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Pētījumam izvirzītie mērķi, uzdevumi 

Mērķis: Apkopot informāciju par produktiem Latvijas tirgū, kuriem piemērojamas Komisijas Regulas Nr.2073/2005 prasības, un izvērtēt risku, kad L.monocytogenes var radīt draudus sabiedrības veselībai.

Uzdevumi:

· No literatūras un citiem pieejamiem materiāliem iegūt informāciju par pārtikas produktiem vai produktu grupām, kuras var veicināt L.monocytogenes attīstību uzsvaru liekot uz produktiem, kuriem šis kritērijs piemērots Komisijas Regulā Nr. 2073/2005.
· Sastādīt sarakstu ar Latvijas tirgū pieejamajiem produktiem, kuri atbilst kādā no pārtikas kategorijām, ka minētas Komisijas Regulā Nr.2073/2005, un kuriem piemērots kritērijs L.monocytogenes.

· Iegūt informāciju par pārtikas produktu uzglabāšanas apstākļiem (temperatūru un laiku) mazumtirdzniecības vietās visā Latvijā.
Ievads
Eiropas Komisijas regula (EK) Nr. 2073/2005 (2005.gada 15.novembris) Par pārtikas produktu mikrobioloģiskajiem kritērijiem, nosaka nekaitīguma kritērijus pārtikas produktiem uz L.monocytogenes. Šīs regulas 3.pants nosaka, ka pārtikas uzņēmumiem jānodrošina pārtikas produktu atbilstība regulā noteiktajiem kritērijiem un jāveic derīguma termiņa pētījumi, lai pārtikas uzņēmums varētu nodrošināt produktu nekaitīgumu līdz derīguma termiņa beigām. Īpaši tas attiecas uz pārtikas produktiem, kas var veicināt L.monocytogenes attīstību, līdz ar to var radīt risku sabiedrības veselībai.

EK regulas 2073/2005 II.pielikums apraksta derīguma termiņa pētījumus, kuri jāveic pārtikas uzņēmumiem, lai izpētītu atbilstību kritērijiem visa derīguma termiņa laikā. Šiem pētījumiem vienmēr jāietver:

· Produkta fizikāli-ķīmisko īpašību noteikšana (pH, ūdens aktivitāte (aw), sāls koncentrācija, konservantu daudzums, iepakojuma veids), ņemot vērā glabāšanas un pārstrādes apstākļus un iespējamo kontamināciju derīguma termiņa laikā;

· Attiecīgās zinātniskās literatūras un pētījumu datu analīze par šī mikroorganisma augšanu un izdzīvošanu;
Ja iepriekšminētajos pētījumos nav iespējams gūt pārliecību par produktu nekaitīgumu, tad pārtikas uzņēmumam jāveic papildus pētījumi. Šiem papildus pētījumiem jāņem vērā produkta īpašības, pašu mikroorganismu, pārstrādes un uzglabāšanas apstākļus. Šie pētījumi var iekļaut:
· Tā prognozējošo matemātisko modelēšanu attiecīgam produktam, izmantojot kritiskos augšanas un izdzīvošanas faktorus mikroorganismam produktā un/vai 

· Pētījumus, lai novērtētu mikroorganisma augšanu un izdzīvošanu produkta derīguma termiņa laikā, ņemot vērā paredzamos izplatīšanas, uzglabāšanas un lietošanas apstākļus (zināmus kā izturības pētījumi) un/vai

· Testus, lai pētītu inokulēto mikroorganismu spēju augt un izdzīvot produktā pie dažādiem paredzamiem uzglabāšanas apstākļiem (zināmus kā izaicinājuma jeb „challenge” testus).

Listeria monocytogenes apraksts
Dabā ir sastopamas dažādas Listeria ģints sugas un katrai no tām ir sava patogenitāte un virulence. Kā viena no potenciāli bīstamajām listērijām cilvēka veselībai tiek uzskatīta Listeria monocytogenes.
Listeria monocytogenes ir Grampozitīva, nesporulējoša, katalāzes pozitīva un fakultatīvi anaeroba nūjiņveida baktērija. Listeria monocytogenes ir plaši sastopama dabā –augsnē, ūdenī, uz augiem, dzīvnieku fēcēs. Tās ir ļoti izturīgas, apkārtējā vidē spēj saglabāties līdz 7 gadiem, tās iztur augstāku temperatūru nekā pārējie pārtikas patogēni, kā arī sasaldēšanu un žāvēšanu.

