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Sadrzaj: Neupakovano pilece meso u maloprodaji je intenzivno izloZeno uticaju mikroambijenta. Cilj rada je blize utvrdivanje
rizika koji postoji pri ovakvom vidu prodaje. Postojeci mikrobioloski rizik je odredivan u toku procesa rada, uzimanjem briseva sa ruku
radnika, opreme i alata koji dolaze u kontakt sa mesom. U periodu od dve godine uzeto je ukupno 576 briseva. Brisevi su ispitivani
po standardnim SRPS 1SO metodama: 4833:2008 za odredivanje ukupnog broja aerobnih kolonija; 6888-1:2009 za odredivanje broja
koagulaza pozitivnih stafilokoka; 16649-2:2008 za odredivanje broja Escherichia coli; za odredivanje broja sulfitoredukujucih klostri-
dija 15213:2011 i 6579:2008 za otkrivanje Salmonella spp. Od ukupno uzetih briseva, u 30% su dobijeni neodgovarajuci rezultati i
to: na plasticnim kesama za uzimanje rasecenih delova mesa tokom usluzivanja kupaca (80%,), na lodnama za meso (67%), na rukama
radnika (33%), na plasti¢noj dasci za rasecanje mesa (12%,), na hvataljci za meso (10%) i na nozu (9%). Utvrdeno je prisustvo fekalnih
streptokoka (89%), povisen ukupan broj aerobnih kolonija (87%), E. coli (20%) i koagulaza pozitivnih stafilokoka (9%). Prisustvo
bakterija Salmonella spp. i sulfitoredukujucih klostridija nije utvrdeno. Dobijeni rezultati mogu da se iskoriste za blize odredivanje
kriticnih mesta tokom definisanja procesnih koraka u standardnim radnim operativnim i higijenskim procedurama tokom prometa

rasecenog pile¢eg neupakovanog mesa u maloprodayi.
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Uvod

Proizvodnja zivinskog mesa belezi konstantan
porast. Brazil je jedan od vodeéih proizvodaca zi-
vinskog mesa, sa 10,962 miliona tona godisnje, sa
prose¢nom potro$njom od 37,82 kg po glavi stanov-
nika (Rodrigues, 2010), sa izvozom od 30% od uku-
pne proizvodnje (Knight, 2008). Ovakav obim pro-
izvodnje je potkrepio predvidanja iz 2001. godine
da ¢e u narednom milenijumu 60% od ukupnog ra-
sta proizvodnje zivinskog mesa beleziti zemlje u ra-
zvoju (Nedeljkovi¢ i dr., 2001). U Evropskoj uniji u
2009. godini proizvodnja zivinskog mesa je prema-
Sila 11,5 miliona tona i, po predvidanjima, belezi-
¢e postepeni blagi rast, sa prose¢nom potrosnjom od
22,8 kg po glavi stanovnika (Sluis, 2011). Na trzi-
Stu, zivinsko meso je postalo najtrazeniji izvor pro-
teina u ishrani ljudi u Severnoj Americi i Zapadnoj
Evropi i preuzelo je primat od govedeg mesa (Sha-
ne, 2004). Zivinsko meso ima dobar odnos kvalite-

ta i cene, tako da potraznja za njim belezi konstantan
porast. To je trend prisutan u globalnoj proizvodnji
1 potraznji Zivinskog mesa. Predvida se da ¢e 2030.
godine na Zemlji biti 8,1 milijarda stanovnika. Po-
trosnja pileceg mesa Ce pratiti uvecanje broja sta-
novnika i predvida se rast potrosnje od 20% po glavi
stanovnika u razvijenim zemljama i 12% u zemlja-
ma u razvoju (Nunez, 2011).

Zivinsko meso, u uslovima polarizovane po-
nude na trziStu (premijum i diskontna roba), pred-
stavlja idealnu kombinaciju kvaliteta i dostupno-
sti (Risti¢, 2001). Pod pile¢im mesom, ili piletinom
podrazumeva se meso dobijeno klanjem pilic¢a sta-
rosti do 120 dana (Pravilnik o kvalitetu mesa perna-
te zivine, SI. list SFRJ br. 1/1981 1 51/1988). Pilece
meso se distribuira kroz veleprodajne i maloprodaj-
ne lance do potrosac¢a. Maloprodajni objekat, odno-
sno prodavnica podrazumeva prostoriju u kojoj se
vrsi prodaja robe na malo usluzivanjem kupca od
strane prodavca (Pravilnik o minimalnim tehnickim
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uslovima za obavljanje prometa robe i vrsenje uslu-
ga u prometu robe, Sl. glasnik RS br. 47/96, 22/97,
6/99, 99/2005 i 100/2007). Higijensko sanitarni
uslovi poslovanja sa pile¢im mesom su zahtevniji
i tezi u maloprodaji, nego u veleprodaji (Perez-Ro-
driguez i dr., 2010).

