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LISTERIA MONOCYTOGENES W PRZETWORACH TYPU ,,GRAVAD”
Z PSTRAGA TECZOWEGO (ONCORHYNCHUS MYKISYS)

Streszczenie

Oszacowano czg¢stos¢ wystepowania Listeria monocytogenes w tuszach pstragdéw teczowych dostep-
nych w obrocie handlowym. Listeria spp. wyizolowano ze wszystkich prob ryb zakupionych w lokalnych
sklepach rybnych, a w 50% przypadkow byla to L. monocytogenes. W rybach pobieranych w rdznych
okresach czasu bezposrednio od producenta bakterii tych nie stwierdzono. W gravadach z pstraga teczo-
wego zainokulowanych L. monocytogenes w liczebnosci <100 komorek/g surowca, dojrzewajacych 3

doby w temp. 3°C i sktadowanych w tej samej temperaturze przez 4 tygodnie, zaobserwowano stopniowe
wymieranie badanego drobnoustroju.

Stowa kluczowe: Listeria monocytogenes, pstrag teczowy, gravad.

Wstep

Przetwory typu ,,gravad” naleza do regionalnych, tradycyjnych, skandynawskich
delikateséw rybnych. Produkuje sig je najczgsciej z lososia, grenlandzkiego halibuta, a
rzadziej z makreli lub $ledzia [10]. Filety, wraz ze skora, tych odpowiednio thistych
ryb traktuje si¢ mieszaning soli, cukru oraz przypraw, takich jak pieprz i koper. Filety
uklada si¢ stronami wewnetrznymi do siebie i sktaduje 1 do 4 dni w temp. okoto 5°C.
Po tym czasie, odwodnione juz w duzym stopniu, nasaczone solg i cukrem ryby pakuje
si¢ w warunkach prézniowych 1 przechowuje zwykle przez 4 do 6 tygodni [5, 10, 11,
14]. Wyrdb taki moze by¢ nosnikiem bakterii Listeria monocytogenes, ktorej wyste-
powanie stwierdzano na skoérze ryb i w $rodowiskach wodnych. Drobnoustroj ten
zdolny jest do wzrostu w temperaturze chlodniczej (= 2,5°C), wytrzymuje wysokie
zasolenie (£ 10% NaCl) 1 warunki beztlenowe oraz pH 5,6--9,8, istnieje wigc obawa,
ze w trakcie trwajacego kilka tygodni skladowania moglby namozy¢ sig¢ nawet przy
niewielkim zakazeniu poczatkowym do poziomu groznego dla konsumentow [1, 11].
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Wobec rosnacego popytu na zywno$¢ nisko przetworzona, a takze wzrostu zain-
teresowania wyrobami regionalnymi wywodzacymi si¢ z réznych czgsci Swiata, mozna
si¢ spodziewaé, ze produkty typu ,.gravad” znajda nabywcow réwniez na rynku pol-
skim 1 byé moze starga sig przetworami przygotowywanymi w domu. W warunkach
krajowych wydaje si¢, Ze najodpowiedniejszym surowcem do ich produkcji jest pstrag
teczowy, ktory bedac ryba hodowlana, jest stosunkowo tani i tatwy do kontrolowania
pod wzgledem bezpieczenistwa zdrowotnego.

Celem pracy bylo oszacowanie czgsto§ci wystepowania Listeria monocytogenes
w tuszach pstragdéw teczowych dostgpnych w obrocie towarowym oraz stwierdzenie
czy drobnoustrdj ten przy jego niewysokiej liczebnosci poczatkowej jest w stanie
namnozy¢ si¢ w trakcie produkcji i sktadowania wyrobow gravadowanych do poziomu
stanowiacego ryzyko dla konsumentow.

