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SAZETAK

U ovom izvjeS¢u obradeni su rezultati mikrobioloskih pretraga hrane koju subjekti u poslovanju s
hranom uzorkuju u okviru svojih planova samokontrole i dostavljaju na analizu kako bi se utvrdilo je li
hrana koja je na trzistu potencijalno opasna po zdravlje ljudi. Izvjes¢em su obuhvadeni rezultati
mikrobioloskih analiza hrane koje su provedene u Nastavnom zavodu za javno zdravstvo “Dr. Andrija
Stampar” (Laboratorij za mikrobioloske analize hrane i predmeta opée uporabe), Zavodu za javno
zdravstvo Dubrovacko-neretvanske Zupanije (Odjel za namirnice Sluzbe za zdravstvenu ekologiju),
Veterinarskoj stanici grada Zagreba (ZIN — LAB laboratorij za ispitivanje zdravstvene ispravnosti
namirnica i predmeta opce uporabe), Centru za kontrolu namirnica (CKN) Prehrambeno-
biotehnoloskog fakulteta SveuciliSta u Zagrebu, te Zavodu za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane
Veterinarskog fakulteta Sveucilista u Zagrebu tijekom tri godine te oni predstavljaju samo indikativnu

sliku stanja na trzistu.

Uzorci hrane analizirani su na mikrobioloske parametre u skladu s Uredbom (2073/2005) i Vodicem o

mikrobioloskim kriterijima za hranu (2011), a rezultati su obradeni i prikazani zbirno.

Prilikom obrade rezultata hrana je grupirana u 15 kategorija koje su u skladu s kategorijama hrane
navedenim u Uredbi 2073/2005, a detaljnije je rasporedena prema vrstama hrane navedenima u

Vodicu (2011).

Rezultati su ukazali na prisustvo povecanog broja aerobnih mezofilnih bakterija u veéini kategorija
hrane. Slijede enterobakterije, zatim plijesni i kvasci, a u manjem broju kategorija hrane utvrdena je
kontaminacija bakterijama S. aureus (Polugotova i gotova jela; Mlijeko i mlijecni proizvodi; Meso i
mesni proizvodi; Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i tjestenine; Kolaci; Sladoledi;
Proizvodi od voca i povréa; Ribe, rakovi, SkoljkasSi, puZevi, glavonosci, Zabe i proizvodi), L.
monocytogenes (Polugotova i gotova jela; Mlijeko i mlijecni proizvodi; Meso i mesni proizvodi; Jaja;
Ribe, rakovi, Skoljkasi, puZevi, glavonosci, Zabe i proizvodi), E. coli (Mlijeko i mlije¢ni proizvodi; Meso i
mesni proizvodi; Koladi; Proizvodi od voca i povréa; Zacini, aditivi i srodni proizvodi), Salmonella spp.
(Polugotova i gotova jela; Meso i mesni proizvodi; Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i
tjestenine; Koladi) i B. cereus (Polugotova i gotova jela; Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi

i tjestenine; Kolaci; Sladoledi). Vrlo rijetko je bila utvrdena kontaminacija klostridijama (Proizvodi od
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voca i povrca; Zacini, aditivi i srodni proizvodi) i bakterijom P. aeruginosa (Bezalkoholna pica, pivo i

led).

Indikatori higijene predstavljaju znacajnu pomo¢ i mogucnost sprjeCavanja pojave patogena, te je u

slu¢aju njihovog povecanog broja nuzno provesti dodatne analize kako bi se iskljucili patogeni.

Rezultate uzorkovanja potrebno je pratiti kroz vise godina te na temelju tih rezultata raditi procjene
rizika i donositi plan uzorkovanja ili korekciju postojeceg plana za slijedece razdoblje kako bi se postigla

jos veca pouzdanost u proizvodni proces.

Kljucne rijeci: mikrobioloska analiza, subjekti u poslovanju s hranom, HACCP
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In this report the results of microbiologic food analysis which food business operators sampled within
their self-control plans and submitting for analysis, with the aim to determine whether food on the
market is potentially dangerous to human health were elaborated. Report covers the results of the
microbiological food analyzes that were conducted by the Andrija Stampar Teachnig Institute of Public
health (Division of Food and Consumer Goods Microbiology), the Institute of Public Health Dubrovnik-
Neretva County (Department of Public Health), the Veterinary Station of the City of Zagreb (ZIN - LAB
Laboratory), the Food Control Center at the Faculty of Food Technology and Biotechnology of the
University of Zagreb and the Department of Hygiene, Technology and Food Safety at the Faculty of
Veterinary Medicine University of Zagreb, for three years and they represent only an indicative picture

of the situation on the market.

Food samples were analyzed on microbiological parameters in accordance with Regulation
(2073/2005) and the Guide for microbiological criteria (2011), and the results were elaborated and

summarized.

Before elaboration the results, food is grouped into 15 categories according to food categories defined
in Regulation 2073/2005 and more detailed according to the types of food specified in the Guide
(2011).

Results indicated the presence of an increased number of aerobic mesophilic bacteria in most food
categories. There was also a small number of Enterobacteriaceae, molds and yeasts, and an increased
number of bacteria S. aureus in a small number of food categories (semi-prepared and prepared meals;
milk and dairy products; meat and meat products; cereals and confectionery products; cakes; ice
creams; products of fruits and vegetables; fish, crustaceans, shellfish, snails, cephalopods, fogs and
their products), L. monocytogenes (semi-prepared and prepared meals; milk and dairy products; meat
and meat products; eggs; fish, crustaceans, shellfish, snails, cephalopods, fogs and their products), E.
coli (milk and dairy products; meat and meat products; cakes; products of fruits and vegetables; spices,
additives and related products), Salmonella spp. (semi-prepared and prepared meals; pasta, cereals
and confectionery products; cakes) and B. cereus (semi-prepared and prepared meals; pasta, cereals
and confectionery products; cakes; ice creams). Contamination with bacteria Clostridium spp.
(products of fruits and vegetables, spices, additives and related products) and P. aeruginosa (non-

alcoholic beverages, beer and ice) had been found very rarely.
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Hygiene indicators represent significant assistance and the ability to prevent the occurrence of
pathogens, and in case of their increased number it is necessary to carry out additional analyzes to

exclude pathogens.

Sampling results should be monitored over several years and based on those results to carry out risk
assessments and make a sampling plan or correction of the existing plan for the next period, in order

to achieve even greater reliability in the production process.

