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IVADAS

Saltai &kyta Zuvis yra vienas i§ pavojingiaysi maisto saugos paitiu, produkt.
Patogeniniai mikroorganizmai yra pagrindiniai razsk veiksniai, kuriuos iiina jvertinti ir
eliminuoti Sio Zuvininkysis produkto gamyboje.Listeria monocytogenes yra vienas iS
pavojingiausy Saltai tikytoje zuvyje aptinkamp patogenini mikroorganizna. L. monocytogenes
sukelta listerioz yra potencialiai mirtinas susirgimas, yppavojingas zmoims su nusilpusia
imunine sistema, é&¢ioms moterims, vaikams. TéldSio mikroorganizmo kontrolei bei prevencijai
Saltai tikytuose Zuvies produktuose tuiitbkreipiamas ypatingascthesys.

Ant nedijancio plienojrengimy, plastikini, keramikiniy ar stiklo pavirai L. monocytogenes
gali sudaryti taip vadinas ,bioplévele”, dél ko mikroorganizmas tampa daug atsparesnis
iprastitms plovimo bei dezinfekavimo medziagoni®del maisto pramoés imorese turi hiti
naudojami patys efektyviausi. monocytogenes inaktyvavimo podiriu, biocidai (dezinfekavimo
medZiagos)jgalinantys uZztikrinti gamybos proceso bei produkaug. Sio darbo vienas i$ tiksgl
yra istirti zuwy perdirbimo imonése naudojamp neautorizuat biocidy antilisterii poveild ir
ivertinti, ar p naudojimas gali uztikrinti dezinfekavimo procegekdyvung bei produki; saug.

Siuo metu labai sunku pagaminti Salt@iyta Zuvi, kurioje visiSkai nefity L.
monocytogenes, kadangi gamybos procesas nepakankamai efektyvagdidiniu poziiriu, o
mikroorganizmas yra nepaprastai gyvybingas, gatiggamybos aplinkoje bei pakartotinai
uzkrésti produka. [vertinant tai, kad Saltaiikytos Zuvies gamybos proceso metinmeoma
visiSkai inaktyvuotiL. monocytogenes, biatina kontroliuoti jos augimprodukte, kadangi manoma,
jog rizika susirgti listerioze yra labai nedidgjei produkte yra maziau nei 100 KSM/g
monocytogenes . Europos Komisijos Reglamente (EB) Nr.2073/200%, idikrobiologiniy maisto
produkiy kriterijy* Saltai fikytiems Zuvininkysis produktams numatyti griedti monocytogenes
reikalavimai. Jame nurodoma, kad Saltéiytuose Zuvies produktuose, atkraunant jugmidnés—
gamintojos L. monocytogenes neturi kiti aptinkama 25 g produkto, arba peravsodukto
realizacijos laik Sio mikroorganizmo koncentracija tufitbne didesa kaip 100 KSV/g produkto.
Kad uztikrinti § kriterijy, batina ieSkoti technologini sprendina, jgalinartiy inaktyvuoti
L. monocytogenes arba slopinti Sio mikroorganizmo vystyei produkto laikymo metu. ar
imanoma pasiekti technologiniame procese naudofakty®ias baktericidiniu ar bakteriostatiniu
poveikiu pasizymitias medziagas. Sio darbo kitas tikslas yra parinkgtirti efektyvias
medziagas, uztikringas Saltai fikytos zuvies saugper vis produkto tinkamumo vartoti

laikotarg.



1. TEORINE IR EKSPERIMENTIN E DALIS

1.1.Tyrimo objektas ir metodai

Darbas buvo vykdomas KTU Maisto instituto mikrobigijos bei technologijos laboratorijose.

Preparai antimikrobiniam aktyvumui jvertinti buvo atlikti modeliniai bandymai.
Eksperimentams naudota kolekeinsteria monocytogenes ATCC 7644 padergn Listerijy lasteliy
suspensijai paruoSti kalta buvo auginama 3T temperatroje 1-2 paras ant mitybos tég
bendram mikroorganizmskatiui nustatyti (Plate count agdriofilchem Diagnostici). UZzaugusios
listerijuy kultiros nuo agaro nuplautos steriliu fiziologiniu tilgpaPagal Mc Farland standarr.
0,5 paruostosabteliy suspensijos 1ml piltag iStirpinty ir atvésinta iki 45°C temperatros terg
bendram mikroorganizm skatiui nustatyti ir gerai iSmaiSoma. Tokiuadu paruoStas listetj
lasteliy suspensijos misinys su terpe buvo pilstomas pallD90 mm skersmens PetékEteles.
Terpei sustingus, joje padarytosdubos (8 mm skersmeng)jas pilta po 50ul paruostos pagal
gamintojo nurodymus atitinkamos koncentracijos pfavir dezinfekavimo medziagos vandeninio
tirpalo. Pasliai buvo inkubuoti 48 h 37C temperatroje. Antibakterinis preparatoveikis listerij;
kultiroms vertintas pagal skaidrizon;, susidariusj aplink jdubas, skersmegn iSreiSkiana
milimetrais. Jei aplinkdubas skaidrios zonos nesusidaro, daroma iSvadhtitta medziaga ar
koncentracija neturi antibakterinio poveikio.

L. monocytogenes Saltai fikytuose zuvies produktuose buvo nustatoma pagal ESTISO
11290-2:2003/A1:2005 ,Maisto ir pasarmikrobiologija. Monocitogenimi listerijy (Listeria
monocytogenes) aptikimas ir skaiiavimas. Bendrasis metodas. 2 dalis. Skaimo metodas (ISO
11290-2:1198)." Pradinsuspensija buvo ruoSiama psistiprumo Fraserio sultinyje be priggo
to ssjamaj ALOA terpe, inkubuojant 24-48 h 3T temperatroje. Bidingu kolonijy patvirtinimui
naudotas peéfimas ant TSYEA tergs, inkubuojant 18-24 h 8C temperatroje, katalazs reakcija,
dazymas Gramo tdu, hemolizs testas, angliavand@nskaidymo testas (ramngg ksilozs),
CAMPOo testas.

Naudotos tergs: Fraser broth base CM 0895 (Oxoid), Half Frasele@ive Supplement SR
0166, Fraser Selective Supplement SR 0156 (Oxdi)M (Bifide), Listeria selective agar base-
Oxford CM0856 (Oxoid).



Tyrimai buvo vykdomi Siomis kryptimis :
1. Literafirinés informacijos apie biocidus bei bakteriostatinav@kiu pasizymigias
medziagas,y panaudojimo Saltaiikytos Zuvies saugai uztikrinti analiz
2. Neautorizuoto biocido antilisterinio poveikio nugtaas irjvertinimas.
3. Medziag, uztikrinartiy Saltai tikytos zuvies saug antilisterinio poveikio tyrimas.
Remiantis gautais tyrimduomenimis beivertinus literaliring informacip buvo parengtos

rekomendacijos Zuyperdirbimoimoniy specialistams

1.2. Tyrimy rezultatai ir j y aptarimas

Pirmajame darbo etape buvo renkama ir analizuojafoamacija apielisteria monocytogenes,
biocidus bei bakteriostatiniu poveikiu pasizydias medziagasujnaudojima reglamentuojafius
normatyvinius dokumentus, mokslinius tyrimus Sisjéyje, ju panaudojim Saltai fikytos Zuvies

saugai uZztikrinti.

1.2.1. Informacijos apieL isteria monocytogenes
analize.

Listeria yra bakterij gentis, kur sudaro septyniosagys: Listeria monocytogenes, Listeria
Ivanovii, Listeria innocua, Listeria welshimeri, Listeria seegligeri, Listeria grayi, Listeria murrayi.