Material i metody badan

Materialem do badan czgstosci wystepowania Listeria spp. byly pstragi zakupio-
ne w 10 réznych stoiskach rybnych na terenie Krakowa oraz siedem partii ryb pobra-
nych bezposrednio od tego samego producenta, w rdznych odstgpach czasu. W bada-
niach nad przezywalno$cia L. monocytogenes uzyto szczepu PEM 2191/ser Y. Ryby
wolne od tej bakterii filetowano z pozostawieniem skory, a nastgpnie zanurzano w
kapieli zawierajacej ok. 100 komorek L. monocytogenes w 1 ml. Tak przygotowane,
nacierano mieszaning soli i cukru. Zastosowano trzy warianty dodatku mieszaniny
sol/cukier na 100 g ryby:

1 6 g soli/9 g cukru,

II 12 g so0li/18 g cukru,

II1 18 g soli/27 g cukru.

Dojrzewanie prowadzono sktadujac ryby przez 3 doby w temp. 3°C. Gotowy pro-
dukt, po zapakowaniu prézniowym, przechowywano w tej samej temperaturze przez
cztery tygodnie.

Ogolng liczbg bakterii oznaczano na podtozu PCA (Merck) po 72-godz. inkubacji
w temp. 30°C. Bakterie z rodzaju Listeria izolowano zgodnie z metoda opracowang
przez firm¢ Merck ( Diagram of. Procedure acc. to ISO/CD draft 11290 and Metode de
Routine AFNOR V08-055 Detection of Listeria monocytogenes). Do analizy pobiera-
no po 10 g gravadow. Stosowano dwustopniowe namnazanie w bulionie Frazera i
przesiew na stale podloze rdéznicujace Oxford. Dalsze postgpowanie identyfikacyjne
obejmowalo oznaczanie charakterystycznego wzrostu na podtozu poiptynnym w stup-
ku, wykonanie preparatu mikroskopowego metoda Grama oraz szeregu reakcji bio-
chemicznych. Reakcje te obejmowaty oznaczenie aktywnosci katalazy, ureazy, wyko-
rzystanie cytrynianu, produkcj¢ indolu, reakcje M-R i V-P, redukcje azotanéw, zdol-
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nos¢ hemolizy oraz rozktadu eskuliny, glukozy, maltozy, ramnozy i mannitolu. Wyko-
nywano je zgodnie z powszechnie przyjetymi metodami [2].
Zawartos¢ chlorkow w przetworach oznaczano metoda Mohra [13].

Wyniki i ich omowienie

Bakterie Listeria wyizolowano z prob zakupionych na stoiskach rybnych, a nie
stwierdzono jej w surowcu pobranym bezposrednio od producenta (tab. 1). Pomimo
tego, ze Listeria spp. jest wykrywana w Srodowiskach wodnych, to jednak gtdéwnym
jej zrodtem w rybach sa zakazenia krzyzowe wynikajace ze zbyt niskiej higieny obrotu
handlowego. Jemmi i Keusch [8] badajac 36 prébek wody z trzech szwajcarskich go-
spodarstw, zajmujacych si¢ hodowla pstraga teczowego, tylko w 11% préb stwierdzili
obecno$¢ Listeria spp., przy czym w zadnej nie bylo L. monocytogenes. Wszystkie
proby dodatnie pochodzity tylko z jednego gospodarstwa uzywajacego wody rzecznej
do prowadzenia hodowli. Na 1/3 z 45 probek skory badanych przez nich ryb stwier-
dzono Listeria spp. Zainfekowany surowiec pochodzit tylko z dwoch farm. Badacze
zwracaja uwagg, ze sposob prowadzenia gospodarstwa, pochodzenie wody, metoda jej
wymiany, mozliwo$¢ czyszczenia i odkazania stawdéw oraz dostgp do zbiornikéw dzi-
kich ptakéw, bedacych czesto nosicielami tego drobnoustroju, ma zasadniczy wptyw
na skazenie ryb pateczkami Listeria. Gonzales i wsp. [7] w zadnej z 30 pobranych
prob wody i ryb z dwoch gospodarstw pstraga tgczowego nie stwierdzili tych poten-
cjalnie chorobotwoérczych bakterii. Wedhug Bykowskiego [3], do 25% pstragéw z ho-
dowli jest skazonych omawianym drobnoustrojem.