Key words: microbiologic analysis, food business operators, HACCP
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ZAHVALE

Hrvatska agencija za hranu zahvaljuje Nastavnhom zavodu za javno zdravstvo “Dr. Andrija Stampar”
(Odjel za mikrobioloske analize hrane i predmeta opcée uporabe), Zavodu za javno zdravstvo
Dubrovacko-neretvanske Zupanije (Odjel za namirnice Sluzbe za zdravstvenu ekologiju), Veterinarskoj
stanici grada Zagreba (ZIN — LAB laboratorij za ispitivanje zdravstvene ispravnosti namirnica i predmeta
opce uporabe), Centru za kontrolu namirnica (CKN) Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilista
u Zagrebu, te Zavodu za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane Veterinarskog fakulteta Sveucilista u

Zagrebu.
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Sigurnost hrane imperativ je stavljanja proizvoda na trziste, stoga je u prehrambenoj industriji,
na industrijskoj i obrtnic¢koj razini, proizvodnja regulirana propisima (zakoni, uredbe, pravilnici, vodici)
Cije kriterije hrana mora zadovoljiti u trenutku proizvodnje i u trenutku stavljanja na trziste tijekom
njezinog deklariranog roka trajnosti. Provedba propisa osigurana je nadzorom i kontrolom u podrucju
sigurnosti hrane koje obavljaju razlicite razine inspekcijskih sluzbi.

Pravila EU u pristupu higijeni hrane kroz cijeli hranidbeni lanac jedinstvena su u svim zemljama
¢lanicama. Primarnu odgovornost za sigurnost hrane nose subjekti u poslovanju s hranom (SPH). To
ujedno znaci da su prema zakonskim odredbama subjekti duzni uspostaviti sustav samokontrole svoje
proizvodnje kako bi hrana koju proizvode zadovoljavala kriterije sigurnosti hrane. Pri tome treba
istaknuti i preventivne aktivnosti koje se poduzimaju uglavnom na razini primarne proizvodnje, kao i
mjere kontrole duz cijelog hranidbenog lanca, od klaonicke obrade Zivotinja, prerade, potom
distribucije, maloprodaje i tijekom pripreme hrane, kako bi se smanjilo rizik od bioloskih, ali i svih
ostalih opasnosti za zdravlje ljudi (Anon., 2014).

U okviru svojih planova samokontrole (kao npr. HACCP — eng. Hazard Analysis and Critical
Control Point; hrv. Analiza opasnosti i kriticne kontrolne tocke) SPH dostavljaju uzorke hrane na
mikrobiolosku pretragu u skladu s planom koji su sami uspostavili. Takoder, SPH mogu imati ugovorne
odnose s odredenim laboratorijem koji ¢e pratiti njihovu proizvodnju, u skladu s mikrobioloskim
kriterijima za hranu. Stoga se uzorci dostavljaju u razli¢ite mikrobioloske laboratorije. U ovom izvjeséu
obradeni su rezultati mikrobioloskih pretraga hrane koju SPH dostavljaju na analizu kako bi se utvrdilo
je li hrana koja je na trzistu potencijalno opasna po zdravlje ljudi. Obuhvaéeni su podaci o rezultatima
mikrobioloskih analiza hrane koje su napravljene u Nastavnom zavodu za javno zdravstvo “Dr. Andrija
Stampar” (Odjel za mikrobioloske analize hrane i predmeta opce uporabe), Zavodu za javno zdravstvo
Dubrovacko-neretvanske Zupanije (Odjel za namirnice Sluzbe za zdravstvenu ekologiju), Veterinarskoj
stanici grada Zagreba (ZIN — LAB laboratorij za ispitivanje zdravstvene ispravnosti namirnica i predmeta
opce uporabe), Centru za kontrolu namirnica (CKN) Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta Sveucilista
u Zagrebu, te Zavodu za higijenu, tehnologiju i sigurnost hrane Veterinarskog fakulteta Sveucilista u
Zagrebu, stoga oni predstavljaju samo indikativnu sliku stanja. Radi boljeg uvida u situaciju analizom je
obuhvaceno trogodisnje razdoblje.

Vazno je istaknuti kako su rezultati mikrobioloskih analiza hrane dobiveni bez navedenog

porijekla, te SPH koji su njihovi vlasnici ostaju nepoznati, a rezultati su obradeni i prikazani zbirno.
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Pregled literature

Zakonodavstvo o hrani karakteristi¢no je podrucje prava (Novakovici sur., 2014). Zelena knjiga
iz 1997. godine (Anon., 1997) predstavlja sam pocetak objedinjavanja osnovnih zakonskih nacela u
podrucju sigurnosti hrane. Nacela europske politike sigurnosti hrane zadana su Bijelom knjigom o
sigurnosti hrane (2000) koja utvrduje planove za politiku sigurnosti hrane poput: modernizacije
zakonodavstva na koherentan i transparentan skup pravila, ja¢anje kontrole s pristupom ,,0d polja do
stola” i povecanje sposobnosti sustava znanstvenog savjetovanja, kako bi se jamdila visoka razina
zastite ljudskog zdravlja i zaStita potrosaca. Njime su obuhvaceni svi sektori prehrambenog lanca, pa
tako i proizvodnja hrane za Zivotinje, primarna proizvodnja, prerada, skladistenje i distribucija hrane.
Tri su cilja europskog pristupa sigurnosti hrane: osigurati sigurnost i hranjivu vrijednost hrane i sto¢ne
hrane; osigurati visoku razinu zdravlja i dobrobiti Zivotinja te zastitu bilja; osigurati adekvatnu i
transparentnu informaciju o porijeklu hrane, njezino oznacavanje i upute o koristenju (Anon., 2014).

Tijela nadleZna za sigurnost hrane u Republici Hrvatskoj su Ministarstvo poljoprivrede i
Ministarstvo zdravstva dok je Hrvatska agencija za hranu nacionalno tijelo za procjenu rizika za hranu
i hranu za Zivotinje. Zakonom o hrani (NN 81/13; 14/14; 30/15) su utvrdena nadlezna tijela i njihova
zadaca, obveze SPH i hranom za Zivotinje te sluzbene kontrole. SPH moraju uskladiti svoje poslovanje
s odredbama koje se odnose na zahtjeve za higijenu, registraciju ili odobravanje objekta, uspostavu i
provodenje samokontrola, uspostavu sljedivosti i obvezu povlacenja ili opoziva hrane odnosno hrane
za Zivotinje s trziSta ukoliko postoji opravdana sumnja u njezinu zdravstvenu ispravnost. Zakon
propisuje da hrana koja nije sigurna, odnosno moze biti potencijalno Stetna za zdravlje ljudi, ne moze
biti na trziStu. Temeljem Zakona o hrani donesen je niz propisa vezanih za sigurnost hrane, kvalitetu,
oznacavanje hrane i hrane za Zivotinje, ureden je sustav brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za Zivotinje

(engl. Rapid alert system for food and feed - RASFF), upravljanje krizom i hitnim slu¢ajevima.
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Obveze subjekata u proizvodnji hranom

SPH mora uvrstiti u plan samokontrole sve obavezne mikrobioloSke kriterije i ostale
mikrobioloske zahtjeve specificne za poslovanje s hranom. Pri uvrStavanju mikrobioloskih kriterija u
plan samokontrole, SPH mora uzeti u obzir kategoriju hrane (proizvod) na koju se odnosi;
mikroorganizam ili toksin/metabolit koji se ispituje; plan uzimanja uzoraka (s brojem i veli¢inom
elementarnih jedinica koje sacinjavaju uzorak); granicne vrijednosti; ispitnu metodu; fazu u kojoj se
kriterij primjenjuje; korektivhe mjere u slucaju nezadovoljavajucih rezultata (Anon., 2011).