IS ju patogeniis yra tik Listeria monocytogenes, Listeria seegligeri ir Listeria ivanovii. Pastaroji
yra patogenas atrajojantiems galvijams, tuo tarporiy susirgimai, sukeltListeria ivanovii, kaip
ir Listeria seegligeri, yra labai reti

L. monocytogenes yra labai pldiai paplitusi gamtoje. Ji aptinkama zZmogaus ir gy
virSkinamajame trakte, dirvoje, uzterStuose vandengugaluose, maisto Zaliavoje bei produktuose
(nepasterizuotame pienejrsiose, valgomuosiuose leduose, datsey Zuvies produktuose,
misrairese, nesainiuose)1, 2. L. monocytogenes aptikta maziausiai 37 Zindualikaip laukiniy,
taip ir naminy) rasSyse, 17 pauk®& rasiy, ir, gal ut, keliose Zuy raSyse. Manoma, kad
L. monocytogenes gali hiti nuo 1 % iki 10 % zmoni zarnyne.

L. monocytogenes rasies bakterijos yra lazdasl formos gramteigiamos patogeisrbakterijos.
Yra Zzinoma 13.. monocytogenes serotipy: 1/2a, 1/2b, 1/2c, 3a, 3b, 3c, 4a, 4ab, 4b, 4c4édr 7.
Serotipai 1/2a, 1/2b ir 4b sudaro ¥2iS Zzmon ir gyviny iSskirty L. monocytogenes bakterij. 4b
yra Europoje, Kanadoje bei JAV dominuojantis s@@d| sukeliantis didZjia dal listeriozs
susirgimp  [3]. L. monocytogenes yra fakultatyvinis anaerobas, geriausiai augantis

mikroaerofilinemis slygomis, bet gerai auga ir aerobmis, ir anaerobigmis slygomis. Tai
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steketinai atspari bakterija. Minimalus auginuZztikrinantis vandens aktyvumag a 0,92. Gali
augti tergje, kurioje NaCl koncentracija 1@, o apie metus iSgyventi tefp, kurioje NaCl
koncentracija 164 [3, 4]. Priklausomai nuoagsties tipo, gali augti teépe, kurios pH yra nuo 4,0
iki 9,5. OptimaliL. monocytogenes augimo temperata yra 37 C, bet gali augti esant temp@ait
nuo minus 0,4 iki plius 45 C. Greitai inaktyvuojamsant aukstesnei nei 70 C tempeea{4].

L. monocytogenes buvo aptikta triugi bei jaros kiaulgiy organizme daugiau kaip prieS 90
mety, tafiau ilgai nebuvo nustatyta, kad tai svarbus patmgemmikroorganizmas, kuriuo galima
uzsikesti per maisto produktus. Tik po 1980 iwykusiy keliy dideliy listeriozs protakiy Siaugs
Amerikoje bei Europoje nustatyta maisto prodikkaip L. monocytogenes infekcijos Saltinio,
svarbd5].

L. monocytogenes sukelta liga listerioz yra potencialiai mirtina (mirtingumas 20-30) ir
labiausiai pavojinga Zméms su nusilpusia imunine sistema (pagyvenusiemgasgems ZIV,
kepem ciroze ir t.t.), 8&ioms moterims, naujagimiam®, 7]. Listeriozei ldingi persalimo
simptomai, tokie kaip kaégavimas, raumen skausmai, kartais virskinamojo trakto sutrikimaei
infekcija iSplintaj centrirg nerw sistema, Sird, akis, simptomai gali progresuoti ir sukelti siijsr
galvos skausmus, kaklo paralyzipusiausvyros praradgn nejudrunma ar konvulsijas. Susirgus
listerioze ®Stumo metu, ji gali sukelti prieslaikigimdyma, vaisiaus i#tj arba liga gali persiduoti
kadikiui. JAV Ligu kontroks centro duomenimisé&iios moterys listerioze serga 20 kadazniau
nei kiti asmenys[6]. Reikia pazyriti, kad rera tiksliai nustatyta, kokialL. monocytogenes
koncentracija yra pavojinga Zmogui ir sukelia syisig [8]. Siuo metu manoma, kad minimali
Zmogui pavojingd.. monocytogenes koncentracija yra nuo 100 iki 1000 KSV/1g ar 1 nmbgukto
[3, 9, 1Q.

Dazniausiai listeriog sukelia paruosti vartoti maisto produktai, kurie:

1) palaikoL. monocytogenes augimnsg;
2) rekomenduojami laikyti atSaldyti iggaika;
3) vartojami papildomai listericidiSkai neapdoroti gownevirti)[6, 7.

IS ju galima pamigti sarius, yp& minkStus ir peisinius, deSrainius, paStetus, saliami,
nepasterizuatir pasterizuat piers, ledus, svieat rikytus nesos ir Zuvies produktus, darzoves ir
miSraines.

Vieni iS pavojingiausi maisto produkt, galirtiy sukelti listerioz, yra Saltai @ikyti maisto
produktai, kadangi Zzaliava daznai yra u#&ta L. monocytogenes, gamybos procese éra
listericidiniy operaciy, o produkto laikymo gdygos (Zema temper@ta bei ilga trukm) yra

tinkamos Siam mikroorganizmui augti. Pavyzdziui, B/RSO apskéiuotais listeriozs susirgimo



rizikos duomenimig8], ivertinus produkto vartojimo dagntikimybé susirgti listerioze suvalgius
Saltai mkytos zuvies yra 4,2 karto didesnei iSgrus pasterizuoto pieno ir, atitinkamai, 1500 ir
8400 karty didesr nei suvalgius led ar fermentuotos #asos. Todl ypat Saltai fikyty maisto
produkiy gamybos procese turiith kreipiamas labai dideliséthesysL. monocytogenes kontroleli
Zaliavoje, produkte, Sio mikroorganizmo patekipprodukt badams nustatyti bei prevencijai.

Vienas pagrindinj L. monocytogenes Saltiniy maisto pramoés ijmorése yra Zaliava. Patekusi su
zaliava L. monocytogenes gali platiai paplisti maisto prama@s imorgje, uZzterstiirengimus,
gamybos aplink, diryma, darbuotay pirStines, peilius ir tt. Reikia pazytn kad
L. monocytogenes ant neiidijancio plieno jrengimy pavirSiaus gali sudaryti taip vadinam
.bioplévele”, dél ko mikroorganizmas tampa daug atsparesnis plovibed dezinfekavimo
medziagom$11]. Net ir perdirbant Zaliavbe L. monocytogenes, proceso metu ji galitdi uzkrésta
Siuo mikroorganizmu. Pagrindisa maisto produki gamybos proceso operacijos, gélos tuti
itakos L. monocytogenes augti, yra terminis apdorojimas, Saldymas (zaliawwba produkto),
sadymas ir fikymas.

Terminis apdorojimas auksteégg nei 70 °C temperatroje paprastai inaktyvuoja
L. monocytogenes, taciau, nezirint to, Sis mikroorganizmas daznai aptinkamas d@rmiskai
apdorotuose maisto produktuose. Reikia padiynkad jei produktas yra termiskai apdorojamas
neisfasuotas, papildomai prodakapdorojant (pjaustant, smulkinant, fasuojant) haaai dideé
tikimybé, kad jis bus pakartotinai uZterStagnonocytogenes nuojrangos ar gamybos aplinkos.

