IZVORI KONTAMINACIIJE
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NAMIRNICE ANIMALNOG POREKLA

» MESO I PROIZVODI OD MESA

» MLEKO I PROIZVODI OD' MLEKA
» JAJA I PROIZVODI OD JAJA

» RIBA I PROIZVODI OD RIBE

» MED I PROIZVODI OD MEDA



NALAZ MIKROORGANIZAMA U HRANI ZAVISI OD:

Vrste mikroorganizama dospele u hranu;
Prezivljavanja mikroorganizama u hrani;
Razmnozavanja mikroorganizama u hrani;
Interakcije mikroorganizama I hrane.



MIKROORGANIZME U HRANI DELIMO NA:
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Najvazniji patogeni koji' se prenose putem hrane

Campylobacter spp.
Brucella spp.

Bacillus cereus
Astrovirus
Cryptosporidium Spp.
Clostridium: botulinum
Clostridium: perringens
Norovirus

Cyclospora cayetanens/s
Glard/a Intestinalis
ETECT, enterotoxigenic Escherichi coll; STEC, Shiga toxin—proaucing E. coll.
Rotavirus

STEC 0157

Alimentarne infekcije
Alimentarne intoksikacije
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Najvazniji patogeni koji' se prenose putem hrane

Hepatitis A virus
Staphylococcus aureus.
Sapovirus

STEC non-0O157
Mycobacterium. bovis
Streptococcus spp. group.A
Joxoplasma gondli
Listeria monocytogenes
Trichinella spp.
Salmonella spp.

Vibrio cholerae, toxigenic
Vibrio parahaemolyticus
Shigella spp.

Yersinia enterocolitica
Vibrio spp.




Patogeni mikroorganizmi

Campylobacteriosis (N = 120,946)
Salmonellosis N (N = 52,702)
Yersiniosis BI(N = 5,668) Yersiniosis [N (N = 5,668
STEC infections BN = 4,446) STEC infections [N (N = 4.446)

Listeriosis I (N = 1,876)

Tularaemia I (N = 641)

Listeriosis | (N = 1,876)

Tularaemia (N = 641)
Echinococcosis B (N = 488)

Echinococcosis (N = 488)
Q fever [ (N = 523)

Qfever (N=523) West Nile virus infection® I (N = 322)
West N"e ViI'US infectiona (N = 322) Brucellosis I (N = 128)

Brucellosis (N =128) Trichinellosis | (N = 117)

Trichinellosis (N = 117) S /ﬁ?zggrggl (N = 88)

TBcaused by , _ Rabies (N =o0)
M. bovis/M. caprae (N = 88)

p 0 o1 2
Rabies Notification rate per 100,000 population

Prijavljene hospitalizacije i smrtni slucajevi zbog zoonoza kod
potvrdenih slucajeva ljudi u EU, 2020 (EFSA, 2020)



Mikoroorganizmi kvara

 Glikoliticki
- Lipoliticki
« Proteoliticki

Bacteria
Gram +ve .
*Micrococcus; Brocothrix (non-spore formers)

*Bacillus; Clostridium (spore formers)

*Lactobagillus; Streptococcus, Leuconostoc (Lactic Acid Bacteria)

oD

: Gram -ve .
Pseudomonas Enterobactena (Salmonella, Escherichia, Erwinia)

Yeasts
Candida, Saccharomyces, Zygosaccharomyces

' Moulds " 4
Aspergillus, Zygomycetes, Penicillium




Nitrogenous
(e.g. bad eggs)

Mikoroorganizmi kvara

Meat, eggs, fish

Trimethylamines,
ammonia, H,S

Pseudomonads
Acinetobacters
Moxarellas
Clostridia

Souring

Dairy, vacuum
packed meats, beer,
wine

Acids: acetic, lactic,

citric, butryic

Lactic acid bacteria
Brochothrix thermosphacta
Bacillus sp.

Butyric acid bacteria
Acetobacter spp.