Poznato je da meso u toku proizvodnje, prera-
de i prometa dolazi u kontakt sa mikroorganizmi-
ma od ¢ijeg broja i vrste zavisi njegova higijenska
ispravnost i odrzivost (Dimitrijevi¢, 2000). Patoge-
ni mikroorganizmi koji se prenose hranom su vo-
de¢i uzrocnici bolesti u zemljama u razvoju, koji
prouzrokuju dodatne milionske troskove leCenja
i hospitalizacije obolelih (Fratamico i dr., 2005).
Same promene nacina ishrane u savremenom Zivo-
tu, kao i kompleksne i duge procedure u lancu hra-
ne uti¢u na higijenske uslove u prometu (Hedberg i
dr, 1992).

U maloprodajnim objektima, koji se bave pro-
metom pile¢eg mesa, popularna je praksa prodaje
svezeg pileceg mesa u neupakovanom, rinfuznom
obliku. Pile¢e meso se u prodajnim vitrinama izlaze
u lodnama i dostupno je oku potroSaca koje odabi-
ra zeljene komade. Na taj nacin se izlazi u susret Ze-
ljama potroSaca, prodaja postaje dvosmeran odnos i
tako se znatno dobija na kvalitetu usluge, ali se meso
izlaze mikrobioloskom riziku. Mikrobioloski rizik
koji se javlja u ovom segmentu lanca hrane potrebno
je kompletnije i potpunije sagledati, kako bi se na $to
adekvatniji nacin definisala prisutna opasnost i kako
bi se ona eliminisala ili svela na prihvatljivu meru.
Savremeni promet i potro$nju hrane karakterise vi-
soka zabrinutost kupaca, kao krajnih korisnika, kao i
sve veci zahtevi u pogledu bezbednosti hrane (Rado-
vanovic¢, 2006). Pile¢e meso se u prodavnicama pro-
daje rase¢eno na osnovne delove (pilece grudi, batak
sa ili bez karabatka, krila, leda, vratovi). Praksa u
neupakovanoj, rinfuznoj prodaji je da se pile¢e meso
doprema u maloprodajni objekat u zbirnom plastic-
nom pakovanju od 5 kg. Osnovni raseceni delovi pi-
le¢eg mesa se zatim od strane samih radnika vade
iz zbirnog pakovanja i prebacuju u lodne u prodaj-
nim rashladnim vitrinama. Meso tako postaje izlo-
zeno mikroambijentu maloprodajnog objekta i dola-
zi u kontakt sa rukama radnika, alatom i opremom.
U prometu rasecenog pileceg neupakovanog mesa, u
maloprodaji, kao finalnom mestu u lancu hrane, ne-
posredno se izlazi u susret zeljama 1 potrebama ku-
paca. Za ovaj vid prometa potrebno je da se usposta-
vi efektivan i efikasan upravljacki sistem ¢ijom bi
se verifikacijom, u odredenom smislu potvrdile sve
prethodne karike u lancu hrane. Kako bi se osigu-
rala zdravstvena bezbednost ove namirnice, kao cilj
naSeg rada postavljeno je da se utvrde mesta prove-
re kojima bi se smanjivao postojeci ili pretpostavlje-

ni rizik. Analiza rizika koristi se kao sredstvo za do-
bijanje informacija kako da se pristupi i kako da se
smanji rizik (Mataragas i dr., 2008).