Listeria monocytogenes izraisa ar pārtiku saistītu infekcijas slimību listeriozi. Listerioze ir antropozoonoze, ar to slimo gan cilvēki, gan dzīvnieki – kā savvaļas, tā mājlopi un mājputni. Tā ir netipiska pārtikas infekcija, kuras klīniskas izpausmes parasti nav saistītas ar kuņģa – zarnu traktu, bet gan ar citu sistēmu bojājumiem (meningīti, spontānie aborti u.c). Listeriozei vairāk pakļautas noteiktas iedzīvotāju riska grupas: grūtnieces, jaundzimušie, cilvēki ar novājināto imūno sistēmu (veci cilvēki, hroniski slimnieki u.tml.). Grūtniecēm šī slimība ir bīstama ar to, ka slimības norise var būt bez simptomu vai viegli, gripai līdzīgi simptomi, savukārt auglim listerioze ir fatāla – attīstās spontāns aborts. Jaundzimušo listeriozes gadījumā bērns ir inficējies no mātes grūtniecības pēdējās nedēļās. Kā profilakses pasākumus grūtniecēm iesaka nelietot uzturā riska produktus.

Eiropas Savienības Pārtikas nekaitīguma iestādes ikgadējā ziņojumā par zoonožu izplatību 2005. gadā tiek ziņots, ka listeriozes saslimšanas gadījumu skaits bijis 0,3 gadījumi uz 100 000 iedzīvotājiem (Latvijā – 0,1). No visiem saslimšanas gadījumiem ES 54% gadījumu bija cilvēkiem vecākiem par 65 gadiem, listerioze bērniem, jaunākiem par 4 gadiem bija 7%, 74 gadījumi bijuši saistīti ar grūtniecību. 

Saskaņā ar Sabiedrības veselības aģentūras 2007. gada datiem Latvijā reģistrēti 5 saslimšanas gadījumi, no tiem 2 gadījumi bērniem līdz gada vecumam, 1 bērnam līdz 4 gadu vecumam un 2 gadījumi vecumā grupā no 25 līdz 44 gadiem. 

Pārskats par projekta realizāciju
Lai realizētu projektā izvirzītos uzdevumus, tika veikts literatūras apskats, pieejamās informācijas apkopošana un analīze par pārtikas produktiem, kuri var veicināt L.monocytogenes augšanu un attīstību, ņemot vērā Komisijas regulā 2073/2005 noteiktos kritērijus, identificētas produktu grupas, kurām būtu piemērojami regulā noteiktie kritēriji, kā arī veikta analīze par pārtikas produktu uzglabāšanas apstākļiem mazumtirdzniecības vietās Latvijā.

Šobrīd Komisijas regulas (EK) Nr. 2073/2005 (2005.gada 15.novembris) par pārtikas produktu mikrobioloģiskajiem kritērijiem, 1.nodaļā „Pārtikas nekaitīguma kritēriji” nosaka kādām pārtikas produktu grupām tie ir piemērojami (skat. 1.tabulu).
1.tabula

Pārtikas produktu kategorijas, kurām tiek piemērots kritērijs par Listeria monocytogenes

	Pārtikas kategorija
	Paraugu ņemšanas plāns
	Robežvērtības
	Posms, uz kuru attiecas kritērijs
	Produktu grupas

	
	n
	c
	
	
	

	Lietošanai gatavi produkti, kas ir paredzēti zīdaiņiem, un lietošanai gatavi produkti īpašiem medicīniskiem mērķiem (4)
	10
	0
	Nav 25 g
	Produkti, kas laisti tirgū to derīguma laikā
	Latvijas tirgū sastopamie produkti īpaši jūtīgo patērētāju grupai ir tādi, kuru ražošanas process novērš L.monocytogenes draudus. 
Ražotājam jānodrošina kritērija ievērošana ražošanas procesā.