Alcoholic

Fruit juices
Mayonnaise-dressed
salads

Ethanol

Yeasts

Mustiness

Bread, Cake

Chloroanisoles

Moulds

Pig-sty

Vegetables

P-cresole, indole,
skatole

Erwinia sp.
Clostridia

Garlic

Various

Bis (methylthio)-
methane
Trimethylarsine

Unknown

Fruity

Meat

Esters of short chain
fatty acids

Pseudomonas fragi

Potato-like

Meat, eggs, milk

2-methoxy-3-isopropyl
Pyrazine

Pseudomonads




Slime

Mikoroorganizmi kvara

e.g. meats
confectionery

Polysaccharide
production

Pseudomonas frag/
Leuconostoc mesentroides
Bacillus subtilis

Ropiness

Bread, milk

Polysaccharides

Alcaligenes sp.

Bittiness

Milk

Bacillus cereus

Holes

Hard cheese

(gas production)

Coliforms

Softening/rotting

Fruit and vegetables

Pectinases
Cellulase
Xylanase

Erwinia, Clostridia, Yeasts,
Moulds

Curdling

Milk

Meat

Acid production

Lactic acid bacteria




Mikoroorganizmi kvara

Gas formation
Holes

Cheese

Coliforms

Bubbles

Cottage cheese, coleslaw, etc

Yeasts, lactic acid bacteria

| Fisheyes

Olives

Bloaters

Cucumbers

Surface growth
Moulds

Many

Fungi

Surface

Potato salad, etc

Pichia membranaefacien

Discolouration/growth

Cloudiness

_Beetroot

Bcverages/tsi"ih;.s 3

Bacillus spp.

Yeasts

Discolouration
Pigments
- flourescent

Meats/eqq

Pseudomonas sp.

- pink

Sauerkraut

Rhodororula sp.

Red spot

Cheese

Lacrobacillus plantarum

Browning

Brined vegetable

Lactrobacillus brevis

Blackening

Dairy products

Pseudomonas nigrifaciens

Greening

Meats

Lactrobacillus viridescens

- 3




POREKLO MIKROORGANIZAMA U
HRANI

 PRIMARNA KONTAMINACIJA

- SEKUNDARNA KONTAMINACIJA

Kontaminacija za vreme klanja zivotinja, muze zivotinja, obrade, prerade i
distribucije proizvoda animalnog porekla.




[ZVORI KONTAMINACIJE HRANE
MIKROORGANIZMIMA

» VAZDUH
» VODA

» ZEMLJA

» BILJKE

» ZIVOTINJE
» COVEK

» PRIBOR | OPREMA KOJA SE KORISTI'U PROIZVODNJI
| PAKOVANJU




VAZDUH KAO IZVOR KONTAMINACIJE HRANE
MIKROORGANIZMIMA

» Gram pozitivine bakterije:

= mikrokoke Indoor Air Quality
= korinebakterije =

= baclili

» Plesni
= Penicillium
= Asperqgillus
= Cladesporium
= Fusarium




KAO I[ZVOR KONTAMINACIJE HRANE
MIKROIORGANIZMIMA

» Enterovirusi

» Enterobacteriacea

» Vibrio parahaemolyticus
» Psihrofilni mikroorganizmi




ZEMILJA KAO IZVOR KONTAMINACIJE HRANE
MIKROORGANIZMIMA

» Gram pozitivne sporogene bakterije:

: Introduction
A ot

Identify

= Clostridium

» Gljivice




BILIKE KAO I[ZVOR KONTAMINACIJE HRANE
MIKROORGANIZMIMA

» PLESNI:
Cladosporium
Aureobasidium pullulans 1 dr.

» GRAM POZITIVNE BAKTERIJE:
l.actobacillus
Lactoccocus
Leuconostoc

» GRAM NEGATIVNE BAKTERIJE:
Erwinia
Pseudomonas
Xanthomonas




ZIVOTINIE KAO IZVOR KONTAMINACIJE
HRANE MIKROORGANIZMIMA

>, . . TSTCE, &
» Zivotinje su stalno u ' R } |

kontaktu sa vazduhom, 1 ;

zemljom | vodom, sto I’

predstavlja potencijalni

Izvor kontaminacije. » Kod zaklanih zivotinja

moze da bude jedan od
najvaznijih izvora
mikroorganizama kvara.