Pored mikrobioloskih kriterija, SPH mora u plan samokontrole uvrstiti i u¢estalost uzorkovanja,
o ¢emu odluéuje sam (osim kad je Uredbom o mikrobioloskim kriterijima za hranu 2073/2005
propisana ucestalost uzorkovanja, i u tom slucaju ucestalost uzorkovanja mora biti najmanje kako je
predvideno). Rezultati ispitivanja za isti uzorak se mogu razlikovati ovisno o koristenoj metodi analize
i zbog toga je propisana referentna metoda za svaki mikrobioloski kriterij. Medutim, SPH imaju
mogucénost koriStenja drugih metoda osim referentnih, a posebno ,brzih” metoda, sve dok koristenje
tih alternativnih metoda osigurava jednako vrijedne rezultate. Osim toga, potrebno je definirati plan
uzorkovanja za svaki kriterij kako bi se osigurala uskladena provedba, a mogude je i koriStenje drugih
planova uzorkovanja i ispitivanja, ukljucujuci koristenje drugih indikatorskih organizama, pod uvjetom
da ti planovi pruzaju jamstva sigurnosti hrane (Anon., 2005).

U planu samokontrole moraju biti navedeni ucestalost i postupci uzimanja uzoraka, pribor i
oprema koja se koristi pri uzorkovanju, opis za njihovu pravilnu upotrebu i upute za rad. Uzorak mora
biti uzet na odgovarajuéi nacin kako ne bi doslo do naknadne kontaminacije uzorka.

Nadalje, SPH, pored obaveznih mikrobioloskih kriterija navedenih u Uredbi (2005), moZe u
okviru poslovanja s hranom ispitivati i druge mikroorganizme. Slijedom navedenoga, ukoliko SPH u
okviru poslovanja s hranom ispituje druge mikroorganizme, mora ih uvrstiti u plan samokontrole
(primjerice temeljem traZene proizvodacke specifikacije, preporuéenih parametara iz Vodica i dr.), te
navesti sve komponente koje ¢ine mikrobioloski kriterij (hrana na koju se odnosi, mikroorganizam, plan
uzimanja uzoraka, grani¢ne vrijednosti, ispitna metoda, faza u kojoj se kriterij primjenjuje, korektivna

mjera u slucaju nezadovoljavajuéih rezultata).

10
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Kontrola i mikrobioloska ispravnost hrane na trzisStu

Subjekti u poslovanju s hranom pod nadzorom su inspekcijskih sluzbi. Njihov rad reguliran je
Zakonom o sluzbenim kontrolama koje se provode sukladno propisima o hrani, hrani za zZivotinje, o
zdravlju i dobrobiti Zivotinja (NN 81/13, 14/14, 56/15). Sluzbene kontrole se odvijaju u skladu s
procedurama za provodenje sluzbenih kontrola hrane i hrane za Zivotinje. SPH su obavezni suradivati
s nadleznim tijelima za provedbu sluzbenih kontrola i staviti na raspolaganje potrebne koli¢ine hrane i
hrane za Zivotinje kako bi se provelo uzorkovanje te omoguditi provodenje nesmetanog nadzora i uvid
u svu dokumentaciju, uklju¢ujuéi dokumentaciju u elektronickom obliku, vezanu za provedbu Zakona
o hrani te svih uredbi, odluka i propisa donesenih na temelju Zakona. Ukratko, kako su SPH u obavezi
samokontrole, duzni su svoje proizvode analizirati odredenom frekvencijom koja je utvrdena u
njihovim planovima samokontrole.

Unatoc€ svim kontrolama i utvrdenim postupcima koje provode inspekcijska tijela ili SPH, na
trzistu se ipak moze naci hrana koja sadrzi potencijalno patogene mikroorganizme ili mikroorganizme
kvarenja, koji mogu prouzrociti oboljenja ljudi, o kojima svjedoCe izvjeStaji Europske agencije za
sigurnost hrane (EFSA)-e i izvjeS¢a centara za kontrolu bolesti (CDC) iz raznih zemalja. U tim
oneciséenjima najcesée prednjace: Campylobacter spp., Salmonella spp. (osobito Salmonella
Enteritidis), Listeria monocytogenes, Escherichia coli (STEC), Yersinia enterocolitica (Njari i sur., 2012;
Kozak i sur., 2014; Anon, 2017). Hrana u kojoj su najcesc¢e utvrdene bakterije roda Campylobacter su
meso i mesni proizvodi i mlijeko i mlijecni proizvodi. Mljeveno meso i meso peradi, strojno otkosteno
meso, proizvodi od jaja, hrana spremna za konzumaciju ("ready-to-eat" hrana — RTE) sa sirovim jajima,
RTE hrana s usitnjenim vocéem i povréem sadrzavala je bakterije roda Salmonella. Riba i riblji proizvodi,
meso i mesni proizvodi, sirevi proizvedeni iz sirovog mlijeka, voce i povrce, salate bili su onecisceni s L.
monocytogenes, dok su meso i mesni proizvodi (junetina, ovéetina, meso koza), mlijecni proizvodi,
povrée i voce, pekarski proizvodi, te u manjem postotku sokovi, Zitarice, riba i Skoljkasi, RTE salate
sadrzavali Siga-toksigeni soj bakterije E. coli (STEC), a meso i mesni proizvodi, mlijeko i mlijecni
proizvodi bakterije roda Yersinia. U 2016. godini zabiljeZen je u uzorcima mlijeka i mlije¢nih proizvoda,
gotovim jelima i pekarskim proizvodima nalaz stafilokoknog enterotoksina. Cronobacter sakazakii
utvrden je u djecjim formulama i hrani za specijalne medicinske potrebe, ali jednako tako i u siru i

mlijecnim proizvodima.
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Ljevakovi¢-Musladin (2007) objavila je rezultate mikrobioloskih ispitivanja 9.206 uzoraka hrane

u razdoblju od 2002. do 2006. godine. Enterobakterije su izolirane iz 9,6 % ispitanih namirnica, a bile
su glavni kontaminanti u kola¢ima i slasti¢arskim sladoledima. S. aureus utvrden je u 2,7 % uzoraka
uglavnom gotovih jela. E. coli je bila izolirana iz 217 uzoraka (2,3 %) takoder uglavnom gotovih jela
spremnih za konzumaciju (kuhane rize, riblje pastete) i svjezih sireva. Salmonele i sulfitoreducirajuce
klostridije izolirane su iz 0,1 % hrane. Autorica isti¢e da je iz 10 uzoraka kolaca izolirana S. Enteritidis,
iz uzorka kuhane blitve S. waragul, iz sirovih ¢evapciéa S. bovis morbificans i S. London. Pet izolata S.
Enteritidis izolirano je iz namirnica tijekom rutinske kontrole, dok je iz 5 uzoraka kolaca bakterija
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. Sulfitreducirjauce klostridije utvrdene
su u tvrdim sirevima. L. monocytogenes nije izolirana niti iz jednog uzorka.