Latvijā nav uzņēmumu, kas ražotu šīs grupas produktus. 

	Lietošanai gatavi produkti, kas var veicināt L.monocytogenes augšanu, izņemot produktus, kuri ir paredzēti zīdaiņiem un īpašiem medicīniskiem mērķiem
	5
	0
	100 KVV/g (5)
	Produkti, kas laisti tirgū to derīguma laikā
	Piena produkti, gaļas produkti, zvejas produkti (t.sk., kūpināti produkti, produkti vakuuma iepakojumā) un gatavie produkti, kuru pH 4.4÷9,4; aw >0.92, derīguma termiņš >5 dienām.
Diedzētas sēklas, kuru derīguma termiņš > 5 dienām.


1.tabula (turpinājums)
	Lietošanai gatavi produkti, kas var veicināt L.monocytogenes augšanu, izņemot produktus, kuri ir paredzēti zīdaiņiem un īpašiem medicīniskiem mērķiem
	5
	0
	Nav 25 g (7)
	Kamēr pārtikas produkti vēl atrodas to ražotāja tiešajā kontrolē
	Attiecas uz produktiem, kas atrodas ražotāja tiešā kontrolē un ja ražotājam nav liecības/zinātniskie pierādījumi, ka produkts neveicina L.monocytogenes attīstību.

	Lietošanai gatavi produkti, kas nevar veicināt L.monocytogenes augšanu, izņemot tos, kas ir paredzēti zīdaiņiem un īpašiem medicīniskiem mērķiem
	5
	0
	100 KVV/g
	Produkti, kas laisti tirgū to derīguma laikā
	Dzīvnieku izcelsmes produkti, kuri pirms lietošanas termiski jāapstrādā (jācep, jāvāra).

Gatavi lietošanai dzīvnieku izcelsmes produkti, kuru derī​guma termiņš ir mazāks par 5 dienām.

Salāti, kas satur dzīvnieku izcelsmes produktus un/vai diedzētas sēklas, bet kuru derīguma termiņš nepārsniedz 5 dienas.
Dzīvnieku izcelsmes produkti ar pH > 4,4 un/vai aw >0,92.


n – paraugu veidojošo vienību skaits;
c – parauga vienības, kuru vērtības pārsniedz m vai arī ietilpst intervālā no m līdz M
(4) – Regulāri testi, lai pārbaudītu atbilstību kritērijiem normālos apstākļos nav izmantojami šādiem lietošanai gataviem pārtikas produktiem:

· produktiem, kuri ir termiski apstrādāti vai kuriem veikta cita apstrāde, kas ir efektīva, lai iznīcinātu L.monocytogenes, ja pēc šādas apstrādes nav iespējama atkārtota piesārņošana (piemēram, produkti, ko termiski apstrādā to galīgos iepakojumos);

· svaigiem, nesagrieztiem un nepārstrādātiem dārzeņiem un augļiem, izņemot sadīgušas sēklas;

· maizei, cepumiem un līdzīgiem produktiem;

· ūdenim pudelēs vai pakās, bezalkoholiskajiem dzērieniem, alum, sidram, vīnam, alkoholiskajiem dzērieniem un līdzīgiem produktiem;

· cukuram, medum un konditorejas izstrādājumiem, tostarp kakao un šokolādes produktiem;

· dzīvām gliemenēm.
(5) – šis kritērijs ir spēkā, ja ražotājs spēj pārliecināt kompetento iestādi, ka produktā tā derīguma laikā netiks pārsniegts rādītājs 100KVV/g. Nozares darbinieks procesa laikā drīkst noteikt pagaidu robežvērtības, kurām jābūt pietiekami zemām, lai derīguma laika beigās netiktu pārsniegta 100 KVV/g.
(7) – šis kritērijs attiecas uz produktiem, kas atrodas ražotāja tiešā kontrolē, ja ražotājs nespēj pārliecināt kompetento iestādi, ka produktā tā derīguma laikā netiks pārsniegts 100KVV/g.
[Izraksts no Komisijas regulas (EK) Nr. 2073/2005 (2005.gada 15.novembris) „Par pārtikas produktu nekaitīguma kritērijiem„ 1.nodaļa Pārtikas nekaitīguma kritēriji]

