 17 Pediococcus pentosaceus
9 Latilactobacillus sakei 18 Latilactobacillus sakei

1-9 kulenove seke; 10-18 kuleni
1-9dry sausages ,,kulenova seka“; 10-18 dry sausages , kulen“

Rasprava

Mikrobiotu prirodno fermentiranih trajnih
kobasica primarno cine bakterije mlijecne kiseli-
ne, ukljucujuci enterokoke, te stafilokoki/mikroko-
ki (Sari¢, 2022.). Broj bakterija mlije¢ne kiseline se
tijekom fermentacije i zrenja kobasica znatno pove-
¢ava te u krajnjem proizvodu obi¢no iznosi 7-8 log
CFU/g (Zdolec, 2016.), $to je utvrdeno i u nasim uzor-
cima. U uzorcima kulena broj BMK je u odnosu na
kulenove seke prosje¢no manjiza 0,6 log, no razlika
nije statisticki znacajna (P>0,05). Unutar populacije
bakterija mlije¢ne kiseline nalazimo i enterokoke ¢ija
je brojnostvrlo varijabilna u razlicitim trajnim koba-
sicama, a ovisi o higijeni proizvodnje te kompetitiv-
nosti enterokoka u fermentaciji (Hendak, 2017.), Sto
je potvrdeno i nasimistraZivanjem.

Jedan od uvjeta mikrobioloske stabilno-
sti kulena/kulenovih seka je i mikrobna aktiv-
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nost populacije mlije¢nokiselinskih bakterija koje
doprinose i kvaliteti i sigurnosti proizvoda (lgrec,
2020.). Unutar populacije BMK u autohtonim traj-
nim kobasicama prevladavat e vrste i sojevi koji
su najprilagodeniji uvjetima unutar proizvoda te
oni s najsnaznijom kompetitvnos¢u spram pratece
mikrobiote. Rezultati MALDI TOF MS identifikacije
prikazuju prevladavanje vrsta laktobacila u veci-
ni proizvoda iz naseg istrazivanja, i to ponajprije
L. curvatusi L. sakei. U pojedinim uzorcima identi-
ficirane su vrste L. plantarum, L. mesenteroides, L.
carnosum, Loigolactobacillus coryniformis, Pedio-
coccus pentosaceus te E. malodoratus. Slicna istra-
Zivanja provedena na kulenu pokazuju znacajne
razlike pri selekciji dominantnih vrsta i sojeva, Sto
ide u prilog prisutnim razli¢itostima medu proi-
zvodacima u primjenjenoj sirovini, higijeni, obra-



di i uvjetima fermentacije, zrenja i susenja. Tako
su Babic i sur. (2011.) u uzorcima Slavonskog kule-
na utvrdili dominantne vrste L. mesenteroides i L.
acidophilus, $to nije slucaj u uzorcima iz ovog rada.
S obzirom na to da u nasim uzorcima kulena domi-
niraju homofermentativni laktobacili, primarno L.
sakei'i L. curvatus, to je tehnoloski povoljniji rezul-
tat, jer su te dvije vrste dobro adaptirane mesnom
supstratu i ne stvaraju tehnoloske greSke u proiz-
vodu. Pored toga, acidifikacijom nadjeva i drugim
antimikrobnim mehanizmima mogu inhibirati
nepoZeljne mikroorganizme ukljucujudi patoge-
ne vrste (Sari¢, 2022.). Igrec (2020.) je u uzorcima
kulena s trzista determinirala dominantnu vrstu L.
curvatus, kao Sto je to slucaj i u nasim uzorcima. U
pojedinim uzorcima kobasica iz naseg istraZivanja
dominirale su i heterofermentativne vrste poput L.
carnosum ili L. mesenteroides, koji proizvodi manje
ili vece kolicine uglji¢nog dioksida te mogu stvara-
ti Supljine (plin) unutar trajnih kobasica.

Trajne su kobasice opéenito poznate kao
mikrobioloski stabilni i sigurni proizvodi s obzi-
rom na rizik da konacni proizvodi sadrzZe patogene
mikroorganizme, poput L. monocytogenes. Medu-
tim, sposobnost rasta i redukcija L. monocytogenes
ovisi o vrsti fermentirane kobasice i njihovim fizi-
kalno-kemijskim svojstvima kao Sto su aktivnost
vode, kiselost i primijenjene starter kulture (Zdolec
i sur., 2007.; Kamenik, 2017.; Kurpas i sur., 2018.).
U uzorcima iz naSeg istrazivanja nije detektirana
njezina prisutnost ni molekularnom metodom, $to
govori o sigurnosti ovih tradicionalnih proizvoda.
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Safety indicators of traditional dry sausages ,kulen™ and , kulenova seka™ from Brod-Posavina