SuSaldant maisto produktus yra sustabdomas mikaoangn augimas, jie galiiiti iS dalies
inaktyvuojami. Pastarojo proceso eiga priklauso daogelio faktori, tokiy kaip mikroorganizm
radis, suSaldymo tempetfah ir greitis, terp, kurioje mikroorganizmai susaldomi, ir kt. Zinoma,
kad gramteigiamos bakterijos yra atspaésssusSaldymui nei gramneigiamos bakterijos [12],
daugiau mikroorganizmislieka gyvybingais greitai suSaldant maisto pidds. Mikroorganizm
jautris Saldymui priklauso ir nua jfiziologinio aktyvumo: eksponenttfe augimo fazje lasteks
yra daug jautresis Safio poveikiui nei stacionarioje fage [12]. Duomen apie suSaldymdgtaka
L. monocytogenes gyvybingumui rgra daug. Nustatyta, kad Salddnt monocytogenes iki minus
18°C buferyje, jos koncentracija sungg 10 karty, kai tuo tarpu Saldant mitybos téj sumaija
tik 50% [12]. Klausimas apie maisto produkiar zaliawy suSaldymoijtaka L. monocytogenes
gyvybingumui ra pakankamai iSnaggtas.

Kai kurie maisto produktai yratdomi, kad NaCl koncentracija produkto vandenséjaz
pasiekti nuo 1 iki 5%, nors, kaip jau mita anksiau, tokia NaCl koncentracija nesustabdo

L. monocytogenes augimo. Padidinus druskos koncentragjodukto vandens fag iki 6 % bty



galima sustabdyti.. monocytogenes augimy 5 °C temperaltroje, taiau tokia NaCl koncentracija
neigiamai veikd produkt, skonines savybes.

Zinoma, kad karStasikymas inaktyvuojaL. monocytogenes [13, 14, 15. Tuo tarpu,
pavyzdziui, 3altas Zuviesikymas 20-30°C temperaltroje sumazina ant Zuvies pavirSiaus
inokuliuoty L. monocytogenes lasteliy skatiy 100 kart, bet inokuliuotos i Zuviery
L. monocytogenes lasteks gali augti ir ikymo proceso met[d6]. Antilisterin; efeky turi kai kurie
komerciniai fikymo tirpalai, nors atskir preparai inhibitorinés savylks L. monocytogenes
atzvilgiu labai skirias[17].

Kaip matome, kai kuni maisto produkt, kuriy gamybos procese:ra listericidinio apdorojimo
operacijos (paprastai taitiba terminis apdorojimas auks$tégn nei 70 °C temperatroje), o
Saldymo, 8dymo bei fikymo proceg parametrai neuztikrina visiSkd.. monocytogenes
inaktyvavimo.

Net ir gaminant termiSkai apdorotus maisto prodsikaip pat yra labai didetikimybé, kad jie
bus pakartotinai uzterSii. monocytogenes nuo jrangos ar gamybos aplinkos. Bbd/patingas
démesys turi bti kreipiamasirangos plovimui, jos bei gamybos aplinkos dezindakai. Tam turi
bati naudojamos L. monocytogenes inaktyvavimo podZiriu efektyviausios plovimo bei

dezinfekavimo medziagos (biocidai).

1.2.2. Informacijos apie neautorizuog biocida ANK analizé bei jo poveikioListeria
monocytogenes tyrimai

Maisto pramosas imorese yra naudojamos labaiairis biocidai (dezinfekavimo medziagos):
ketvirtiniai amonio junginiai, peroksidai, alkohaij chloro junginiai. § poveikio mechanizmas
mikroorganizmams yra skirtingas. Vienos i§ shemini medziag suardo baltym ir ferment,
tiolio jungtis, kitos pazeidzia membranas ir iS§aulialtym; denaitiracija, dar kitos stabdo DNR
sintez: bei blokuoja tiolio grupes ar pazeidzia citoplaznmeembran fosfolipidini sluoksn. Ivairis
mikroorganizmai yra nevienodai jatsr mirety faktoriy poveikiui, toel ir skirtingi biocidai yra
nevienodai efektyws atskiy mikroorganizmy atzvilgiu. Norint uztikrinti gamybos proceso bei
produkiy saug maisto pramoés imorese turi kuti naudojami efektyviailL. monocytogenes
inaktyvuojantys biocidai.

IS cheminy medziag daznai naudojamos chloro tufios medziagos (natrio ar kalcio
hipochloritai, chloraminai, nauji chloraktys junginiai su pavirSinio aktyvumo medziagomis),

glutaraldehidas, peroksiactagstis, vandenilio peroksidas. AntimikrobiSkai latzityviai veikia



organiniai ketvirtiniai amonio junginiai. Pastariglezinfekantai gerai tirpsta vandenyje, neturi
kvapo, skonio, mazai toksiski Zzmogui, nesukeliaatadtorozijos, neerzina odos pavifSi

Lietuvos maisto pramas jmorese Siuo metu yra naudojam@gairios, tarp y ir naujos,
importinés bei vietiits gamybos dezinfekavimo medziag&eikia pazyniti, kad Sias medzZiagas
Lietuvoje platina daugelis firm Todél biatina tirti bei palyginti tarpusavyje Lietuvos maist
pramores imorese pl&iausiai naudojamp dezinfekavimo medziag efektyvum Listeria
monocytogenes inaktyvavimo podiriu ir naudoti tik efektyviausias i$.

Dezinfekavimo medziag naudojimo maisto pramés imorése galimybes reglamentuoja
Europos Parlamento ir Tarybos 1998 m. vasario 1€irgktyva 98/8/EB @ biocidy tiekimo i
rinka. Sioje direktyvoje nurodoma, kadinka gali biti pateikiami tik autorizuoti biocidai. Biocidai
direktyvoje apibéziami kaip ,veikliosios medziagos ir (ar) preparatkirti sunaikinti, sulaikyti,
nukenksminti, iSvengti poveikio arba kitokiuidu kontroliuoti bet kur kenksming organizm
chemiremis arba biologiémis priemoimis“, o autorizacija — kaip teises tiekti biocidy i rinka
suteikimas ir jo naudojimo tvarkos nustatymas®. Kkarios dezinfekavimo medziagos galitb
gaminamos ir naudojamos betarpisSkaorese, j; nepakuojant, nesaéldiojant ir netiekiang rinka.
Tokiu atveju, & medZiag nereikia autorizuoti, joséna direktyvos 98/8/EB objektas.

Kai kuriose Lietuvos maisto pram@n jmorese jrangos dezinfekcijai yra naudojama
neautorizuota, vietoje gaminama medziaga, jos gasiybngos tiekjy vadinama anolitu (ANK).
Sis biocidas yra gaunamas elektrolizuojant mazoscéwatracijos natrio chlorido vandeninius
tirpalus specialiamearenginyje. Kaip nurodomarangos tiekjy pateikiamoje informacijoje bei
literatiroje, [18] natrio chlorido tirpal elektrolizs metu susidaro nestaisl ar pusiau stalit
junginiai ir laisvieji radikalai HCIO, CIQ CIO, CI, HO, H, H0,, O3, O, O. Nurodoma, kad
biocide ANK aktyvdis oksidatoriai yra ne tik chloro bet ir peroksidinijunginiai, kury
kompleksinis veikimas uztikrinti didel baktericidin efektyvunmy [19]. Kaip svarbus Sios
dezinfekavimo medziagos pranasumas nurodomas jomag. Vienok,jrangos, skirtos mito
neautorizuoto biocido gamybai, tigl pateikiamoj informacijoje éra duomen apie jo poveikL.
monocytogenes. Tuo tarpu, btent Sis mikroorganizmas yra vienas pavojingiaymtogen Saltai
rakyty ir kity Zuvies produkt gamyboje. Todl mes tyeme neautorizuoto biocido ANK poveik

Listeria monocytogenes augimui.