Tabela l
Czgstos¢ wystgpowania Listeria spp. w pstragach tgczowych dostepnych w handlu.
Frequence of Listeria spp. occurence in rainbow trouts on retail trade.
. Liczba prob w ktorych | Liczba préb w ktérych
Liczba badanych iczba pTo w ktoryc iczba prob w ktéryc
. , stwierdzono obecna byta
Badany materiat proéb .
Listeria spp. L. monocytogenes

Tested material

Number of ex-
amined samples

Number of samples
with Listeria spp.

Number of samples
with L. monocytogens

Surowiec pobrany ze stoisk

Raw material from producent

rybnych 10 10 5
Raw material from retail outlets
Surowiec zakupiony
bezposrednio od producenta 7 0 0
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Tabela 2

Przezywalno$é L monocytogenes w przetworach typu ,,gravad” z pstraga tgczowego.
Survival of L. monocytogenes in ,.gravad” type products from the rainbow trout.

Ogolna liczba bakterii
Badany materiat wlg
Tested material Total bacteria count Listeria monocytogenes
(cfu/g)
Surowiec 7.10° Nieobecna
Raw material Absent
Surowiec po inokulacji 7.10° Obecna na poziomie < 100 komoérek/g
Material after inoculation Present on the level < 100 cells/g
I 5. 10° Obecna na poziomie < 100 komorek/g
Proby po trzech dobach Present on the level < 100 cells/g
dojrzewania I 2.10° Obecna na poziomie < 100 komorek/g
Samples after three days of Present on the level < 100 cells/g
maturing 3 Nieobecnaw 10 g
HI 110 Absent in 10g
5 Nieobecnaw 10 g
! 1,2-10 Absentin 10 g
Po tygodniu skladowania 1 4.10° Nieobecnaw 10 g
After one week of storage Absentin 10 g
3 Nieobecnaw 10 g
1 3-10 Absentin 10 g
I 2. 10 Nieobecnja wllg
, . Absentin 10 g
Po dwdch tygodniach -
sktadowania II 1-10° Nleobecn.a w 10g
After two weeks of storage {\bsent inl0g
I 12.10° Nieobecnaw 10 g
’ Absentin 10 g
I 3.10° Nieobecnaw 10 g
Po trzech tygodniach Absent in 10g
skladowania I 13.10° Nieobecnaw 10 g
After three weeks of stor- ? Absentin 10 g
age 3 Nieobecnaw 10 g
= 2,7-10 Absentin 10 g
1 3. 10° Nieobecnaw 10 g
Po czterech tygodniach Absentin 10 g
sktadowania I 3.10° Nieobecnaw 10 g
After four weeks of stor- Absentin 10 g
age I 2. 10° Nieobecnta w 19 g
Absentin 10 g

Po inokulacji wolnego od Listeria surowca i poddaniu go procesowi gravadowa-
nia oraz po przechowywaniu nie tylko nie stwierdzono wzrostu L. monocytogenes, ale
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nawet zauwazono jej wymieranie, przy poziomie inokulacji ponizej 100 komoérek/g,
juz po trzech dniach dojrzewania, gdy dodatek mieszaniny cukrowo-solnej wynosit 45
g/100 g ryby (tab. 2).

Dalsze sktadowanie powodowato wymieranie bakterii rowniez przy nizszych ste-
zeniach mieszanki. W analizowanych warunkach ogdlna liczebno$¢ bakterii réwniez
ulegala powolnej redukcji. Uzyskane wyniki nie w petni koresponduja z przedstawio-
nymi przez innych autoréw cz¢stosciami wystgpowania Listeria w produktach podda-
nych procesowi gravadowania dostgpnych w handlu. Lyhs i wsp. [12] stwierdzili
obecnos¢ tego drobnoustroju w 14 z 43 zbadanych probek gravadow, a Jergensen i
Huss [9] oznaczyli jako zainfekowane odpowiednio 25 i 33% gravadéw z tososia i
halibuta. Przy czym pigciu producentéw dostarczylo wyroby, wsrod ktérych tylko
ponizej 10% byto zakazonych, natomiast od dwoch producentéw gravady w prawie
90% byly zanieczyszczone. W trakcie przechowywania w temp. 5°C wyrobow zainfe-
kowanych Listeria, liczba tych bakterii zdaniem autoré6w wzrosta.