County, Croatia with regard to Listeria monacytogenes
Abstract

The assessment of the microbiological safety of fermented sausages in accordance with Regu-
lation 2073/2005 includes criteria for Salmonella spp. and Listeria monocytogenes. In this context, the
physicochemical parameters of the product determine the selection of criteria for L. monocytogenes
regarding the suporting of its growth. The aim of this study was to determine the presence or absence
of L. monocytogenes by molecular methods, water activity, pH, and the composition of the autochtho-
nous microbiota in ,kulen“ and ,kulenova seka“ dry sausages (n=18) from Brod-Posavina County, Cro-
atia. The average values of pH, water activity, and the numbers of lactic acid bacteria and enterococ-
ci did not differ significantly between the groups of samples (p>0.05). Listeria monocytogenes was not
detected by molecular methods in any of the samples. Lactobacillus species predominated, specifica-
lly Latilactobacillus sakei (44% of samples) and Latilactobacillus curvatus (28% of samples), while in in-
dividual samples Leuconostoc carnosum, Enterococcus malodoratus, Loigolactobacillus coryniformis, La-
ctiplantibacillus plantarum, and Pediococcus pentosaceus were also identified. Traditional fermented
sausages ,kulen“ and , kulenova seka“ are microbiologically safe products with regard to L. monocyto-
genes, and the physicochemical properties, particularly water activity, would prevent its growth if pre-
sent during shelf life. However, such an assessment cannot be made in general for the entire group of
products, but only for individual production batches, given the non-uniformity of products between
individual producers.

Keywords: kulen, kulenova seka, Listeria monocytogenes, water activity, lactic acid bacteria
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ZNANSTVENO STRUCNI DIO

Sicherheitsindikatoren fiir traditionelle Trockenwiirste . Kulen™ und ,Kulenova Seka™ aus dem

Landkreis Brod-Posavina, Kroatien, in Bezug auf die Bakterie Listeria monocytogenes
Lusammenfassung

Die Bewertung der mikrobiologischen Sicherheit fermentierter Wiirste gemaR der Verordnung
2073/2005 umfasst Kriterien fiir die Bakterien Salmonella spp. und Listeria monocytogenes. In diesem
Zusammenhang bestimmen die physikalisch-chemischen Parameter des Produkts die Auswahl der
Kriterien fir L. monocytogenes hinsichtlich der Férderung seines Wachstums. Das Ziel dieser Arbeit
war es, das Vorhandensein oder Nichtvorhandensein von L. monocytogenes durch molekulare Metho-
den, Wasseraktivitat, pH-Wert und die Zusammensetzung der autochthonen Mikrobiota in den Troc-
kenwiirsten ,Kulen“ und ,,Kulenova Seka“ (n = 18) aus dem Bezirk Brod-Posavina, Kroatien, zu bestim-
men. Die Durchschnittswerte fiir pH-Wert, Wasseraktivitat und Anzahl der Milchsaurebakterien und
Enterokokken unterschieden sich zwischen den Probengruppen nicht signifikant (p>0,05). Listeria mo-
nocytogenes wurde in keiner der Proben mit molekularen Methoden nachgewiesen. Es liberwogen La-
ctobacillus-Arten, insbesondere Latilactobacillus sakei (44 % der Proben) und Latilactobacillus curvatus
(28 % der Proben), wahrend in einzelnen Proben auch Leuconostoc carnosum, Enterococcus malodora-
tus, Loigolactobacillus coryniformis, Lactiplantibacillus plantarum und Pediococcus pentosaceus identi-
fiziert wurden. Die traditionellen fermentierten Wiirste ,,Kulen®“ und ,,Kulenova seka“ sind in Bezug auf
L. monocytogenes mikrobiologisch unbedenkliche Produkte, und die physikalisch-chemischen Eigens-
chaften, insbesondere die Wasseraktivitat, wiirden dessen Wachstum verhindern, falls es wahrend der
Haltbarkeitsdauer vorhanden sein sollte. Eine solche Bewertung kann jedoch nicht allgemein fiir die
gesamte Produktgruppe vorgenommen werden, sondern nur fir einzelne Produktionschargen, da die
Produkte der einzelnen Hersteller nicht einheitlich sind.