Materijal i metode

Kako bi se procenio mikrobioloski rizik koji
postoji pri prodaji raseCenog neupakovanog pileceg
mesa, uzimani su brisevi, tokom rada sa ruku radni-
ka, noza, hvataljki za meso, kesa kojima radnici uzi-
maju meso, zatim sa lodni u kojima se meso izla-
ze tokom prodaje u rashladnim vitrinama, kao i sa
plasticnih (PVC) daski, na kojima se meso raseca.
U brisevima je ispitivano prisustvo mikroorganiza-
ma: koagulaza pozitivne stafilokoke, E. coli, fekal-
ne streptokoke, Salmonella spp., sulfitoredukujuce
klostridije i odredivan je ukupan broj aerobnih kolo-
nija. Interpretacija rezultata, okarakterisanje nekog
rezultata kao odgovarajuceg ili neodgovarajuéeg, je
radeno preko uspostavljenih limita — da prisustvo
bakterija nije dozvoljeno na povrsini od 1 cm?, dok
ukupan broj bakterija ne sme biti vec¢i od 100 na 1
cm? zasejane povrsine odgovarajuceg podloge u Pe-
trijevim ploc¢ama. Ukupno je uzeto 326 briseva ruku
radnika, 123 brisa noza, 49 briseva lodni, 20 briseva
plasti¢nih kesa, 41 bris hvataljke za meso i 17 brise-
va daske za rasecanje. Primenjene su slede¢e mikro-
bioloske metode:

=  SRPS ISO 4833:2008 Mikrobiologija hrane
1 hrane za zivotinje — Horizontalna metoda za
odredivanje broja mikroorganizama — Tehnika
brojanja kolonija na 30°C

= SRPS ISO 6888-1:2009 Mikrobiologija hrane
i hrane za Zivotinje — Horizontalna metoda za
odredivanje broja koagulaza-pozitivnih stafilo-
koka (Staphylococcus aureus i druge vrste) —
Deo 1: Tehnika upotrebom agara po Berd-Par-
keru

= SRPS ISO 16649-2:2008 Mikrobiologija hra-
ne i hrane za zivotinje — Horizontalna metoda
za odredivanje broja B-glukuronidaza pozitivne
Escherichia coli — Deo 2: Tehnika brojanja ko-
lonija na 44°C pomocu 5-bromo-4-hloro-3-in-
dolil B-D-glukuronida

= SRPS ISO 6579:2008 Mikrobiologija hrane i
hrane za zivotinje — Horizontalna metoda za ot-
krivanje Salmonella spp.

= SRPS ISO 15213:2011 Mikrobiologija hrane
1 hrane za zivotinje — Horizontalna metoda za
odredivanje broja sulfitoredukuju¢ih bakterija
koje rastu pod anaerobnim uslovima
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Rezultati i diskusija

Dobijeni rezulati za briseve, uzete tokom rada
u maloprodaji, prikazani su u tabeli 1.

Povecan broj aerobnih mezofilnih bakterija utvr-
den je u 103 od 326 briseva ruku radnika (31,6%), u
8 od 123 brisa noZeva za rasecanje mesa (6,5%), u 19
od 49 briseva lodni za meso (38,8%), u 16 od 20 bri-
seva plasti¢nih kesa za uzimanje mesa (80%), u 3 od

41 brisa hvataljki za meso (7,3%) i u sa od 17 briseva
PVC daski za rasecanje mesa (11,8%).

Prisustvo fekalnih streptokoka utvrdeno je u
100 od 326 ispitanih briseva ruku radnika (30,7%),
u 8 od 123 brisa nozeva za rasecanje mesa (6,5%),
u 26 od 49 briseva lodni za meso (53,1%), u 16 od
20 briseva plasti¢nih kesa za uzimanje mesa (80%),
u 3 od 41 brisa hvataljke za meso (7,3%)iu 2 od 17
uzoraka PVC daski za rasecanje mesa (11,8%).

Tabela 1. Zbirni pregled briseva uzetih iz maloprodajnih objekata koji kupcima nude
neupakovano raseceno pilece meso

Table 1. Summary review of swabs taken from retail stores that offer to customers
unpacked cut poultry meat

Utvrdeni mikroorganizmi u brisevima sa neodgovaraju¢im rezultatima,
numericki i procentualno predstavljeni/
Microorganisms identified in swabs with non-compliant results,
Briseva sa numerical and percentage represented:
Broj neodgovaraju¢im
ukupno rezultatima/ Aerobne
uzetih Swabs with non- mezofilne Koagulaza +