Pirmajame eksperimentis darbo dalies etape buvo nusatytasertintas neautorizuoto biocido
ANK poveikis Listeria monocytogenes augimui. Tyrimai buvo atlikti su dviem skirtinga&tyviojo
chloro koncentracijos ANK #giniais, gautais iS biocido gamybai reikalinganga prekiaujatios

firmos atstoy. Tirty méginiy charakteristika pateikiama 1 lergjel.
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Biocido ANK meéginiy fizikiniai — cheminiai rodikliai

1 lented

Méginys Aktyviojo  chloro  koncentracijaOksidacijos Aktyvusis
meéginyje, % (mg/l), redukcijos ragstingumas,
potencialas, mv | pH
ANK 200 0,02% (200 mg/l) 790 7,01
ANK 500 0,05% (500 mg/l) 910 6,99

Biocido ANK poveikisL. monocytogenes augimui buvo palygintas su pramoniniu

btudu gaminam dezinfekavimo medziag,Jéga 2D* (veiklioji medziaga natrio hipochloritas) ir

M éta” (veiklioji medZiaga benzil-C12-C16-alkildimatiiloridas) poveikiu. $i medZiag darbiniy

tirpaly koncentracijos atitikoyj vartojimo instrukcijose gamintojo nurodomas koricaeijas.

Tyrimo rezultatai pateikiami 2 lentgé.

2 lentdd

Biocidy jtakaListeria monocytogenes kultiros augimui

Darbinio tirpalo

L. monocytogenes
slopinimo zom

Eil. Biocidas (dezinfekavimo medziaga)| koncentracija,

Nr. skersmuo, mm
proc.

1. | ANK 0o neskiedziamas 11

2. | ANKsgg neskiedziamas 12,7

3. | kgaz2D 3.0 19

4, | Méta 3,0 27,1




Kaip matome iS 2 lent&e pateikiana duomenm, neautorizuoto biocido ANJgo irANK 500 poveikis
L. monocytogenes buvo panasus, &au jis buvo mazdaug dvigubai silpnesnis, nei paiygui tirty
maisto pramoéje naudojam dezinfekavimo medziag,Jéga 2D" ir ,Méta“poveikis.

Reikia pazynti, kad anksiau misy atlikty tyrimy duomenimis [20], kurie yra
pateikiami 3 lentele, dalis maisto prameje naudojam ar rekomenduojamnaudoti
dezinfekavimo medziagpasizymi daug didesniu antilisteriniu poveikiu becidas ANK

3 lental

Maisto pramogje naudojam dezinfekavimo medziagitakal.isteria monocytogenes kultiros

augimui [20]
. . . . . L L. monocytogenes
Eil. Plovimo ir dezinfekavimo Darbiniy tirpaly o
o . slopinimo zom
Nr. medZziagos koncentracija, proc.
skersmuo, mm
33,0
1. | Divosan Activ 2.0
4,0 49,5
2 | Divosan Forte 2,0 47,3
3. | Oxivir 2,5 44,0
1,0 26,7
A . 0,5 24,6
- | Zaibas 10 58.0
2,0
5. | FARMOSEPT F14 22,7
4,0 37,0
0,3 22,8
6. | F268 AIROL S
1,3 35,0
7. Calgonit sterizid forte 0,5 26,3

Iverting atlikty tyrimy duomenis, galime konstatuoti, kad neautorizuotascitas ANK
pasizymi antilisteriniu poveikiu, t&u, jo efektyvumas, lyginant su Siuo metu maistanpreje
naudojam ar rekomenduojamnaudoti dezinfekavimo medziagfektyvumu, yra daug mazesnis.
Todkl zuvies perdirbimoimorése § biocidg baty tikslinga naudoti tik kartu su autorizuotais

biocidais kaip papildom salyginai nebrangi dezinfekavimo prieman
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Auk&iau mireti tyrimai buvo atliekami su neautorizuotu biocidyautu iS jo gamybai reikalinga
iranga prekiaujatios firmos atstoy. Noredami patikslinti, ar panaSiu antilisteriniu efekiyau
pasizymi ir betarpiSkai gamyhkim silygom pagamintas neautorizuotas biocidasvienos Zuvies
perdirbimoimores buvo gautasyjnaudojamas Svieziai pagamintas biocidas AfNKKaip parod
tyrimai, gamybigm silygom pagaminto neautorizuoto biocid@gmio poveikisL. monocytogenes
buvo analogiSkas ankigu tirto firmos atstoy pateikto néginio poveikiui. NustatytasL.
monocytogenes slopinimo zom skersmuo, atinkamai, buvo 12,5 mm ir 12,7mm.

Dezinfekavimo medziagefektyvumas gali keistig jlaikymo metu, todl mes tyeme biocido
ANK 00 poveikio L. monocytogenes augimui kitimg laikant § biocida 5, 15 ir 30 par tamsoje
plastikirgje taroje. Tyriny duomenys pateikiami 4 lenég

4 lented

Biocido ANKsgo poveikioL. monocytogenes kitimas laikant

Biocidas L. monocytogenes slopinimo zom skersmuo, mm, esant iSlaikymo trukmei,
paromis
1 5 15 30
ANK 500 12,7 12,7 12,7 12,7

Kaip matome iS Sio tyrimo duomgnbiocidas ANKgo buvo stabilus laikant. monocytogenes
Neautorizuoto biocido ANK gamybai reikalinggangos tiekju rekomendacijose
nurodoma, kad yra galimg@gairios Sios medziagos panaudojimo zuvies praggkimyboje sritys,
o biocdo tirpal koncentracija gali svyruoti nuo 3 % iki 100 %. Ebohes papildomai iStgme
biocido ANKsoo tirpalo koncentracijos (praskiedimo laipsnitgka Sios medziagos antilisteriniam
efektyvumui. Tyrimo rezultatai pateikiami 5 lerdjel.
5 lented

Biocido ANKs5qg tirpaly koncentracijostakal.. monocytogenes augimui

Biocidas L. monocytogenes slopinimo zom skersmuo, mm, esant biocido
koncentracijai, %
1 3 5 10 100
Zonos Zonos Zonos
ANK 500 nesusidar nesusidar nesusidar 9,7 13,3
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Kaipmatome iS 5 lenté$ duomen, esant biocido ANKy tirpalo koncentracijai nuo 1 % iki 5
%, L. monocytogenes slopinimo zonos nesusidarkas liudija, kad tokios koncentracijos tirpalai
néra efektywis antilisteriniu po4iriu. Esant koncentracijai 10 % ir didesnei,damas pakankamai
stiprus chloro jungini kvapas , toédl naudojant tokius tirpalus Zuvis ar jos produkgali turti
pasSalin prieskor ir kvapa.

Apibendrinant atliki tyrimuy duomenis, galime konstatuoti, kad neautorizuotasitlas ANK
pasizymi antilisteriniu poveikiu, t&u, jo efektyvumas, lyginant su Siuo metu maistanpreje
naudojam ar rekomenduojamnaudoti dezinfekavimo medziagfektyvumu, yra daug mazesnis.
Skiedziant biocid ANKsg vandeniu, tirpalai, kugi koncentracija yra nuo 1 % iki 5 %.,.
monocytogenes augimoneslopina. Sis biocidas yra pakankamai stabilusafdij tamsoje. Tod
Zuvies perdirbimamonrese § biocida baty tikslinga naudoti tik kartu su efektyviais autaritais

biocidais kaip papildom salyginai nebrangi dezinfekavimo prieman

1.2.3. Medziag, uztikrinan ¢iy Saltai rukytos zZuvies saug,

antilisterinio poveikio tyrimas

Saltai fikytos Zuvies gamybos proceséra listericidinio apdorojimo operacijos (papragtai
biina terminis apdorojimas aukstégnnei 70°C temperatroje), o Saldymo, ®&lymo bei fikymo
proces parametrai neuztikrina visiSkb. monocytogenes inaktyvavimo. Todl realiai Siuo metu
negmanoma pagaminti Saltaikytos Zuvies, kurioje visiSkai naty L. monocytogenes, ir daugelyje
pasaulio Sali (ES, JAV, Australijoje, Naujojoje Zelandijoje, lifaje, Austrijoje) priimtas
reikalavimas, kad 25 g produkto rlp aptinkamal. monocytogenes (taip vadinamas ,nulikgs
tolerancijos*” kriterijus) praktiSkai yra sunkigjyvendinamas.