Tāpat kā visi mikroorganismi, arī Listeria monocytogenes var attīstīties konkrētos apstākļos un vidē. L.monocytogenes ir psihrotrofs mikroorganisms, kurš spēj izdzīvot un vairoties plašā temperatūras diapazonā no -1,50C līdz 450C (optimālā attīstības temperatūra ir 370C). Līdz ar to listērijām ir labvēlīgi apstākļi, lai saglabātos un vairotos dažādos pārtikas ķēdes posmos. Atsevišķos literatūras avotos tiek minēts, ka dažādos produktos, kuri tiek glabāti 2.5-60C temperatūrā, L.monocytogenes ģenerācijas laiks ir no 17 līdz 50 stundām. Informācija par Listeria monocytogenes augšanu pie dažādām temperatūrām parādīta 2.tabulā.

2.tabula

	Lag fāze*

	Temperatūra (0C)

Laiks (dienas)
	0-1

3-33
	2-3

2-8
	5-6

1-3
	7-8

2
	9-10

<1.5

	Ģenerācijas laiks**

	Temperatūra (0C)

Laiks (stundas)
	0-1

62-131
	4-5

13-25
	10-13

5-9
	
	


* laiks, kas nepieciešams šūnām, lai adaptētos vidē pirms sākt vairoties

** laiks, kas nepieciešams, lai šūnu skaits dubultotos

Kā vēl daži no listēriju augšanu ietekmējošiem faktoriem ir vides pH., ūdens aktivitāte, sāls koncentrācija un citi.

Sastopamība pārtikas produktos
Listeria monocytogenes ir sastopamas dažādās produktu grupās:
- gaļa un gaļas produkti, kuru tehnoloģiskais process paredz zemus termiskās apstrādes režīmus, saglabājot augstus ūdens aktivitātes rādītājus. Listēriju vairošanos neierobežo arī jaunākās iepakojuma tehnoloģijas, kas paildzina produkta uzglabāšanas laiku, piemēram, produkta iepakošana vakuumiepakojumos – auksti kūpināti gaļas produkti vakuuma iepakojumā ar garu realizācijas laiku, īpaši ar laiku, kas ir garāks par 5 dienām, aw=0,90-0,93, pH=3.3-9.4.
- produkti, kas ražoti no nepasterizēta piena, kā arī produkti, kas ražoti no pasterizēta piena un kontaminēti sekundāri, piemēram, mīkstie sieri, nenogatavinātie (t.sk. svaigie) sieri, nogatavinātie sieri, biezpiens, krējums, jogurts, sviests, kefīrs, paniņas, saldējums aw=0,90-0,97, pH 4,90-7,44;

- augu izcelsmes produkti, piemēram, dažādi salāti, kuru pagatavošanai tiek izmantoti arī dzīvnieku izcelsmes produkti (aw=0,95, pH= 3,20-7,00), kā arī diedzētās sēklas;

- dažādas pastētes;
- zvejas produkti, kuru tehnoloģiskais process paredz zemus termiskās apstrādes režīmus, saglabājot augstus ūdens aktivitātes rādītājus. Līdzīgi kā gaļas produktiem, arī zvejas produkti, kas iepakoti vakuumiepakojumos, var radīt L.monocytogenes draudus patērētājiem. 
 
Ņemot vērā iepriekš minēto, liela uzmanība ir jāpievērš produktu ražošanas procesa kvalitātes kontrolei, jo L.monocytogenes, neskatoties uz veiktajiem tīrīšanas un dezinfekcijas pasākumiem, spējīga kolonizēt pārtikas pārstrādes iekārtu virsmas. Tā var būt izolēta no nerūsējošā tērauda iekārtu virsmām, sienām un grīdām, tādēļ tipiskākais produktu kontaminācijas avots ir pārstrādes iekārtas. Tā kā L.monocytogenes spēj izdzīvot produktu pārstrādes procesā un saglabāt dzīvotspēju vai pat vairoties produktā tā derīguma termiņa laikā, tad nekontrolēta L.monocytogenes var radīt draudus patērētāju veselībai. Piemēram, 3.tabulā ir norādīts L.monocytogenes izdzīvošanas ilgums temperatūrās, pie kurām tiek uzglabāti produkti. 