briseva/ | compliant results bakterije/ Fekalne streptokoke/ stafilokoke/ E coli

Number Aerobic fecal streptococci: coagulase + ‘

of total mesophylic staphylococcus

swabs bacteria
Broj
. N > 100/ N Utvrdeno/ 0 Utvrdeno/ ? Utvrdeno/ a
Broj/No. & No. % Determined 0 Determined & Determined %
>100
Ruke
radnika/ 326 108 330 | 103 316 100 30,7 8 25 2 0,6
Hands of
personnel
Noz/
Knife 123 11 9,0 8 6,5 8 6,5 1 0,8 2 1,6
Lodna za
meso/ 49 33 67,0 19 38,8 26 53,1 / / 18 36,7
Meat crate
Kesa za
uzimanje
mesa/ 20 16 80,0 16 80,0 16 80,0 6 30,0 10 50,0
Sacks for
meat
Hvataljka
\ meso/ 41 4 98 | 3 73 3 73 / / 2 49
eat

grabber
PVC daska/ 17 2 12,0 2 11,8 2 11,8 / / / /
PVC board
UKUPNO/
TOTAL 576 174 30 151 87 155 89 15 8,6 34 20
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Prisustvo koagulaza pozitivnih stafilokoka
utvrdeno je u 8 od 326 briseva ruku radnika (2,5%),
u jednom od 123 brisa nozeva za rasecanje mesa
(0,8%) 1 u 6 od 20 briseva plasti¢nih kesa za uzi-
manje mesa (30%). Koagulaza pozitivne stafilokoke
nisu bile utvrdene u brisevima sa lodni za meso, hva-
taljki za meso i u brisevima PVC daski za rasecanje
mesa. Koagulaza pozitivne stafilokoke, narocito soj
Staphylococcus aureus, produkuju enterotoksin i,
kada su prisutne u velikom broju, mogu da predstav-
ljaju veliku opasnost po ljudsko zdravlje (Soomro i
dr, 2003). Od enterotoksina sekretuju enzime i cito-
toksine (koji ukljucuju hemolizine: alfa, beta, gama i
delta), nukleaze, proteaze, lipaze, kolagenaze i hija-
luronidaze. Glavna funkcija ovih enzima je da tkivo
makroorganizma prevedu u nutricijente potrebne za
bakterijski rast (Dinges i dr., 2000).

Prisustvo E. coli utvrdeno je u 2 od 326 brise-
va ruku radnika (0,6%), u 2 od 123 brisa noZeva za
rasecanje mesa (1,6%), u 18 od 49 briseva lodni za
meso (36,7%), u 10 od 20 briseva kesa za uzima-
nje mesa (50%), u 2 od 41 brisa hvataljki za meso
(4,9%), dok prisustvo ove bakterije nije bilo utvr-
deno u brisevima sa PVC daski za rasecanje mesa.
Mnogi sojevi E. coli su normalni stanovnici crev-
ne mikroflore, dok odredeni sojevi mogu da budu
uzrocnici bolesti organizma (Schroeder i dr., 2004).
Patogeni sojevi E. coli su podeljeni na enteropatoge-
ne, enterotoksi¢ne, enterohemoragi¢ne i enteroinva-
zivne i dovode se u vezu sa patoloskim stanjima kod
obolelih osoba: dijareja, hemoragi¢ni kolitis, hemo-
ragi¢ni uremic¢ni sindrom HUS (Feng, 2001).

Prisustvo Salmonella spp. vrste nije utvrdeno,
kao ni prisustvo sulfitoredukujucih klostridija.

Prisustvo utvrdenih bakterija ukazuje da za po-
trosace postoji mikrobioloski rizik i potrebno je da
se odrede korektivne mere koje bi ovaj rizik elimi-
nisale ili svele na prihvatljivu meru. Radnik na ¢ijim
rukama je ustanovljeno prisustvo koagulaza pozitiv-
nih stafilokoka, trebalo bi da bude upucen na van-
redni sanitarni pregled. Trebalo bi da se preduzme
pojacano Ciséenje, pranje i sanitacija pribora, alata i
opreme koje je taj radnik tokom rada koristio. Uko-
liko se pri slede¢oj kontroli ponovo ustanovi prisu-
stvo koagulaza pozitivnih stafilokoka, neophodno je
preduzeti dalje mere upravljanja rizikom.

Na osnovu dobijenih rezultata koji su prikaza-
ni u tabeli 1 moZe da se konstatuje da najveci rizik u
maloprodaji rase¢enog neupakovanog pile¢eg mesa
predstavljaju kese kojima radnice uzimaju meso iz
prodajnih vitrina pri usluzivanju kupaca (slika 1).
Kese se koriste viSe puta; nakon svake upotrebe rad-
nici ih skidaju sa ruku i vraéaju u prodajnu vitrinu,
a praksa je da ih menjaju na svakih pola sata. Na taj

nacin, dolazi do unakrsne kontaminacije u prodaj-
noj vitrini.