Pradenje pojavnosti patogenih bakterija u hrani koju na trZiste stavljaju mali SPH predstavlja
izazov u lancu hrane. Leong i sur. (2015) objavili su rezultate trogodisnjeg istraZivanja nalaza L.
monocytogenes u hrani proizvedenoj u 54 mala proizvodna pogona u Irskoj. Odabrani SPH su dostavljali
uzorke hrane i brisova svaka dva mjeseca tijekom trogodisnjeg perioda. Analizirana hrana je bila
podijeljena u cetiri najvaznije skupine (mlije¢ni proizvodi, meso, proizvodi ribarstva i povrce). U
mikrobioloskoj pretrazi autori su koristili ISO metodu dokaza listerije, a za potvrdni test i identifikaciju
serogrupa koristili su multiplex PCR, a za neke izolate serotipizacija je ucinjena upotrebom
komercijalnih antiseruma. Identifikacija svih izolata metodom gel elektroforeze u pulziraju¢em polju
(PFGE) omogucdila je da se medusobno usporedi rasprostranjenost izolata iz razliCitih vrsta hrane
pojedinih SPH. Ukupno je izdvojeno 86 tipova izolata (pulsotypes). Sveukupno, L. monocytogenes je
potvrdena u 4,2 % pretrazenih uzoraka hrane te iz 3,8 % pretrazenih uzoraka brisova. Autori su
zamijetili da je broj nalaza L. monocytogenes u uzorcima tijekom istraZivanja opadao, najvjerojatnije
zbog spoznaje o znacenju istraZivanja i pojatanom oprezu tijekom proizvodnje. Vecina izolata
(pulsotypes) pripadala je odredenoj vrsti hrane (63/86), dok su samo tri tipa izolata utvrdena u sve
Cetiri skupine hrane. NajviSe se nalaza odnosi na kategoriju hrane meso (7,5 %), dok je u proizvodima
ribarstva nalaz bio najmanji (1,8 %). Autori su potvrdili 17 stalnih izolata koji su perzistirali u odredenim
pogonima u vremenu od najmanje 6 mjeseci. Takoder, autori su potvrdili da se 11 izolata identificiranih
metodom PFGE ne razlikuje od 11 klini¢kih izolata iz pacijenata u Irskoj koji su oboljeli u posljednje 4

godine, Sto potvrduje ¢injenicu da su ti izolati sposobni uzrokovati bolest.
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Na koncu, autori smatraju da je istraZivanje pokazalo raznovrsnost sojeva L. monocytogenes u
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lancu prehrane i naglasilo sposobnost mnogih sojeva da perzistiraju u okoliSu pogona prehrambene
industrije.

Hrvatska agencija za hranu je provela istrazivanje o mikrobioloskim opasnostima u svjezim i
polutvrdim sirevima od kravljeg mlijeka proizvedenim na obiteljskim poljoprivrednim gospodarstvima,
a koji se prodaju na trznicama u Zagrebu, Osijeku, Splitu i Rijeci. Sirevi su analizirani na mikrobioloske
parametre kakvoce (S. aureus, L. monocytogenes, E coli 0157:H7 i Salmonella spp.) i na parametre
kakvoce sira (udio vode, masti, bjelancevina i koli¢ina soli (NaCl), pH). Kao vazan kriterij sigurnosti
odredena je i koli¢ina aflatoksina M1 u sirevima. Rezultati istrazivanja su pokazali kako u niti jednom
uzorku sira nije utvrden povecani broj patogenih bakterija L. monocytogenes i Salmonella spp., dok je
prosjeéna kontaminacija s bakterijom E. coli u svjezem siru iznosila 1,3x10% cfu/g, a u polutvrdom siru
3,65x10 cfu/g. Takoder je utvrdena kontaminacija svjeZeg sira s bakterijom S. aureus a koja je iznosila
1,21x10? cfu/g, dok je u polutvrdom siru iznosila 2,01x10* cfu/g (HAH, 2016).

Jung-Hyun i Dong-Gyun (2016) takoder ukazuju na mikrobioloski kontaminiranu hranu u
maloprodaji. Bakterijska kontaminacija mesa (svinjetina, junetina, piletina) varira ovisno o godisnjem
dobu i ocekivano je visa u ljetnim u odnosu na zimske mjesece. Ukupni je broj mikroorganizama
utvrden u najveéem broju u rujnu, potom u lipnju, svibnju i na koncu listopadu, dok je u zimskim
mjesecima taj broj bio mali, a kretao se od 2,90 do 3,79 log CFU/g. E. coli nije bila utvrdena dok su
koliformivariraliod 0 do 1,13 CFU/g, a najvedi je broj utvrden u kolovozu. Nossair i sur. (2014) istrazivali
su nalaz bakterija roda Enterobacteriaceae u mesu u prodaji u maloprodajnim lancima. U uzorkovanim
uzorcima mesa (n=140) utvrdene su E. coli, Salmonella spp., Enterobacter aerogenes, E. intermedium,
E. gergoviae, Citrobacter amalonaticus, C. diversus, C. freundii, Serratia marcescens, S. ficaria, S.
fonticola, S. liquefaciens. S. rubidaea, Edwardsiclla ictalori, E. hoshinae, Providencia alcalifaciens, P.
stuartii, Klebsiella pneumonia subspecies ozaenae, and Proteus mirabilis. E. coli je utvrdena u 32 %
(junetina) i 40 % (meso bivola) pretrazenih uzoraka mesa. Autori naglasavaju zabrinjavajuéi nalaz
bakterija roda Salmonella, i to S. Typhi, S. Enteritidis i S. Paratyphi.

Pichner i sur. (2014) istrazivali su mikrobiolosku kvalitetu mariniranih odrezaka svinjetine
(n=300) i 30 uzorka marinada upotrijebljenih za njihovu proizvodnju. Iz odrezaka su izolirane bakterije
L. monocytogenes i Salmonella spp. (2 % uzoraka), S. aureus iz 8 % a B. cereus iz 21 % pretrazZenih
uzoraka mariniranih odrezaka. Takoder, utvrden je jedan uzorak koji je bio MRSA-pozitivan (meticilin-

rezistentni S. aureus), a jedan je sadrzavao EHEC/STEC.
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U uzorcima marinada utvrden je jedino B. cereus. Autori naglasavaju slicnost toksina sojeva B.

cereus izoliranih iz uzoraka mesa i marinade $to moZe upudivati da je meso kontaminirano preko
marinade.