Kadangi Saltai kytos Zuvies gamybos proceso metuinmenoma VvisiSkai inaktyvuoti
L. monocytogenes, bitina kontroliuoti jos augim produkte, kadangi manoma, jog rizika susirgti
listerioze yra labai nedidgljei produkte yra maziau nei 100 KSM/gmonocytogenes [8, 9, 10,].
Prie veiksny, stabdatiy L. monocytogenes augimy produkt laikant, galima priskirti produkto
suSaldym, ipakaving CO, atmosferoje, nitrif, laktat;, sorbaty panaudojim, bakteriocim bei
listericidiniu poveikiu pasizymisios mikrofloros panaudojim

Kaip jau buvo migta, L. monocytogenes neauga zemesgje nei minus 0,4C temperatroje,
todkl produkto suSaldymas yra efektyvusdas neleisti Siam mikroorganizmui augti produkt
laikant.

Nustatyta, kad modifikuotos atmosferos paku&trioje CQ koncentracija yra didél(nuo 70

iki 100%), efektyviai slopina L. monocytogenes augimy, ypa laikant produki Zemoje
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temperairoje [21, 23. Toks pakavimo metodas neturi neigiamgakos produkto jusliéms
savylems[21]. Tockl, L. monocytogenes augimo prevencijos pahiiu, galima pakuoti Saltaiikyta
Zzuvi CO, atmosferoje, nors tai reikalauja investicipapildomai pakavimojrangai bei dl
padictjusios pakuats apimties padidina produkto transportavimo iSlaida

JAV Saltai nikytos zuvies gamyboje leista naudoti nitritus (aeiglau 0,02%) bei, kaip GRAS
(Generally Recognized as Safe ) statdarincius maisto priedus, sorbatus. ES; $riedy
naudojimas wkyty Zuvies produki gamyboje neleidziamas. Nitritai efektyviai slopina
monocytogenes augimy 5 °C temperatroje, nors 10°C temperatroje beveik neturitakos Siam
procesui[23]. Eksperimentai kultivuojant.. monocytogenes mitybos tergje parod, kad 5°C
temperairoje ir sorbatas slopina Sio mikroorganizmo augéesant zemesniam tégppH|[24], nors
duomem apie sorbatgtaka L. monocytogenes augimui Saltaiitkytoje Zuvyje @ra.

L. monocytogenes augima slopina kai kurie bakteriocinai — tai daugelio teafy rasSiy
produkuojami biologiSkai aktyps baltymai, turintys antimikrobinpoveild. Daugelio bakteriocip
veikimo spektras yra gana siauras, bet kaiwkuigi juy, ypa& iSskirty iS pienaiig&iuy bakterip,
antimikrobinio aktyvumo spektras yra plat[25]. IS antibakterin poveilf turin¢iy bakteriocim
reikéty pazyneti lactocirmg 705, niziry, pediocia AcH, reuterin, sakacin, divercirg ir kt. Kai kurie
iS5 ju (nizinas, divercinas, bakteriocinai, iSskirti Sarnobacterium spp.) efektyviai stabdo
L.monocytogenes augimy Saltai fikytoje Zuvyje[26]. Nustatyta, kad apdorojus pakavimo medgiag
pavirSiy pieno terps pagrindu pagamintais nizino bei pediocino méisli efektyviai stabdomas
L. monocytogenes augimas résos pavirSiujeg27]. Bakteriocim panaudojim stabdo tai, kad ES
bakteriocinai Siuo metuéna jtraukti i leistiny Saltai fikytos Zuvies gamyboje maisto prieghra%,
jie néra pakankamai stalos, o aktyvumas priklauso nuo daugelio pasaliaktoriy.

Bakteriocinus galima panauddati monocytogenes kontrolei maisto produktuose ne pridedant |
tiesiogiai, bet panaudojant bakteriocinus produ&nogas bakterijas, kurios augdamos iSskirt
bakteriocinus betarpiSkai produktuose. Sis metoefektyviai naudojamad.. monocytogenes
slopinti Saltai #@ikyty deSy gamyboje, kadangi pieriagSes bakterijos yra naudojamos
suintensyvinti de$r fermentacijos procesu$28, 29]. Saltai dkytos Zuvies gamybojeL.
monocytogenes auginy visiSkai slopinaCarnobacterium piscicola ir Carnobacterium divirgens
bakterij priedai[30]. Sios bakterijos neturi neigiamgakos jusligms produkto savydms, kai tuo
tarpu panaudojusactobacillus sake Saltai fikytoje laSiSoje atsiranda stiprus sieros kvdBas

L. monocytogenes augimas yra slopinamasgg£tioje aplinkoje (esant mazam tégppH), todl
kai kurios nigStys (acto, pieno, citri) gali biati panaudojamos Sio mikroorganizmo prevencijai

mésos produkt gamyboje[32, 33. Saltai fikytos Zuvies gamybojegirag&iy panaudojimas dra
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priimtinas, norsL. monocytogenes augimy slopina kai kurios §i raig&iu druskos[34]. Reikia
pazyneti, kad organini ragiy drusky naudojimo klausimai Saltaiikytos zuvies gamybojeéra
visiSkai istirti, nenustatytayjijtaka produkto jusliems savybms bei technologiniai panaudojimo
aspektai.

Apibendrinant Sios darbo dalies litarais analizs duomenis, galima konstatuoti, kad Siuo metu
praktiSkai ngmanoma pagaminti Saltaiikytos Zuvies, kurioje visiSkai nety L. monocytogenes,
kadangi gamybos procesas nepakankamai efektywasdidiniu poziiriu, o mikroorganizmas yra
nepaprastai gyvybingas, gali augti gamybos aplmkai pakartotinai uzksti produks. Visuotinai
yra manoma, jog minimali Zmogui pavojinga monocytogenes koncentracija produkto vartojimo
metu yra 100 KSV/g. Tad yra hatina kontroliuoti jos augim produkte, kad per vasprodukto
galiojimo laika L. monocytogenes koncentracija jame nevirdyt100 KSV/g. Saltaiitkyty Zuvies
produkiy gamyboje perspektys L. monocytogenes augimo slopinimo produkte metodai yra
organiniy ragXiu drusky panaudojimas ir bakteriocinus produkud@janbakterijy panaudojimas.
Siuo metu pasaulyje aktyviai tiriamiySifaktoriy praktiniai panaudojimo aspektaiy jtaka L.
monocytogenes inaktyvavimui bei produkto jusléms savybms.

Todkl toliau Siame darbe mes &mne galimybes slopintL. monocytogenes auginy Saltai
rakytoje Zuvyje naudojant kai kuriorganini; ragiy druskas.