Schliisselworter: Kulen, Kulenova seka, Listeria monocytogenes, Wasseraktivitat, Milchsaurebakterien

Indicadores de sequridad de los embutidos secos tradicionales “kulen™ y “kulenova seka” del

cantdn de Brod-Posavina, Croacia, en relacidn con Listeria monacytogenes
Resumen

La evaluacion de la seguridad microbioldgica de los embutidos fermentados de conformi-
dad con el Reglamento (CE) n® 2073/2005 incluye criterios para Salmonella spp.y Listeria monocyto-
genes. En este contexto, los parametros fisicoquimicos del producto determinan la seleccion de los
criterios aplicables a L. monocytogenes en cuanto a la capacidad del producto para favorecer su cre-
cimiento. El objetivo de este estudio fue determinar la presencia o ausencia de L. monocytogenes
mediante métodos moleculares, asi como la actividad de agua, el pH y la composicién de la micro-
biota autdoctona en embutidos secos “kulen” y “kulenova seka” (n = 18) procedentes del canton de
Brod-Posavina, Croacia. Los valores medios de pH, actividad de agua y los recuentos de bacterias
acido-lacticas y enterococos no mostraron diferencias estadisticamente significativas entre los gru-
pos de muestras (p > 0,05). Listeria monocytogenes no fue detectada mediante métodos moleculares
en ninguna de las muestras. Predominaron especies del género Lactobacillus, en particular Latila-
ctobacillus sakei (44 % de las muestras) y Latilactobacillus curvatus (28 % de las muestras), mientras
que en muestras individuales también se identificaron Leuconostoc carnosum, Enterococcus malodo-
ratus, Loigolactobacillus coryniformis, Lactiplantibacillus plantarum y Pediococcus pentosaceus. Los
embutidos fermentados tradicionales “kulen” y “kulenova seka” son productos microbiolégicamen-
te seguros en relacidn con L. monocytogenes, y sus propiedades fisicoquimicas, en particular la acti-
vidad de agua, impedirian su crecimiento en caso de estar presente durante la vida Gtil del producto.
No obstante, dicha evaluacion no puede generalizarse a todo el grupo de productos, sino Unicamen-
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te a lotes de produccién individuales, debido a la falta de uniformidad entre los productos de distintos
productores.

Palabras claves: embutido “kulen”, embutido “kulenova seka”, Listeria monocytogenes, actividad de
agua, bacterias acido-lacticas

Indicatori di sicurezza del kulen tradizionale e della kulenova seka tipici dell'area della Contea

di Slavonski Brod-Posavina in relazione al batterio Listeria monacytogenes
Riassunto

La valutazione della sicurezza microbiologica delle salsicce stagionate, in conformita al Re-
golamento (CE) n. 2073/2005, comprende i criteri relativi ai batteri Salmonella spp. e Listeria mono-
cytogenes. | parametri fisico-chimici del prodotto condizionano la scelta dei criteri applicabili per L.
monocytogenes in funzione della (im)possibilita della sua crescita. Uobiettivo di questo lavoro & consi-
stito nel determinare la presenza/assenza di L. monocytogenes mediante metodo molecolare, l'attivita
dell’acqua, il pH e la composizione del microbiota autoctono nei salumi kulen e kulenova seka (n = 18)
provenienti dall’area della Contea di Slavonski Brod-Posavina. | valori medi di pH, attivita dell’acqua,
conta dei batteri lattici ed enterococchi non hanno mostrato differenze significative tra i gruppi di cam-
pioni (kulenova seka vs. kulen; p > 0,05). Listeria monocytogenes non e stata rilevata con il metodo mo-
lecolare in nessun campione. E stata rilevata una predominanza della specie lattobacilli, in particola-
re del Latilactobacillus sakei (44 % dei campioni) e del Latilactobacillus curvatus (28 % dei campioni),
mentre in singoli campioni sono state identificate le specie Leuconostoc carnosum, Enterococcus malo-
doratus, Loigolactobacillus coryniformis, Lactiplantibacillus plantarum e Pediococcus pentosaceus. Il ku-
len tradizionale e la kulenova seka risultano prodotti microbiologicamente sicuri rispetto al batterio L.
monocytogenes, e le loro proprieta fisico-chimiche, in particolare l'attivita dell’acqua, impedirebbero
la crescita del microrganismo qualora fosse presente durante il periodo di conservazione. Tuttavia, tale
valutazione non puo essere generalizzata all’intera categoria di prodotti, ma deve essere riferita alle
singole partite di produzione, considerando la non uniformita dei prodotti tra i singoli produttori arti-
gianali.

Parole chiave: kulen, kulenova seka, Listeria monocytogenes, attivita dell’acqua, batteri lattici
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