Pointon i sur. (2008) istrazZivali su mikrobiolosku ispravnost sirove piletine u prodaji u
mesnicama, supermarketima i delikatesnim trgovinama u dvije australske drzave (New South West i
South Australia). Uzorci su bili sirovo pilece meso sa ili bez koZe, pakirani zasebno ili u rinfuzi te pileci
trupovi, a uzorkovani su tijekom zimskih i ljetnih mjeseci. Salmonella spp je utvrdena u 47,7 % odnosno
35,5 % uzoraka piletine iz maloprodaje u obje drZave (35,5 % i 21,9 % izoliranih sojeva pripadali su
manje virulentnoj Salmonella Sofia). Campylobacter spp. utvrden je u 87,9 % odnosno 93,2 % uzoraka
s prosje¢nim brojem od 0,87 i 0,78 log CFU/cm?. U obje je drZave u oba godisnja doba prosje¢ni ukupni
broj bakterija iznosio 5 log CFU/ cm?. Na trupovima je bakterija E. coli utvrdena u svim uzorcima iz
zimskog uzorkovanja, a tijekom ljetnog uzorkovanja u 92,9 % odnosno 85,7 % uzoraka u obje drzave.
Tijekom zimskog uzorkovanja uzoraka pilec¢eg rasjeka E. coli je utvrdena u svim pretraZzenim uzorcima,
dok je njezin nalaz varirao u ljetnim mjesecima pa je utvrdena u 75,1 % odnosno 59,6 % uzoraka u obje
drZave. Autori smatraju da se rezultati ovog istraZivanja mogu koristiti u buducnosti za procjenu
ucinkovitosti provedbe standardizacije mesa peradi u primarnoj proizvodnji i preradi, te za ocjenu
ucinka primjene standarda na mikrobna onecis¢enja na maloprodajnoj razini.

Faour-Klingbeil i sur. (2016) upozoravaju na sve ¢e$¢u naviku potrosaca da konzumiraju gotove
salate od povrca. Pri tome isticu higijenske propuste u proizvodnji salata te ukazuju na problem krizne
kontaminacije i prijenos bakterija s radnih povrSina na povrée. Uzorci salata i povréa sadrZavali su S.
aureus (41,5 %), bakterije roda Listeria (70,6 %) a vise od 53 % uzoraka imalo je ukupni broj bakterija
>100 CFU/g. L. monocytogenes utvrdena je u 3,7 % uzoraka uglavnom u persinu i salatama, dok su
bakterije roda Salmonella utvrdene u 0,9 % uzoraka salate. Little i sur. (1999) su u uzorcima salata
uzorkovanima u supermarketima, zelenim trznicama i ostalim prodajnim mjestima utvrdili dobru
mikrobiolosku sliku. Samo 18 % uzoraka sadrzavalo je enterobakterije u broju od 10* CFU/g ili veéem,
a patogene bakterije nisu izolirali u uzorcima salata iz uvoza. Daczkowska-Kozon i sur. (2009) su
analizirale Zitarice s lokalnog trZista u Poljskoj na nalaz bakterije B. cereus. Uzorci iz maloprodajnih
lanaca bili su onecisc¢eni bakterijom u 89,6 % slucajeva. Bakterija je izolirana iz prekrupe (85 %), heljde
(85,7 %) i svih (100 %) uzoraka psenice, s razinom oneciséenja u vecini analiziranih uzoraka (60,4 %)

visom od 102 MPN/g.
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METODE

U ovom su istrazivanju upotrijebljeni i obradeni rezultati mikrobioloskih pretraga hrane koju
SPH u okviru svojih HACCP planova dostavljaju na analize u ugovorne laboratorije ili akreditirane
laboratorije u Republici Hrvatskoj.

Hrana je grupirana u skladu s kategorijama koje su navedene u Uredbi 2073/2005, a detaljnije
rasporedena prema vrstama hrane navedenima u Vodic¢u (2011): meso i mesni proizvodi; mlijeko i
mlijeéni proizvodi; polugotova i gotova jela; Zitarice, jestive masnoce i proizvodi; mlinski, pekarski i
konditorski proizvodi i tjestenine; bezalkoholna pica, pivo i led; proizvodi od voca i povrca; ¢ajevi, kava
i srodni proizvodi; jaja; ribe, rakovi,skoljkasi, puzevi, glavonosci i ribe; koncentrati za juhe i sli¢ni
proizvodi; zacini, aditivi i srodni proizvodi i djec¢ja hrana. Takoder, unutar skupine Zitarice, mlinski,
pekarskii konditorski proizvodi i tjestenine izdvojeni su jos sladoledi i kolaci, bududi da su te vrste hrane
uzorkovane u velikom broju, a i znatan dio njih je bio neispravan obzirom na razlic¢ite mikroorganizme.

Uzorci hrane pretraZivani su na mikrobioloske parametre navedene u Uredbi (2073/2005) i
Vodic¢u o mikrobioloskim kriterijima za hranu (2011) Sto je obuhvatilo utvrdivanje ukupnog broja
aerobnih mezofilnih bakterija, Enterobacteriaceae, E. coli, Salmonella spp., L. monocytogenes, S. areus,

kvasaca i plijesni, sulfitoreducirajucih klostridija, B. cereus i Pseudomonas aeruginosa.

15



f Ulica I. Gunduli¢a 36b

— 31000 Osijek
M%h Telefon; 031/227 600
— G Telefax: 031/214 901
nnv-sj e-mail: info(@hah.hr

» 8 . MB: 01846272

= OIB: 34362829100

H

www, hah hr

HRVATSKA AGENCIJA ZA HRANU 4/ ——‘-'--...____-

REZULTATI | RASPRAVA

Tijekom trogodisnjeg razdoblja analiziran je ukupno 15 281 uzorak hrane, odnosno svake je
godine obradeno vise od 5 000 uzoraka (Slika 1). NajviSe je analizirano polugotovih i gotovih jela, a
potom slijede proizvodi iz kategorije kolaci; Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i
tjestenine; meso i mesni proizvodi; mlijeko i mlije¢ni proizvodi, te bezalkoholna piéa, pivo i led (Tablica
1). Sve ostale kategorije hrane analizirane su na godisnjoj razini u broju manjem od 100 uzoraka.

Uzorci hrane su ocjenjivani prema mikrobioloskim kriterijima zadanima u Vodicu za
mikrobioloske kriterije za hranu (2011) i Uredbi EU 2073/2005, s obzirom na njihov utjecaj na sigurnost
hrane i higijenu proizvodnog procesa. U slucajevima kada su uzorci pokazivali odstupanja koja su bila

veca od zadanih kriterija smatrali su se nesukladnima.

B 1. godina
m 2. godina

m 3. godina

Slika 1. Broj pretrazenih uzoraka hrane tijekom trogodisnjeg razdoblja
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Tablica 1. Broj pretrazenih uzoraka po vrstama hrane tijekom trogodisnjeg razdoblja

VRSTA HRANE

Polugotova i gotova jela

Mlijeko i mlijecni proizvodi

Meso i mesni proizvodi

Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski

proizvodi i tjestenine

Kolaci

Sladoledi

Jestive masnoce i proizvodi

Bezalkoholna pica, pivo i led

Proizvodi od voca i povrca

Cajevi, kava i srodni proizvodi

Jaja

Ribe, rakovi, skoljkasi, puzevi, glavonosci,

Zabe i proizvodi

Koncentrati za juhe i sli¢ni proizvodi

Zacini, aditivi i srodni proizvodi

Djecja hrana

UKUPNO

1. godina

2951

293

335

430

640

94

14

177

62

28

33

24

64

5150

2. godina

2627

314

495

513

541

112

29

68

40

15

69

76

5043

3. godina

2703

298

603

500

423

84

17

151

90

23

23

74

90

5088
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Tijekom ispitivanog razdoblja uzorci hrane analizirani su na sve mikroorganizme koji utje¢u na

mikrobiolosku ispravnost hrane, a dio su mikrobioloskih kriterija navedenih u propisima. U nastavku
¢emo prikazati udio neispravnih uzoraka s obzirom na razliite mikroorganizme (u odnosu na kriterije
sigurnosti hrane i higijenu proizvodnog procesa) unutar razli¢itih kategorija hrane (slika 2. do 14.).