3.tabula

	Produkts
	Temperatūra, 0C
	Izdzīvošanas ilgums

	Malta gaļa
	4
	>14 dienas

	Aknas
	4
	>40 dienas

	Makaronu salāti ar majonēzi
	4
	>75 dienas

	Saldējums
	-18
	>5 mēneši

	Sviests
	4-6; 13 un -18
	70 dienas

	Sviests
	6,5-7,2
	>120 dienas

	Malta gaļa
	-18
	>6 mēneši


[Listeria. A practical approach to the organism and its control in foods. Second edition. Chris Bell and Alec Kyriakides. Blackwell Publishing. 2005., p.288].

Arī citi L.monocytogenes veicinošie apstākļi variē plašās robežās. (skat.4.tabulu)
4.tabula

	Parametrs
	Minimums
	Maksimums

	Temperatūra (0C)

pH

Ūdens aktivitāte (aw)
	-1,5
4.39

0.92
	45

9.4

-


[Listeria. A practical approach to the organism and its control in foods. Second edition. Chris Bell and Alec Kyriakides. Blackwell Publishing. 2005., p.288]

Lai veiktu pētījumus par derīguma termiņu noteikšanu attiecībā uz produktiem, kas var radīt Listeria monocytogenes draudus, būtiski ir ņemt vērā visus pārtikas ķēdes posmus, kuros produkts var atrasties – t.i. pie ražotāja, mazumtirdzniecībā un patērētāja. Īpaši būtiska ir temperatūras režīmu noteikšana pie kuriem būtu jāveic testi, ņemot vērā uzglabāšanas apstākļus.
Veicot analīzi par konstatētajām temperatūrām mazumtirdzniecības tīklā Latvijā var secināt, ka temperatūras režīmi tiek ievēroti un produkti, kas var radīt L.monocytogenes draudus tiek uzglabāti robežās no 1,8 – 3, 4oC, vidēji 8 % konstatētās temperatūras pārsniedz noteiktās, bet novirzes nepārsniedz 2oC, savukārt vidēji 10% konstatēts, ka netiek ievērots noteiktais temperatūras režīms. Lielākoties tas vērojams lielajās pilsētās, kurās arī attiecīgi mazumtirdzniecības vietu skaits ir lielāks. Problēmas rada gan pašu aukstumiekārtu bojājumi, gan arī fakts, ka produkcija tiek novietota pārāk daudz un līdz ar to aukstumvitrīnu augšpusē vai malās novietotie produkti netiek uzglabāti atbilstošās temperatūrās. Atsevišķos gadījumos produkcija ir tikusi uzglabāta pat trīs reizes augstākā temperatūrā nekā pieļaujams.
Konstatētie pārkāpumi tomēr nebūtu saistāmi ar apstākļiem, pie kuriem jāveic testi attiecībā uz L.monocytogenes augšanu, jo mazumtirgotāja atbildība ir ievērot noteiktos temperatūras režīmus, savukārt tos neievērojot no inspektorāta puses tiek piemērotas sankcijas par prasību neievērošanu.
Testu veikšanas mērķis ir noteikt derīguma termiņu produktiem, kas var veicināt L.monocytogenes augšanu vai arī pārliecināties un gūt pamatojumu jau noteiktajiem derīguma termiņiem. No Latvijā ražotām produktu grupām, kurām varētu būt aktuāla testu veikšana, vidējie uzglabāšanas laiki ir sekojoši: auksti kūpināti zvejas produkti – līdz 1 mēnesim; nesterilizēti zvejas produktu konservi jeb preservi no 1 līdz 1.5 mēnešiem; svaigie sieri - vidēji 15 dienas; biezpiens līdz 10 dienām; auksti kūpinātas desas līdz 1,5 gadiem; karsti un auksti kūpinātie, grieztie gaļas produkti vakuumā – līdz 1 mēnesim; salātiem iepakojumos līdz 21 dienai.  

