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Krewetki charakteryzujq sie wysokg zawartosci kwasow tuszczowych
Omega-3, witamin A, By, D, E oraz bialka, ktore korzystnie oddzialujqg na
organizm czlowieka. Jednakze, pomimo swoich wilasciwosci, mogq stanowié
zagrozenie zdrowotne ze wzgledu na wystgpowanie drobnoustrojow
patogennych tj. Listeria, Salmonella czy Vibrio.
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W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania owocami morza, w
szczegolnosci krewetkami, ktore charakteryzujg sie wyjatkowym smakiem oraz
strukturg. Moga by¢ serwowane na rézne sposoby, podawane jako przystawka lub
przekaska. Z dostepnych danych wynika, ze spozycie krewetek w naszym kraju
wynosi 0,14 kg/os, podczas gdy w USA 1,8 kg/os, a w krajach UE az 1,9 kg/os. Ze
wzgledu na swoja warto$¢ odzywcza oraz wysoka przyswajalnos¢ mogg by¢ one
spozywane jako substytut migsa wolowego oraz wieprzowego. Dzigki wysokiej
zawartosci kwasow thuszczowych Omega-3, witamin A, Bj,, D, E oraz biatka
zawierajacego w swoim skladzie aminokwasy tj.: glicyna, tauryna, alanina, migso
skorupiakow moze korzystnie wplywaé na zdrowie czlowieka. Regularna
konsumpcja skorupiakow spowodowaé moze m.in.: obnizenie poziomu cholesterolu
oraz thuszczu we krwi, poprawe funkcjonowania uktadu nerwowego. Obecny w
migsie krewetek cynk, przyspiesza gojenie si¢ ran oraz wplywa na prawidtowe
dziatanie uktadu ptciowego. Zaleta migsa krewetek jest takze nizsza niz w innych
owocach morza zawarto$¢ rtgei (1-3).

Pomimo swoich licznych wilasciwosci korzystnie oddziatywujacych na organizm
czlowieka, krewetki moga takze przyczynia¢ si¢ do chorob zwigzanych z ich
spozywaniem. Znaczna ilo$¢ tych skorupiakow pochodzi z krajéw rozwijajacych
sig, co zwigksza prawdopodobienstwo rozwoju drobnoustrojéw patogennych
wptywajacych na bezpieczenstwo tych produktéw. Sytuacja ta przyczynita si¢ do
ustanowienia wymagan oraz procedur regulujacych produkcje skorupiakow, np.
Amerykanska Agencja ds. Zywnosci i Lekéw (FDA) ma prawo wstrzyma¢ import
produktow, ktére nie posiadajg certyfikatu o nicobecnosci bakterii Salmonella. Dla
krajow UE ustanowiono Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF), czyli
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europejski  system szybkiego ostrzegania 0 niebezpiecznych produktach
zywnosciowych, ktorego celem jest wymiana informacji o pojawieniu si¢
produktoéw zagrazajacych zdrowiu konsumentow (1, 4).

Mikroorganizmy z rodzaju Listeria, Salmonella oraz Vibrio naleza do najczesciej
izolowanych z owocow morza drobnoustrojéw patogennych. Ich wystepowanie
zalezy od zanieczyszczenia wody, surowca, warunkéw hodowli i przechowywania
oraz przebiegu procesu technologicznego. Mimo, iz ilo§¢ zachorowan
spowodowana konsumpcjag owocéw morza nie jest wysoka, to w celu
zagwarantowania bezpieczenstwa wytwarzanych krewetek producenci muszg
poswigci¢ szczegdlng uwage na poprawe ich jakosci. L. monocytogenes powoduje
chorobg zwang listerioza, ktora cechuje si¢ 30% $miertelnoscia. Zrédlem zakazenia
mogg by¢ surowe owoce morza, zywno$¢ niewlasciwie przechowywana oraz
poddawana niewlasciwym obrobkom termicznym. Najwicksze zagrozenie L.
monocytogenes stanowi dla oséb o obnizonej odpornosci, dzieci, kobiet w cigzy,
podczas gdy u zdrowych ludzi zakazenie ta bakteria wywotuje objawy
charakterystyczne dla niezytu zotadka (4-7).

Celem niniejszych badan byla ocena bezpieczenstwa krewetek surowych,
mrozonych i pochodzacych z zalewy ze wzgledu na wystepowanie pateczek
Listeria.

MATERIAL I METODY

Badaniom poddano dostgpne w sieciach handlowych na terenie Trojmiasta
krewetki surowe (mate, $rednie oraz krolewskie), mrozone, mieszanke owocoOw
morza, krewetki w zalewie olejowej, jak rowniez w zalewie z dodatkiem NaCl.
Badania przeprowadzono ogoétem na 68 probkach. Wszystkie zakupione produkty
poddawane byty analizie w dniu zakupu.

W celu oznaczenia pateczek Listeria monocytogenes zastosowano wybidrcze
podtoze chromogenne Rapid’ L. Mono firmy BIO-RAD do wykrywania i
oznaczania liczby komoérek (bez potwierdzenia identyfikacji kolonii) tych
drobnoustrojow w produktach spozywczych. Zastosowane podloze chromogenne
umozliwialo identyfikacje pateczek Listeria monocytogenes na podstawie
wykrywania aktywno$ci fosfolipazy i braku zuzywania ksylozy. Po 24-48
godzinach inkubacji kolonie pateczek Listeria monocytogenes byly niebieskie bez
z6ttego halo, natomiast kolonie Listeria innocua byty biate.