Rozbieznos¢ pomigdzy danymi z przedstawionej literatury a uzyskanymi w tym
doswiadczeniu moze wynika¢ z nieco innych warunkéw wytwarzania i sktadowania
przetwordw typu ,,gravad”. Lhys i wsp.[12] podaja, Ze zgodnie z deklaracjami produ-
centow zawartos¢ soli w ich wyrobach wahata si¢ w granicach 1,5-4,1%. Oznaczony
w wariancie 1 udziat chlorku sodu wynosit 4,9%, w II 5,9%, a w III 8,6%. Nalezy
przypuszczac, ze w filetach pstragdw, jako znacznie mniejszych niz tososia czy halibu-
ta, dochodzi do znacznie szybszego i pelniejszego nasycenia sola i cukrem. Cytowani
autorzy nie podaja zakresu temperatury, w jakiej nastgpowato dojrzewanie badanych
przez nich produktow, natomiast jako temperatur¢ sktadowania gotowego wyrobu
wymieniaja 8°C [5, 11, 15]. W opisywanym dos$wiadczeniu filety dojrzewaty w temp.
3°C i w takiej samej temperaturze byly tez przechowywane. Pomimo, ze Fernandes i
wsp. [6] nie stwierdzili zadnej inhibicji Listeria przez naturalng mikroflorg pstraga
teczowego, to jednak proces dojrzewania wplywa na znaczgca modyfikacje jej pier-
wotnego sktadu. W warunkach tych stwierdza sie m.in. wzrost Carnobacterium spp.,
majacego hamujacy wplyw na wzrost Listeria monocytogenes (4, 14, 15]. Niewatpli-
wie w warunkach rzeczywistych moga sie zdarzy¢ przypadki wyzszego wyjsciowego
zakazenia surowca. By¢ moze roéwniez wyboér konkretnego szczepu L. monocytogenes
uzytego do inokulacji mial wplyw na uzyskane, optymistyczne wyniki. Pomimo, Ze
rozny byl czas dojrzewania ryb badanych przez innych autoréw (2 dni) i uzytych w tej
analizie (3 dni), to trudno przypuszczac, aby fakt ten mogt mie¢ duze znaczenie dla
przezywalno$ci pateczek Listeria.
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Whioski

1. W warunkach hodowli stawowej istnieja techniczne mozliwo$ci produkcji pstraga
teczowego wolnego od Listeria monocytogenes, badz zakazonego nig w minimal-
nym stopniu.

2. Przy niewysokiej liczebnoSci badanego drobnoustroju (ponizej 100 komorek/g
surowca) wilasciwie przeprowadzone procesy gravadowania i sktadowania goto-
wego wyrobu wplywaja na jego wymieranie.
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Praca byla finansowana ze srodkow KBN w roku 2002 jako projekt badawczy 3P06T
005 23.

LISTERIA MONOCYTOGENES IN ,,GRAVAD” RAINBOW TROUT
(ONCORHYNCHUS MYKISS)

Summary

Frequency of Listeria monocytogenes occurrence in rainbow trout obtained from retail outlets was
evaluated in this paper. Listeria spp. was isolated from all samples purchased in fish departments of local
shops and 50% of isolated forms it was Listeria monocytogenes. Fish collected directly from farms, in
different time periods were free from this bacterium. In ,,gravad” fishes inoculated with Listeria monocy-
togenes to the level of 100 cfu/g of raw material, maturated within 3 days at 3°C, and then stored during 4
weeks, the gradual death-rate of bacteria was observed. ~

Key words: Listeria monocytogenes, rainbow trout, gravad.