Pirmojoje Sios tyrim dalies bandym serijoje bandymams buvo naudojamas Sviezios &SiSo
farSas. | paruoStus rginius, atésintus iki 5 °C temperatos, buvo inokuliuojamal.
monocytogenes kultira. [ inokuliuotus bandomuosius éginius tuojau pat buvo dedamos
atitinkamos tiriamosios medziagos ir juose bei kalittiame ntginyje (be pried) buvo nustatoma
L. monocytogenes koncentracija. Mginiai buvo laikomi + 5 °C ir analizuojami po 5 110 pan.

Pirmojoje bandym serijoje buvo tiriami trys gyginiai: kontrolinis, be antimikrobini medziag
priedo ir du bandomieji] vierm bandomji mégini (toliau vadinam ,méginys Nr. 1) buvo
pridedama 3% auk®iau mirto biocido ANKsge. Si medZiaga buvo tiriamaslctos prieZasties, kad,
prisilaikant Sio biocido vartojimo Zuvies perdirmrimonsje rekomendaai, | galutin produkt gali
patekti ir tam tikras kiekis paties biocido, kumgl kit, gakty slopinti L. monocytogenes augima. [
kita bandomji mégin; (toliau vadinam ,méginys Nr. 2“) buvo pridedama % organires rmgsties
natrio druskos (natrio laktato). Si medziaga rekodumjama naudoti. monocytogenes augimo
prevencijai nésos produktuose.

Tyrimo rezultatai pateikiami 6 lentgé.
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6 lented
Baktericidiniu ar bakteriostatiniu poveikiu pasizydiu

medZiag jtakal. monocytogenes augimui Zalios Zuvies farSe

L. monocytogenes koncentracija, KSV/g ,
, iSlaikius negin; + 5 °C temperatoje, paromis
Eil. Medinys
Nr. cginy
1 5 10

1 Kontrolinis 6,4*16 6,0*10° 1,010

2 Meéginys Nr. 1 6,5*16 9,5*10 9,9*1(0

3. Meginys Nr. 2 5,5+1(° 1,3*10 1,5*1¢

Kaip matome i$ auk&au pateiky duomem, pradinis tirianajy medziag jvedimasi
mégini netugjo jtakosL. monocytogenes koncentracijai jame ir buvo praktiSkai vienodask i
kontroliniame, tiek ir bandomuosiuosegmiuose. ISlaikius rginius+ 5 °C temperatoje 5 paras,
visuose mginiuosel.. monocytogenes koncentracija padigo, tatiau maziausia ji buvo aginyje
Nr. 2. Tuo tarpu reginyje Nr. 1 ji buvo artima kontroliniam. Analog&kendencija pastéta ir
iSlaikius meginius+ 5 °C temperatoje 10 pau. Kaip matome analizuodami Sio tyrimo duomenis,
biocido ANK priedas (réginys Nr. 1) praktiSkai netgjo jtakosL. monocytogenes augimui
inokuliuotame Sviezios laSiSos farSe. Tuo tarpganires rugsties natrio druskos priedasg@mys
Nr. 1), lyginant su kontrole, Zenkliai sumazibamonocytogenes auging, nors visiskai jo ir
nesustabé Tai, tikriausiai, nuiimé aukSta pradiéL. monocytogenes koncentracija inokuliuotame
meginyje (16 KSV/g). Toal antroje bandym serijojei méginius buvo inokuliuojama mazesnis
L. monocytogenes kultiros kiekis (16 KSV/g).

Reikia pazyniti, kad pirmojoje Sios tyrim dalies bandym serijoje buvo atliktas
papildomas preliminarinis tyrimas, siekiant nudiatyar turi jtakos L. monocytogenes
koncentracijai mginyje jo suSaldymas. Kaip pardodio tyrimo rezultatai, suSaldymas zenkliai
sumazinoL. monocytogenes koncentracy inokuliuotame mginyje. Toal batina ksti tyrimus ir
nustatyti Saldymataka L. monocytogenes gyvybingumui bei Sios technologis operacijos, kaip
L. monocytogenes eliminavimo iS produkto veiksnio, perspektyvaim

Antrojoje Sios tyring dalies bandym serijoje bandymams buvo naudojamalsytos

lasiSos farSasl paruoStus @mginius, atésintus iki 5 °C temperatos, buvo inokuliuojamd..

monocytogenes kultara. [ inokuliuotus bandomuosius éginius tuojau pat buvo dedamos
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atitinkamos tiriamosios medziagos ir juose bei kalimiame ntginyje (be pried) buvo nustatoma
L. monocytogenes koncentracija. Mginiai buvo laikomi + 5 °C ir analizuojami po 5,,116, 20, ir
25 pau.

Sioje bandym serijoje buvo tiriami keturi gginiai: kontrolinis, be antimikrobini medziag
priedo, ir trys bandomiejil viema bandomji mégini (toliau vadinam ,méginys Nr. 1%) buvo
pridedama 3% auk&iau mireto biocido ANKsoo I kita bandomji mégini (toliau vadinam
»-méginys Nr. 2*) buvo pridedama% organires ifigsties natrio druskod trecia bandomji mégini
(toliau vadinam ,méginys Nr. 3“) buvo pridedama % organini rig<iy natrio drusk misinio.

Tyrimo rezultatai pateikiami 7 lentgé.

7 lented
Baktericidiniu ar bakteriostatiniu poveikiu pasizyiu

medZiag jtakal. monocytogenes augimui fikytoje Zuvyje

L. monocytogenes koncentracija, KSV/g , iSlaikius éginj + 5 °C

Eil temperalroje, paromis

. Méginys
. 1 5 10 15 20

1 | Kontrolinis 2,914 | 2,9*10° | 1,6*10° | 3,5*10° | 5,8*1C0°

2 | Méginys Nr. 1 2,6*210" | 7,9%1¢" | 55*1C | 1,2*1C | 1,710

3. | Méginys Nr. 2 2,4*10" | 1,471¢° | 6,3*10° | 7,1*10° | 2,0*10°

4. | Méginys Nr. 3 2,3*10" | 1,0¢1¢" | 7,3*1C° | 3,6*1C° | 2,4*10

Kaip matome i$ aukau pateikty duomem, pradinis tirianaju medziag jvedimas
méginj praktiSkai netusjo jtakosL. monocytogenes koncentracijai jame ir bandomuosiuose
méginiuose mazai skysi nuo kontrolinio. ISlaikius gginius + 5 °C temperatoje 5 paras,
méginyje Nr. 1L. monocytogenes koncentracija netgi padigb, lyginant su kontroliniu. Tuo tarpu
meéginiuose Nr. 2 ir Nr. 3. monocytogenes koncentracija sumajo, kas liudija apie baktericidin
méginius prictty medziag poveiki. Zenklesnid.. monocytogenes koncentracijos sumagmas
nustatytas réginyje Nr. 3. AnalogiSka tendencija isliko ir idftais meginius + 5 °C temperatoje

ilgesn laika (10 - 20 pay). Taigi, galime konstatuoti, kad efektyviaimonocytogenes auginy
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inokuliuotame Siuo mikroorganizmu Saltakytos zuvies farSe stabdo kaip atskira orgésin
ragSties natrio druska, taip ir organiniig<iy natrio drusk misinys.

Juslires Saltai fikytos Zuvies su g§imedziag priedu savybs mazai skyasi nuo kontrats. Toctl
tikslinga ir rekomenduojama Sias medziagas naudotonocytogenes augimo Saltaitkytoje

Zuvyje prevencijai
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ISVADOS IR REKOMENDACIJOS

1. Listeria monocytogenes yra vienas iS pavojingiausiSaltai fikytoje Zuvyje aptinkamp
patogenini mikroorganizna, jos sukelta listeriazyra potencialiai mirtinas susirgimas. &bd
Sio mikroorganizmo kontrolei bei prevencijai Saltakytuose zuvies produktuose turiitb
kreipiamas ypatingasethesys.