Lai pārtikas uzņēmums izvērtētu nepieciešamību veikt testus attiecībā uz ēšanai gataviem produktiem, kas var veicināt L.monocytogenes augšanu, tam ir jāizvērtē ražoto produktu sortiments, un jāvērš uzmanību uz tiem produktiem, kas var veicināt L.monocytogenes augšanu. Tie ir:
· pārtikas produkti, kas paredzēti tiešam patēriņam un to nav paredzēts pirms tam apstrādāt augstās temperatūrās (piemēram, cept vai vārīt);

· pārtikas produkti ražošanas procesā nav termiski apstrādāti vai citādi pakļauti pārstrādei, kas var samazināt piesārņojumu ar L.monocytogenes vai arī ir iespējama atkārtota piesārņošanās ar šo mikroorganismu;

· produkti, kuru pH >4.4. vai aw >0.92, pH >5.0 un aw >0.94, produkti, kuru derīguma termiņš ir virs 5 dienām, un produkti ir svaigi vai atvēsināti.
Pamatojoties uz izmeklējumu rezultātiem, kas veikti iepriekšējos gados Nacionālajā diagnostikas centrā, riska produkta grupas, kurām būtu nepieciešams veikt papildus testus ar matemātisko modelēšanu, būtu: kūpināti zvejas produkti, zvejas produkti vakuuma iepakojumā, preservi, diedzētas sēklas, svaigie sieri, piena produkti, kas ražoti no nepasterizēta piena, kūpināti gaļas produkti un griezti gaļas produkti vakuumā, ēšanai gatavi salāti, kuros ir dzīvnieku izcelsmes produkti un derīguma termiņš lielāks par piecām dienām.
Secinājumi
Pēc literatūras datiem var izdarīt tikai pieņēmumus par to, vai produktā Listeria monocytogenes būs spējīga saglabāt dzīvotspēju un/vai attīstīties.

Ražotājs var pieņemt lēmumu par stingrāku kritēriju noteikšanu paškontrolē attiecībā uz Listeria monocytogenes klātbūtni produktā, proti, L.monocytogenes klātbūtnes noteikšana produkta 25g. Tomēr jāatceras, ka nosacījums tam, lai ražotos produktus varētu uzskatīt par patērētāja veselībai nekaitīgiem, svarīgāk par L.monocytogenes klātbūtni/neesamību produktā, ir zināt vai konkrētajā produktā L.monocytogenes spēj attīstīties, un vai produkta īpašību raksturojums atbilst L.monocytogenes augšanai un attīstībai. Tāpēc nepieciešams veikt tālākus pētījumus, ņemot konkrētus pārtikas produktus (vēlams dabīgi kontaminētus) un, veicot eksperimentus, pārbaudīt L.monocytogenes spēju attīstīties tajos. Testus būtu jāveic pie temperatūrām, kas noteiktas normatīvajos aktos vai kuras ir deklarējis ražotājs, ņemot vērā pieļaujamās maksimālās novirzes.

Šobrīd nav pieejama informācija par Latvijā ražoto produktu fizikāli-ķīmiskajiem rādītājiem, līdz ar to nevar izveidot konkrētu produktu nosaukumu sarakstu, kuriem būtu jāveic izturības vai izaicinājuma testi. Šādu sarakstu var izveidot tikai gadījumā, ja praktiski tiek noteikti fizikāli-ķīmiskie rādītāji, pēc kuriem var izvērtēt testu nepieciešamību.
Uzņēmējiem, kuri ražo ēšanai gatavus produktus, kas var radīt L.monocytogenes draudus, būtu jāizvērtē produktu sortiments, receptūra, jāveic vai jāpārskata jau esošās analīzes, kurās noteikts produktu pH, aW, sāls koncentrācija, kā arī izmantotās pārtikas piedevas, iepakojums un jau noteiktais derīguma termiņš, un jāizvērtē, kuri no ražotajiem ēšanai gatavajiem produktiem būtu jāanalizē uz L.monocytogenes, lai noteiktu atbilstošus derīguma termiņus.

Ražotājiem jāveic paškontroles rezultātu analīze un jāizvērtē kuriem no produktiem būtu nepieciešams veikt izturības jeb izaicinājuma („challenge”) testus.
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