U kategoriji hrane Polugotova i gotova jela u kojoj je tijekom tri godine pretrazen najveci broj
uzoraka, utvrdeno je u razli¢itim godinama 12 %, 5 % i 8 % nezadovoljavajucih uzoraka zbog poveéanog
broja aerobnih mezofilnih bakterija, te 7 %, 10 % i 8 % nezadovoljavajucih uzoraka zbog kontaminacije
enterobakterijama (Tablica 1, Slika 2). Utvrden je i povecan broj plijesni, ali u manje od 1 % uzoraka
tijekom tri godine. Spomenuti mikroorganizmi se prate kao indikatori higijene proizvodnog procesa i
zbog moguceg utjecaja na raniji poCetak kvarenja hrane. U slucaju nezadovoljavajuéih rezultata,
potrebno je pregledati cjelokupni proizvodni proces i utvrditi mjesta (,tocke “) u kojima se treba
popraviti radnja, bilo da se provede temeljito pranje i ciS¢enje ili da se uvede dodatni korak
(dezinfekcija, hladenje, snizavanje temperature pohrane i sl.). U 2 % uzoraka iz te kategorije utvrden
je povecani broj bakterije S. aureus koja moze predstavljati opasnost za zdravlje, ukoliko je prisutna u
broju od 10° i veéem, dok se prisustvo manjeg broja ne smatra direktnom opasnosti za zdravlje.
Medutim, s obzirom na moguénost rasta ove bakterije u hrani i specifi¢nosti kategorije hrane, jer se ta
hrana vise nece termicki obradivati prije konzumacije, svako prisustvo povecanog broja bakterija se
mora zasebno procjenjivati. Potencijalno patogene bakterije poput salmonela utvrdene su u dva
uzorka tijekom tri godine, L. monocytogenes u Sest, B. cereus u sedam, a klostridije u dva uzorka

tijekom sve tri godine, dok E. coli nije utvrdena (Slika 2).

aerobne mezofilne bakterije
plijesni |

kvasci

Enterobacteriaceae

klostridije

P.aeruginosa

B.cereus

S.aureus EE—

E.coli
Salmonella spp. |
L.monocytogenes

0 2 4 6 8 10 12 14

udio (%)

3. godina 2.godina m1.godina

Slika 2. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Polugotova i gotova jela
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U kategoriji hrane Mlijeko i mlijecni proizvodi je ukupno pretrazeno oko 1000 uzoraka tijekom

tri godine te je najvedi udio neispravnih uzoraka utvrden uslijed povecanog broja kvasaca (7 %, 4 % i 6

%) (Tablica 1, Slika 3). Od ostalih indikatora higijene proizvodnog procesa takoder je utvrden povecani

broj aerobnih mezofilnih bakterija, plijesni i enterobakterija. Povecani broj aerobnih mezofilnih

utvrden je u oko 1% uzoraka, plijesni u oko 1,5 % uzoraka, a enterobakterije u oko 3 % uzoraka tijekom

razli¢itih godina. Od potencijalno patogenih bakterija, utvrden je poveéani broj S. aureus u oko 2,5 %

uzoraka i E. coli u oko 3,5 % uzoraka tijekom tri godine. Povecani broj bakterije L. monocytogenes

dokazan je samo u jednom uzorku. Ostale potencijalno patogene bakterije kao Sto su Salmonella spp.,

B. cereus, P. aeruginosa i klostridije nisu utvrdene u niti jednom uzorku tijekom trogodiSnjeg razdoblja

(Slika 3).
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Slika 3. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razlic¢ite mikroorganizme unutar kategorije

Mlijeko i mlijecni proizvodi
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oko 1400 uzoraka (Tablica 1).

Unutar kategorije hrane Meso i mesni proizvodi je tijekom trogodisSnjeg razdoblja pretrazeno

Najvedi broj neispravnih uzoraka hrane unutar kategorije Meso i mesni proizvodi utvrden je uslijed

povecanog broja aerobnih mezofilnih bakterija (27 %, 12 % i 6% uzoraka) i enterobakterija (7 %, 10 % i

4 % uzoraka) tijekom razlicitih godina. Od ostalih indikatora higijene proizvodnog procesa utvrdena je

kontaminacija kvascima, ali u znatno manjem broju (svega cCetiri uzorka u jednoj godini). Od

potencijalno patogenih bakterija, tijekom tri godine utvrden je povecani broj S. aureus (oko 3,5 %), L.

monocytogenes (oko 2,5 %) i Salmonella spp. (oko 1 %). Od ostalih potencijalno patogenih bakterija

jedino je E. coli bila prisutna u 19 uzoraka, dok jedne godine nije utvrdena niti u jednom uzorku (Slika

4).
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Slika 4. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razlic¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Meso i mesni proizvodi
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Unutar kategorije Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i tjestenine je tijekom

trogodisnjeg razdoblja ukupno pretrazeno oko 1400 uzoraka, a najveéi broj neispravnih uzoraka hrane

bio je utvrden uslijed poveéanog broja aerobnih mezofilnih bakterija (1,5 %, 5 % i 0,5 %) i kvasaca (<

0,5 % tijekom tri godine) (Tablica 1, Slika 5). Od ostalih indikatora higijene proizvodnog procesa

utvrdena je kontaminacija enterobakterijama tijekom jedne (1 % uzoraka) i plijesnima tijekom dvije

godine (1,5 % i 0,5 % uzoraka). Takoder je u samo jednoj godini utvrden i povecéani broj potencijalno

patogenih bakterija kao Sto su Salmonella spp., S. aureus i B. cereus u vrlo malom broju uzoraka (< 0,5

%). Kontaminacija ostalim potencijalno patogenim bakterijama kao $to su L. monocytogenes, E. coli, P.

aeruginosa i klostridije nije utvrdena u niti jednom uzorku unutar ove kategorije hrane tijekom tri

godine (Slika 5).

udio (%)

D o ) > & o O Q> &
&® > > o’ » @ &S O
N N & O e ) N X%
N Q' N X Q N A A
> C o S N Q 2
S R & @0 C& Q/‘O
?
< R &
< A9
& ¢
< N\
e
™
o
<
£
B 1.godina M2.godina 3. godina