2. Siuo metu realiai éra jmanoma uZztikrinti, kad pagamintame 3Salt@iytos Zuvies produkte
nebus L. monocytogenes, nes gamybos procese éra listericidiny operacij, 0
mikroorganizmas yra visuotinai paght stebtinai atsparus ir gali uzksti produkg
pakartotinai. Geros higienos praktikos ir RVASVEtemos taikymagyalina tik minimizuoti
Sio mikroorganizmo koncentragiprodukte. Todl imonems gamintojoms rekomenduojama
uztikrinti salygas, kadL. monocytogenes nesidaugint per vis produkto tinkamumo vartoti
laikotarg, nes yra manoma, kad Zzmgnisveikatai pavojinga Sio mikroorganizmo
koncentracija yra daugiau kaip 100 ksv/g produkto.

IStirta organiny rig&iy drusky pried; jtakal. monocytogenes augimui Saltaiirkytoje Zuvyje.

4. Nustatyta, kad efektyvial. monocytogenes augina inokuliuotame Siuo mikroorganizmu
Zzuvies farSe stabdo kaip atskira orgémsimigsties natrio druska, taip ir organjiniuig<iy
natrio drusk misinys.

5. Tirtame koncentraaij intervale (iki 3%) auk&iau mirety organini rag&iu natrio drusk
priedas neturi neigiamatakos Saltaiirkytos Zuvies jusliams charakteristikoms.

6. Gauti preliminariniai duomenys, kad. monocytogenes koncentracy inokuliuotame Siuo
mikroorganizmu Zuvies far$e Zenkliai sumazina jdasdymas. Saldymo (kaip Zaliavos , taip
ir produkto) operacija gali ti ir yra pliai taikoma gaminant Saltaiikytos Zzuvies
produktus. Tod batina ftsti tyrimus ir nustatyti Saldymojtaka L. monocytogenes
gyvybingumui bei Sios technologi® operacijos, kaid.. monocytogenes eliminavimo is
produkto veiksnio, perspektyvuam

7. IStirtas neautorizuoto biocido ANK, gaminamo elekzuojant mazos koncentracijos natrio
chlorido vandeninius tirpalus, poveikis monocytogenes augimui.

8. Nustatyta, kad aukfu minrttas biocidas pasizymi antilisteriniu poveikiu,cita, jo
efektyvumas, lyginant su daugeliu Siuo metu maigpoamoreje naudojam ar
rekomenduojam naudoti dezinfekavimo medziagfektyvumu, yra daug mazesnis.
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9. Neautorizuotas biocidas ANK yra pakankamai stabiulsant j tamsoje.L. monocytogenes
slopinimo zom skersmuo po 30 pariSlaikymo buvo toks pat kaip ir Svieziai pagaminto
biocido.

10. Nustatyta, kad neautorizuoto biocido ANK tirpalkirriy koncentracija yra nuo 1 % iki 5 %,
L. monocytogenes augimoneslopina.

11.Zuvies perdirbimojmonese § biocidy bity tikslinga naudoti tik kartu su efektyviais
autorizuotais biocidais kaip papildanmlyginai nebrangi dezinfekavimo prieman

12. Gauty tyrimy rezultat;, ES direktyvini dokumend bei literatirinés informacijos pagrindu
parengtosL. monocytogenes kontroks bei prevencijos Saltaitkytuose zuvies produktuose
rekomendacijos.

13.Bitina fsti tyrimus antimikrobini medzZiag panaudojimo Saltaiakyty Zuvies produkt
saugai uZztikrinti srityje ir nustatyti technologisi parametrus, padedams uztikrinti Saltai

rikyty Zuvies produkt saug, produkt laikant aukstesse nei 0°C temperatroje.
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TVIRTINU:

KTU Maisto instituto direktorius
Antanas Sarkinas

2008 m. lapkgio meén. 18 d.

Listeria monocytogenes kontrol és bei prevencijos Saltai tikytuose zuvies

produktuose rekomendacijos

1. Listeria monocytogenes yra vienas i$ pavojingiausBaltai fikytoje Zuvyje aptinkamp
patogenini mikroorganizm, jos sukelta listeriazyra potencialiai mirtinas susirgimas. &bd
Sio mikroorganizmo kontrolei bei prevencijai Sali@dytuose Zuvies produktuose tutitb
kreipiamas ypatingas:thesys.

2. Siuo metu realiai érajmanoma uZztikrinti, kad pagamintame Saltdiytos Zuvies produkte
nebusL. monocytogenes, nes gamybos proceséra listericidinyy operaciy, 0 mikroorganizmas
yra visuotinai papligs, stebtinai atsparus ir gali uzksti produkf pakartotinai. Geros higienos
praktikos ir RVASVT sistemos taikymaggalina tik minimizuoti Sio mikroorganizmo
koncentracy produkte. Todl imorems gamintojoms rekomenduojama uztikringlygas, kad
L. monocytogenes nesidaugint per vis produkto tinkamumo vartoti laikotagpnes yra
manoma, kad Zmonisveikatai pavojinga Sio mikroorganizmo koncenfeagra daugiau kaip
100 ksv/g produkto.

3. Efektyviai L. monocytogenes augimy Saltai fikytoje Zuvyje stabdo organinrig&iy natrio
druskos (natrio laktatas, natrio diacetatas) hemjSiniai. Rekomenduojama Sias medZziagas
naudotiL. monocytogenes augimo Saltaikytoje Zuvyje prevencijai.

4. Trengimy bei gamybos aplinkos dezinfekavimui rekomenduojaraadoti dezinfekavimo
medziagas, kuwi efektyvumasL. monocytogenes atzvilgiu yra patvirtintas eksperimentiniu
budu.

5. Parenkant dezinfekavimo medziagastinma jvertinti, kad efektyviausial. monocytogenes

augimy slopina preparatai, kuriveikliosios medziagos yra peroksiactms$tis, peroksidai arba
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ketvirtiniai amonio junginiai. Maziausgiantibakterin poveil listerijoms turi dezinfekavimo
preparatai, kut veikliosios medziagos yra alkoholiai.

6. Neautorizuotas biocidas ANK pasizymi antilisterinoveikiu, t&iau, jo efektyvumas,
lyginant su daugeliu Siuo metu maisto pragennaudojam ar rekomenduojam naudoti
dezinfekavimo medziagefektyvumu, yra daug mazesnis.

7. Zuvies perdirbimoimorese biocid ANK bity tikslinga naudoti tik kartu su efektyviais

autorizuotais biocidais kaip papildanslyginai nebrangi dezinfekavimo prieman

Pareng dr. Raimondas Narkewus
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2 priedas

Projektas

Listeria monocytogenes dauginimosi prevencija Saltai ikytoje Zuvyje

Dr. Raimondas Narkegius, KTU Maisto institutas

Listeria monocytogenes yra labai pldiai paplits gamtoje mikrorganizmas. Ji
aptinkama zmogaus ir gy virskinamajame trakte, dirvoje, uztersStuose vagdenaugaluose,
jvairiose maisto zaliavose bei produktudsanonocytogenes yra vienas iS pavojingiausimaisto
produktuose galifiy biti mikroorganiznmy. L. monocytogenes sukelta liga listerioz yra potencialiai
mirtina (mirtingumas 20-30 %) ir labiausiai pavg@zmor’ms su nusilpusia imunine sistema
(pagyvenusiems, sergantiems ZIV, kepeitoze ir t. t.), 8Xioms moterims, naujagimiams,
vaikams. Listerio sudaro tik apie 0.02 % maisto sukedusirgimy, tafiau iSSaukia net 28 %
apsinuodijimo maistu sukelimirciy.