» Kod zivine mikroorganizmi
povezani sa perjem i izlozeni
folikuli, kada se ukloni perje
mogu da uticu na mikrofloru
povrsine trupa zivine i njegovu
trajnost.




» Namirnicama animalnog
porekla se mogu preneti na
jude uzrocnicl bakterijskin i
virusnih oboljenja zivotinja
(uzrocnici zoonoza)

» U slucajevima latentne
Infekcije

» U slucajevima subklinickih
formi bolesti




LJUDI KAO IZVOR KONTAMINACIJE HRANE
MIKROIORGANIZMIMA

» Dominantna mikroflora na
povrsini koze ljudi:

= Staphylococcus vrste
= Corynebacterium
= Propionoebacterium

» Mukozu nosa i zdrela kolonizuju
razlicite vrste mikroorganizama.

» Neke vrste mikroorganizama su
patogene, kao sto je
Staphylococcus aureus, cesti
uzrocnik upala grla i stanovnik
gnojnih rana




UZROCNICI BAKTERIISKIH I VIRUSNIH OBOLIENJA
LJUDI MOGU SE HRANOM PRENETI NA LJUDE

» |[ZVOR KONTAMINIRANE HRANE
SU:

Oboleli ljudi

Ljudi koji ne pokazuju znake bolesti, a
izIuCuju 1z organizma uzrocnike
oboljenja

Ljudi koji Imaju Inficirane rane po
rukama

Ruke, odeca | obuca radnika




PRIBOR I OPREMA ZA PROIZVODNJU I PRERADU
KAO [ZVOR MIKROORGANIZAMA U HRANI

» PRANJE | DEZINFEKCIJA OPREME
NIJE U SKLADU SA DOBROM
HIGIJENSKOM PRAKSOM

» ODRZAVANJE OPREME | PRIBORA
NE ODGOVARA DOBROJ
PROIZVODACKOJ PRAKSI




Kontaminacija mieka mikroorganizmima

» Sekretorna —— mlecna zZlezda

auctus papiliaris
(100- 300 cfu/ml)

» Postsekretorna —— vazduh (1.000 cfu/ml)

oprema (10.000cfu/ml)



Kontaminacija mleka mikroorganizmima

» PovrsSina vimena:

= Mikroorganizmi iz stajnjaka,
zemlje, hraniva, vode;
» Gram-negativni 1 gram-pozitivni

» Oprema za muzu:

= Gram-pozitivni termorezistentni
mikroorganizmi



Sirovo mileko

» Mikroorganizmi u mleku zdravih krava:

= Micrococcus

= Corynebacterium bovis

= Staphylococcus

= bakterije mlecne kiseline (Lactococcusi Streptococcus).

» Broj<103 10% cfu/ml



Sirovo mileko

» Mikroorganizmi znacajni sa gledista bezbednosti
mleka:

Mycobacterium. tuberculos/s
Mycobacterium. avium ssp. paratuberctios/s
Brucella

Staphylococcus aureus

Listeria monocytogenes



PROTEOLITICKI I LIPOLITICKI

MIKROORGANIZMI
Lipoliticki Proteoliticki
mikroorganizmi mikroorganizmi

» Pseudomonas

» Proteus
» Flabobacterium
» Alcaligenes » Pseudomonas
» Aeromonas > Serr a.t/a
» Achromobacter » Alcaligenes
» Micrococcus » Micrococcus
» Corynebacterium » Bacillus
» Escherichia coli » Clostridium
» Klebsiella

» Baclllus



Od 706 i1zolovanih sojeva sa
povrsine trupova mesa:

Micrococcus - 122 soja
Brevibacteritum. - 54 soja
Moraxélla - 50 sojeva
Lactobacilllus - 24 soja
Bacillus - 22 soja
Streptococcus - 22 soja

Pseudomonas, Acinetobacter [
Leuconostoc - po koji soj
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PROCENTUALNA ZASTUPLIJENOST
MIKROORGANIZAMA NA TRUPOVIMA

MIKROORGANIZMI POSLE KLANJA | POSLE HLABDENJA U PROMETU
Pseudomonas spp. Z10) 29 86
Acinetobacter/Mora g
X€élla
Micrococcus 45 65
Bacillus 12 13