Slika 5. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i tiestenine
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Unutar kategorije hrane Kolaci ukupno je pretrazeno oko 1600 uzoraka tijekom tri godine te je

najveci broj neispravnih uzoraka utvrden uslijed povecanog broja enterobakterija (oko 30 %) i aerobnih
mezofilnih bakterija (oko 27 %) (Tablica 1, Slika 6). Od ostalih indikatora higijene proizvodnog procesa
utvrden je povecéani broj plijesni, ali u malom broju uzoraka (<2 %). Od potencijalno patogenih
bakterija, utvrden je povecani broj S. aureus u oko 8 % uzoraka tijekom tri godine i B. cereus u manje
od 1 % uzoraka tijekom dvije godine. Takoder je tijekom jedne godine u dva uzorka izolirana Salmonella
spp. a u jednom uzorku E. coli. Ostale potencijalno patogene bakterije kao Sto su L. monocytogenes, P.
aeruginosa i klostridije nisu utvrdene u niti jednom uzorku iz kategorije Kolaca tijekom trogodisnjeg

razdoblja (Slika 6).
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Slika 6. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar
kategorije Kolaci
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U kategoriji hrane Sladoledi je tijekom trogodisnjeg razdoblja ukupno pretrazeno oko 300

uzoraka (Tablica 1). Vecina neispravnih uzoraka utvrdena je uslijed poveéanog broja aerobnih

mezofilnih bakterija (60 %, 50 % i 35 % uzoraka) i enterobakterija (25 %, 45 % i 30 % uzoraka) Sto

upuduje na potrebu poboljsanja higijene proizvodnje. Od ostalih indikatora higijene proizvodnog

procesa takoder je tijekom jedne godine utvrden povecani broj plijesni u jednom uzorku. Od

potencijalno patogenih bakterija, tijekom trogodisnjeg razdoblja utvrdena je kontaminacija bakterijom

B. cereus u oko 2,5 % uzoraka dok je kontaminacija bakterijom S. aureus utvrdena tijekom dvije godine

u oko 4 % uzoraka. Ostale potencijalno patogene bakterije (L. monocytogenes, Salmonella spp., E. coli,

P. aeruginosa i klostridije) nisu detektirane u niti jednom uzorku tijekom trogodisnjeg razdoblja (Slika

7).
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Slika 7. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razlic¢ite mikroorganizme unutar kategorije

Sladoledi
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Tijekom trogodiSnjeg razdoblja je unutar kategorije hrane Jestive masnoce i proizvodi ukupno
je pretrazeno oko 40 uzoraka (Tablica 1). Od svih analiziranih mikrobioloskih parametara koji ukljuc¢uju
kriterije higijene procesa i sigurnosti hrane, jedino je tijekom jedne godine u 35 % uzoraka utvrden je

povecani broj plijesni koje su indikator higijene proizvodnog procesa (Slika 8).
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Slika 8. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Jestive masnoce i proizvodi
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Unutar kategorije hrane Bezalkoholna pica, pivo i led je tijekom trogodisnjeg razdoblja ukupno

pretrazeno oko 200 uzoraka (Tablica 1).

Najveci broj neispravnih uzoraka unutar kategorije hrane Bezalkoholna pica, pivo i led utvrden

je uslijed povecanog broja indikatora higijene proizvodnog procesa tijekom razli¢itih godine. Tako je

tijekom dvije godine u 17 % i 4,5 % uzoraka utvrden povecéan broj aerobnih mezofilnih bakterija, a u 28

% i 3,5 % uzoraka je utvrden povecani broj kvasaca. Takoder je tijekom jedne godine utvrden povecani

broj enterobakterija (14 %) i plijesni (3,5 %). Od potencijalno patogenih bakterija, utvrdena je

kontaminacija bakterijom P. aeruginosa u jednom uzorku jedne godine, dok ostale potencijalno

patogene bakterije (L. monocytogenes, Salmonella spp., E. coli, S. aureus, B. cereus i klostridije) nisu

detektirane u pretrazenim uzorcima tijekom trogodisnjeg razdoblja (Slika 9).
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Slika 9. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Bezalkoholna pica, pivo i led
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U kategoriji hrane Proizvodi od voca i povréa je tijekom trogodiSnjeg razdoblja ukupno

pretrazeno oko 200 uzoraka te je najvedi broj neispravnih uzoraka utvrden uslijed povecanog broja
enterobakterija u 8%, 22 % i 29 % uzorka tijekom tri godine (Tablica 1, Slika 10). Od ostalih indikatora
higijene proizvodnog procesa takoder je utvrden povecani broj kvasaca (3 %, 19 %, 18 %) i plijesni (1,5
%, 1,5 %, 19 %) tijekom trogodiSnjeg razdoblja te aerobnih mezofilnih bakterija tijekom dvogodisnjeg
razdoblja (u 6 % i 2 % uzoraka). Od potencijalno patogenih bakterija, utvrdeno je kontaminacija
bakterijama E. coli, S. aureus i klostridija tijekom jedne godine. Ostale potencijalno patogene bakterije
kao sto su L. monocytogenes, Salmonella spp., B. cereus i P. aeruginosa nisu detektirane u niti jednom

uzorku (Slika 10).
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Slika 10. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Proizvodi od voca i povréa
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Tijekom trogodisnjeg razdoblja je unutar kategorije hrane Cajevi, kava i srodni proizvodi
ukupno pretrazeno oko 90 uzoraka (Tablica 1). Od svih analiziranih mikrobioloskih parametara jedino

je tijekom jedne godine u 3,5 % uzoraka utvrden povecani broj plijesni (Slika 11).
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Slika 11. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Cajevi, kava i srodni proizvodi
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U kategoriji hrane Jaja je tijekom trogodisnjeg razdoblja ukupno pretrazeno sedamdesetak

uzoraka (Tablica 1). Najveci broj neispravnih uzoraka utvrdeno je uslijed povecanog broja aerobnih
mezofilnih bakterija (oko 15 % uzoraka) i enterobakterija (oko 12 % uzoraka). Ostali indikatori higijene
proizvodnog procesa nisu detektirani u analiziranim uzorcima jaja. Od potencijalno patogenih
bakterija, utvrden je jedino povecani broj bakterije L. monocytogenes (3 % uzoraka tijekom jedne

godine) (Slika 12).
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Slika 12. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Jaja
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Unutar kategorije hrane Ribe, rakovi, skoljkasi, puZevi, glavonosci, Zabe i proizvodi je tijekom

trogodisnjeg razdoblja ukupno pretrazeno oko 170 uzoraka (Tablica 1). Najveci broj neispravnih

uzoraka detektiran je zbog poveéanog broja aerobnih mezofilnih bakterija (5,5 % uzoraka), a nesto

manje zbog enterobakterija (1,5 % uzoraka), koji se smatraju indikatorima higijene proizvodnog

procesa. Od potencijalno patogenih bakterija, utvrden je poveéani broj bakterije S. aureus tijekom

jedne godine u 1,5 % uzoraka i L. monocytogenes u 4 % i 1,5 % uzoraka tijekom dvije godine. Ostale

patogene bakterije kao Sto su Salmonella spp., E. coli, B. cereus, P. aeruginosa i klostridije nisu

detektirane tijekom trogodisnjeg razdoblja (Slika 13).