Slika 1. Plasti¢ne kese kojima se uzimaju komadi
pile¢eg mesa u rashladnim vitrinama u maloprodaji

Picture 1. Plastics sacks used to take cut poultry
pieces, in show cases

U prethodnim ispitivanjima na svezem rasece-
nom pile¢em mesu u maloprodaji utvrdeno je pri-
sustvo mikroorganizama u 27% od ukupnog bro-
ja uzoraka. Prisustvo E. coli utvrdeno je u 60% od
ukupnog broja kontaminiranih uzoraka (Raseta i dr.,
2010). Takode, trebalo bi da se uzme u obzir namena
svezeg pileCeg mesa, jer se ono ne konzumira siro-
vo ve¢ nakon termicke obrade, tako da su svi naved-
ni momenti od znacaja za procenu rizika koji posto-
jiu prometu ovakve vrste hrane.

Zakljucéak

Dobijeni rezultati ukazuju da pri maloprodaji
neupakovanog rasecenog pileCeg mesa postoje higi-
jenski rizici. Ti rizici bi trebalo da se eliminiSu ili
smanje primenom HACCP sistema, odnosno predu-
slovnih programa (GHP, GMP).

Takode, dobijeni podaci mogu da posluze za
procenu rizika sa kojim se maloprodaja svezeg pile-
¢eg neupakovanog mesa suocava, sa idejom $to ade-
kvatnijeg koncipiranja kriticnih kontrolnih mesta i
definisanja mera koje mogu da se preduzmu da bi se
smanjio ili eliminisao rizik.

Zbog visokog stepena kontaminacije, plastic-
ne kese koje se koriste za usluzivanje kupaca u ma-
loprodaji trebalo bi da se izbace iz upotrebe i treba-
lo bi da se promeni radna praksa. Preporuka je da se
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za usluzivanje kupaca koriste metalne hvataljke koje
bi bile prilagodene nameni. Sa higijenskog aspek-
ta metal je najpovoljniji materijal jer je bakterijska
kontaminacija svedena na najnizi stepen; metal je
otporan materijal, ne upija mirise i lako se odrzava.

Plasti¢ne lodne, u kojima se meso izlaze u pro-
dajnim vitrinama, trebalo bi da budu od metala, ne
od plastike, jer se plastika teZe sanitira, upija mirise,
predstavlja povoljniju podlogu za razvoj mikroorga-
nizama i podloznija je oStec¢enjima, tako da, sem mi-
krobioloskog rizika moze da se pojavi i fizicki rizik
po pilece meso u vidu krhotina plastike.
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Hygienic risks of cut unpacked chicken meat in retail

Raseta Mladen, Bunci¢ Olivera, Matekalo-Sverak Vesna, Lili¢ Slobodan, Vrani¢ Vojin,
Brankovi¢ Lazi¢ Ivana, Spiri¢ Danka

Summ ary: Unpacked cut chicken meat in retailis is intensely influenced by micro-environment. The aim of this paper is to
determine closer the risks that exist in retail. The existing microbiological risk is determined by taking swabs from workers hands,
equipment and tools which came in direct contact with meat during work. The swabs were taken monthly during the two year period,
in total number of 576. Swabs were tested by standard SRPS ISO methods:4833:2008 for determining aerobic colony count; 6888-
1:2009 for determining coagulase positive staphylococci; 16649-2:2008 for determining Escherichia coli; 15213:2011 for determin-
ing sulfitereducting clostridia and 6579:2008 for determining Salmonella spp. In 30% of the total number of taken swabs inadequate
results were obtained, by category: 80% inadequate results of plastic sacs used for servicing the customers, 67% of the trenchers in
showercases, 33% of the worker's hands, 12% of the plastic meat cutting boards, 10% of meat grabbers and 9% of knife blades. The
obtained results can be used to determine more closely the critical points of process steps in defining the standard operational and
hygienic procedures for poultry meat handling in retail. Obtained results also can be used in risk analysis operation in retail sale of
cut unpacked poultry meat.

Key words: cut chicken meat, unpacked chicken meat, retail, microbiological risk, risk analysis in chicken retail.
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