Procedura wykrywania L. monocytogenes polegata na wstepnym wzbogacaniu 25
g probki w 225 ml podtoza ptynnego 2 FRASER i inkubacji w temp. 30 £1°C
przez 24 + 2h. Po danym czasie inkubacji wzbogacajacej pobierano jatowg pipeta
0,1 ml hodowli i wysiewano kropl¢ na podtoze chromogenie Rapid’ L. Mono przy
brzegu plytki, a nastgpnie jalowa wymazoéwka rozprowadzano kropl¢ po podtozu w
sposob izolacyjny. Po przeprowadzonym posiewie ptytki inkubowano w temp. 37 +
1°C przez 24 + 3 godziny.
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Metoda wykorzystujaca podloze RAPID’ L. Mono zostata zaaprobowana przez
AFNOR (The Association Francaise de Normalisation) jako metoda alternatywna
dla referencyjnego standardu NF EN ISO 11290-1, dotyczacego wykrywania
pateczek Listeria monocytogenes we produktach spozywczych pod numerem atestu:
BRD: 07/04-09/98 (8).

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Po przebadaniu wszystkich probek krewetek wykryto obecnos¢ pateczek Listeria
w 24 probkach, co stanowito ok. 35% (tab. I).

Tabela |. Liczba pozytywnych przypadkéw pateczek Listeria w krewetkach
Table I. The number of positive cases of Listeria presence in shrimps

Rodzaj krewetek Liczba préb L. monocytogenes L. innocua
Surowe 16 3 4
Mrozone 16 4 2
W zalewie z NaCl 12 3
W zalewie olejowej 12 - 4
Mieszanka owocoéw morza 12 4 -
Razem 68 14 10

Na wzrost tych bakterii ma wptyw wiele czynnikow m.in.: pH, temperatura,
zawartos$¢ soli. Zgodnie z danymi literaturowymi, bakterie te mogg rozwijac si¢ w
srodowisku stonym o stezeniu 0,5-20% (optymalna warto§¢ 10%), co potwierdzaja
rowniez uzyskane wyniki. W 3 probach krewetkach pochodzacych z solanek,
stwierdzono obecnos$¢ L. monocytogenes. Produkt ten jest bardzo popularny wsrod
konsumentéw, gdyz krewetki pochodzace z solanki sa wczesniej obrane i
gotowane, dzigki czemu nadaja si¢ do bezposredniej konsumpcji oraz cechujg si¢
dobrymi wlasciwosciami organoleptycznymi (4, 9-11).

Obecnos¢ L. monocytogenes stwierdzono w okoto 20% prob. Najwiecej
pozytywnych przypadkow obserwowano w krewetkach surowych oraz mieszance
owocdw morza, ktore byty eksponowane na lodzie w temp. ok. 2-5°C. Temperatura
chlodnicza migdzy 1-4°C sprzyja namnazaniu si¢ tych bakterii, przez co stajg si¢
one glownym zanieczyszczeniem zywnosci przechowywanej w lodéwkach oraz
ladach chlodniczych m.in.: migsie, mleku, surowych warzywach, serach, rybach
wedzonych (12).

Najbardziej popularnym, niepatogennym gatunkiem Listeria jest Listeria
innocua, ktora czesto obecna jest w zywnosci jednoczesnie z L. monocytogenes (6,
11, 13). Podczas badan stwierdzono obecnos$¢ Listeria innocua w poddanych
analizie krewekach w ilosci 10 przypadkow, co stanowito okoto 15% (tab.l).
Parihar i wspolpr. badajac owoce morza, stwierdzili obecno$¢ tych bakterii w
dwukrotnie wigkszej ilo$ci analizowanych krewetek, siegajac 30% (6).
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Obecnosci L. monocytogenes nie stwierdzono w krewetkach pochodzacych z
zalewy olejowej z dodatkiem czosnku i pietruszki, co prawdopodobnie jest
wynikiem wlasciwosci przeciwdrobnoustrojowych wykorzystanych w procesie
technologicznym roslin (14).

WNIOSKI

1. Stwierdzona obecno$¢ L. monocytogenes w badanych produktach sugeruje
konieczno$¢ statego monitorowania czystosci krewetek pod wzgledem obecno$ci
tych bakterii.

2. Konsumenci powinni by¢ informowani o ryzyku zwigzanym ze spozywaniem
surowych lub nisko przetworzonych krewetek.

A. Kukutowicz
PRESENCE OF LISTERIA SP. COCCOBACILLI IN SHRIMPS
Summary

Despite numerous properties of shrimp that positively influence the human body, they can also
contribute to development of diseases emerging from their consumption due to the possible presence
and development of pathogenic micro-organisms of Listeria, Salmonella and Vibrio type, that
influence the safety of consumption of products, including shrimp.

The aim of this research was to assess the safety of raw, frozen and shrimp in brine due to the presences
of Listeria sp.

The examination of all shrimp samples revealed the presence of Listeria in 24 samples, which was
35% of all samples. L. monocytogenes was present in about 20% of samples. The biggest number of
positive cases was observed in raw shrimp and in mixed seafood in ice at temp. around 2-5°C. This
bacterium was also present in 3 shrimp samples coming from brine. During the investigation non-
pathogenic Listeria innocua was also found in 10 samples.

Stated presence of L. monocytogenes in examined products suggests the necessity of continuous
monitoring of purity of shrimps in terms of bacteria presence on each stage of production.
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