7
6
5
24
o
< 3
=}
2
1 I
0
S .
Q/(\Q’ L,QQ
o 2
0¥ N
o o
OQ (_)’b\((\
S

N ) o 2> o o) Q R
® & & o D & & &
& > @ ‘%Q ‘}‘,\ R \C Q\\\ Ny
o' Q & X0 & Q:o'b
2
Q- éo'b K\\(\
< o
2 A\
8 ¢
< &
)
&
o
N
£
B 1. godina Mm2.godina 3. godina

Slika 13. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Ribe, rakovi, skoljkasi, puZevi, glavonosci, Zabe i proizvodi
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Unutar kategorije hrane Zacini, aditivi i srodni proizvodi je tijekom trogodisnjeg razdoblja

ukupno pretrazeno 230 uzoraka (Tablica 1). Najveéi broj neispravnih uzoraka utvrden je uslijed

prisustva poveéanog broja potencijalno patogene bakterije E. coliu 17 % uzoraka tijekom jedne godine.

Od ostalih potencijalno patogenih bakterija utvrdena je kontaminacija klostridijama u 3 % uzoraka

tijekom jedne godine, dok tijekom trogodisSnjeg razdoblja nije utvrden povecani broj bakterija L.

monocytogenes, Salmonella spp., S. aureus, B. cereus i P. aeruginosa. Takoder je tijekom razlicitih

godina utvrden povecani broj bakterija koje su indikatori higijene proizvodnog procesa. Tako je tijekom

dvije godine utvrden je povecani broj aerobnih mezofilnih bakterija u 6 % i 1 % uzoraka, plijesni u 8 %

i 1 % uzoraka i enterobakterija u5 % i 1 % uzoraka. Povecani broj kvasaca je takoder utvrden u 1 %

uzoraka tijekom jedne godine (Slika 14).
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Slika 14. Udio neispravnih uzoraka obzirom na razli¢ite mikroorganizme unutar kategorije
Zacini, aditivi i srodni proizvodi
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Tijekom trogodisnjeg razdoblja analizirano je osam uzoraka hrane iz kategorije Koncentrati za

juhe i sli¢ni proizvodi i 10 uzoraka iz kategorije Djecja hrana (Tablica 1). Rezultati analiza su utvrdili da
su svi uzorci bili ispravni uzimajuéi u obzir kriterije sigurnosti hrane i kriterije higijene proizvodnog

procesa propisane u Vodi¢u za mikrobioloske kriterije za hranu (2011) i Uredbi EU 2073/2005.

Rezultati pracenja mikrobioloske ispravnosti hrane koju SPH moraju analizirati u okviru samokontrole
ne odstupaju znacajno od rezultata istraZivanja drugih autora (Ljevakovi¢-Musladin, 2007; Pointon i
sur., 2008; Nossair i sur., 2014) ili su prikazani u statistickim izvjesStajima mikrobioloske ispravnosti
hrane (Anon., 2017). U vecini kategorija hrane najvise je utvrdeno aerobnih mezofilnih bakterija, zatim
enterobakterija, te nesto manje plijesni i kvasaca. Takoder je u manjem broju kategorija hrane
utvrdena kontaminacija bakterijama S. aureus (Polugotova i gotova jela; Mlijeko i mlijecni proizvodi;
Meso i mesni proizvodi; Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i tjestenine; Kolaci; Sladoledi;
Proizvodi od voca i povréa; Ribe, rakovi, Skoljkasi, puZevi, glavonosci, Zabe i proizvodi), L.
monocytogenes (Polugotova i gotova jela; Mlijeko i mlijecni proizvodi; Meso i mesni proizvodi; Jaja;
Ribe, rakovi, skoljkasi, puzevi, glavonosci i ribe i proizvodi), E. coli (Mlijeko i mlije¢ni proizvodi; Meso i
mesni proizvodi; Koladi; Proizvodi od voca i povréa; Zacini, aditivi i srodni proizvodi), Salmonella spp.
(Polugotova i gotova jela; Meso i mesni proizvodi; Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i
tjestenine; Kolaci) i B. cereus (Polugotova i gotova jela; Zitarice, mlinski, pekarski i konditorski proizvodi
i tjestenine; Kolaci; Sladoledi), dok je vrlo rijetko bila utvrdena kontaminacija klostridijama (Proizvodi
od voca i povrca; Zacini, aditivi i srodni proizvodi) i bakterijom P. aeruginosa. (Bezalkoholna piéa, pivo

i led).

31



— ——‘—'—u—_____.-
Ulica I. Gunduli¢a 36b
(ST i ek
%, .

31000 Osij
27

el MB: D1846272
o OIB: 34362829100

4 www, hah.hr

HRVATSKA AGENCIJA ZA HRANU j/
—

ZAKLJIUCCI | PREPORUKE

Povremena prisutnost patogenih mikroorganizama u hrani ukazuje na potrebu stalnog praéenja
mikrobioloske ispravnosti hrane i obavezu stalne edukacije osoblja koje radi s hranom. U slucaju
poveéane prisutnosti pojedinih mikroorganizama, mozie se preporuditi privremena povedéana

ucestalost uzorkovanja, dok se problem ne rijesi.

Indikatori higijene predstavljaju znacajnu pomo¢ i moguénost sprjeCavanja pojave patogena, jer
njihova povecana prisutnost ukazuje da se process proizvodnje treba poboljsati. U slucaju njihovog
poveéanog broja nuzno provesti dodatne analize kako bi se iskljucili patogeni. To znaci ponovnu
analizu cijelog ili dijela tehnoloskog procesa, kao i analizu postupaka ¢iséenja i sanitacije te njihovo
provodenje prije slijedeéeg postupka proizvodnje, provjera ulaznih sirovina, razgovor i edukacija sa

zaposlenicima, kako bi se problem otklonio.

Rezultate ispitivanja potrebno je kontinuirano pratiti tijekom viSe godina te na temelju tih rezultata
raditi procjene rizika i donositi plan uzorkovanja ili korekciju postojeé¢eg plana za slijedece razdoblje.
Time ¢e se postiéi veda pozdanost u proizvodni proces. U slu¢aju razmatranja ukljucivanja nekog
mikroorganizma u pracdenje, preporuca se pratiti ga odredeno vrijeme te temeljem tih rezultata

napraviti daljnju procjenu potrebe praéenja i eventualnu korekciju postojeceg plana pracenja.

Takoder, potrebno je naglasiti kako je svaka proizvodnja specifi¢na, te da se uvjeti proizvodnje kod
svakog SPH razlikuju s obzirom na vrstu objekta, tijek procesa proizvodnje, asortiman proizvoda i sve
one parametre koji se odnose na cjelokupni proizvodni proces, koji na kraju utjecu na sigurnost

proizvoda, Sto se osigurava posebno prilagodenim planovima samokontrole.
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