Reikia pazyniti, kad rera tiksliai nustatyta, kokk. monocytogenes skakius yra pavojingas
Zmogui ir sukelia susirgim Siuo metu manoma, kad minimalus Zmogui pavojindas
monocytogenes skakius yra nuo 100 iki 1000 KSV/1g ar 1 ml produkto.

Dazniausiai listeriog sukelia paruosti vartoti maisto produktai, kurie:

4) palaikoL. monocytogenes augin,

5) rekomenduojami laikyti atSaldyti iggaika;

6) vartojami papildomai listericidiSkai neapdoroti gowevirti).

Pavojingiausiems, dazniausiai listegoaikeliantiems produktams priskirianiikiyti Zuvies
ir mésos produktai, darzés ir miSrairgs, kulinariniai nésos gaminiai, deSrainiai, nepasterizuotas ir
pasterizuotas pienasirgi (ypa minksti ir peésiniai). Paskutinis listeriés protikis Kanadoje
(2008 m. liepos - rugpo meén.), kurio metu mik 20 zmony, buvo sukeltas delikatesinimésos
produki;.

Listeria monocytogenes yra fakultatyvinis anaerobas, geriausiai augantikraaerofilinemis
salygomis, bet gerai auga ir aerobimis, ir anaerobigmis slygomis. Tai steétinai atspari
bakterija. Minimalus augimuztikrinantis vandens aktyvumag=8,92. Gali augti terge, kurioje
NaCl koncentracija 10 %, o apie metus iSgyventpder kurioje NaCl koncentracija — 16 %.
Priklausomai nuo agsties tipo, gali augti teépe, kurios pH yra nuo 4,0 iki 9,5. Optimal.

monocytogenes augimo temperata yra 37°C, bet gali augti esant tempdnati nuo minus 0,4 iki
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plius 45°C. Toctl net ir maZai uZterdtus maisto produktus laikahdguve,L. monocytogenes gali
daugintis ir jos koncentracija gali pasidaryti pgivga Zmony sveikatai.
Vienas pagrindinj L. monocytogenes Saltiniy maisto pramoés imonése yra Zaliava. Patekusi su
Zaliava, L. monocytogenes gali paplisti maisto prameés imorgje, uZterstijrenginius, gamybos
aplinka, siryma, darbuotay pirStines, peilius ir t. t. Reikia pazytn kad L. monocytogenes ant
nermdijanc¢io plieno irengini, plastikinyy ar keramikini pavirSiy gali sudaryti taip vadinam
Lbioplévele”, dél ko mikroorganizmas tampa daug atsparesnis plovibed dezinfekavimo
medziagomsL.. monocytogenes labai daznai yra aptinkama gamybos aplinkojesingimuose, tod
net ir perdirbant zaliavbe L. monocytogenes, paties gamybos proceso metu ji gaitibuzkrésta
Siuo mikroorganizmu. Tad, norint uztikrinti gaminamos produkcijos saugra hitina kontroliuoti
L. monocytogenes ne tik gatavuose maisto produktuose, bet ir gamygpdiskoje beijrengimuose.
Tie patysL. monocytogenes atskiri sub — tipai daugelio gamykéaplinkoje yra aptinkami metai i$
mety, jie gali kiti pastovus produkto uzkratas. kbgpac svarbu nustatyti galimas nisas, kuriose
imorgje taikomas plovimo ir dezinfekcijos rezimas yrpakankamai efektyvus ir kurios gali tapti
L. monocytogenes tarSos Saltiniuimongje. Technologini irengimy bei gamybos aplinkos
dezinfekcijai Zuv perdirbimojmorese turi iti naudojamos efektyviausidssteria monocytogenes
inaktyvavimo podiriu plovimo ir dezinfekavimo medziagos. Parenkagtidfekavimo medziagas,
butina jvertinti tai, kad efektyviausiaiL. monocytogenes augina slopina preparatai, kuri
veikliosios medziagos yra peroksiactagstis, peroksidai arba ketvirtiniai amonio junginia
Maziausy antibakterim poveilf listerjoms turi dezinfekavimo preparatai, kuriveikliosios
medziagos yra alkoholiai.
Atlikus tyrimus KTU Maisto institute nustatyta, kateautorizuoto biocido ANK, gaminamo
elektrolizuojant mazos koncentracijos natrio chdori vandeninius tirpalus, poveikid..
monocytogenes augimui rera didelis. Auks8iau mirgetas biocidas pasizymi antilisteriniu poveikiu,
taCiau, jo efektyvumas, lyginant su daugeliu Siuo meabaisto pramoéje naudojam ar
rekomenduojam naudoti dezinfekavimo medZiagefektyvumu, yra daug maZesnis. Zuv
perdirbimo imorese § biocida buty tikslinga naudoti tik kartu su efektyviais autaritais
biocidais kaip papildom salyginai nebrangj dezinfekavimo prieman
L. monocytogenes kontroks ir prevencijos klausimai tapo labai aktiglisigaliojus
Komisijos Reglamentui (EB) No 2073/2005 g¢lDmikrobiologiniy maisto produkt kriterijuy®, kur
keliami griezti L.monocytogenes kontroks maisto produktuose ir maisto prard®nmonsse
reikalavimai. Siame dokumente reglamentuojamamonocytogenes paruostuose vartoti maisto

produktuose. Be to Siame reglamente nurodoma:
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.Maisto verslo operatoriams, gaminantiems gatavussto produktus, kurie gali kel
Listeria monocytogenes rizika visuomenes sveikatak,isteria monocytogenes méginiy émimas is
perdirbimo viet; ir jrangos yray meéginiy émimo schemos dalis.“Taigi, paruoStus vartoti maisto
produktus gaminatiose imorése gamybos aplinkos irangos kontra dél L. monocytogenes yra
bitina.

Siuo metu praktidkai rimanoma pagaminti 3altaiikytos Zuvies, kurioje visidkai nety L.
monocytogenes, kadangi gamybos procesas nepakankamai efektyvteyididiniu poZziiriu, o
mikroorganizmas yra nepaprastai gyvybingas, galjtiagamybos aplinkoje bei pakartotinai
uzkresti produkg. Visuotinai yra manoma, jog minimali Zzmogui pawgja L. monocytogenes
koncentracija produkto vartojimo metu yra 100 KSVIgd:l yra bitina kontroliuoti jos augim
produkte, kad per visprodukto galiojimo lail L. monocytogenes koncentracija jame nevirgyt00
KSV/g. Saltai fikyty Zuvies produkt gamyboje perspektys L. monocytogenes augimo slopinimo
produkte metodai yra organinraig<iy drusk; panaudojimas. KTU maisto institute atlikti tyrimai
parod, kadi Saltai fikytos Zuvies far§ uzkrsta L. monocytogenes pridéjus organigs rigsties
natrio druskos (natrio laktato), arba organinig&iu natrio drusk misinio (natrio laktato ir natrio
diacetato), L. monocytogenes augimas buvo visiSkai sustabdomas. Kadangiétos druskos
itrauktosi Lietuvos higienos normos HN 53:2003 “Maisto ptietbidziamy vartoti pagalguantum
satis principa” sara%, jos be jokip apribojany gali biti naudojamos Saltaiikytos Zuvies produkt
gamyboje.

D¢l iSsamesés informacijos ir konsultaaij apie L. monocytogenes kontrok ir prevencia Zuvies

perdirbimoimorese praSome kreiptisK TU Maisto instituto technologijos laboratarij

30



