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KARAKTERIZACIJA I ANTIBIOTSKA OSETLJIVOST KOAGULAZA-
NEGATIVNIH STAFILOKOKA IZ ZLATIBORSKE PRSUTE
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Izvod:Koagulaza negativne stafilokoke u procesu fermentacije svinjske prSute uticu
na formiranje ukusa, mirisa, i boje, i na taj nacin formiraju vrhunski kvalitet. Materijal za
ovo ispitivanje Cinila su 3 uzorka prsute, koji su uzeti iz tri domacinstva sa podrucija
Zlatibora.

Cilj ovog istrazivanja je izolacija i preliminarna kategorizacija koagulaza negativnih
stafilokoka sa posebnim akcentom na pojavu rezistencije na komercijalne antibiotike.

Preliminarno su izdefinisane ¢Cetiri grupe stafilokoka, od kojih dominira
Staphylococcus xylosus (37,5%), zatim Staphylococcus carnosus koji je izolovan u nesto
manjem procentu iz prSute od 20,83%, Staphylococcus equorum 31,25%, 1
Staphylococcus epidermidis u nizem procentu (8,33%). Dva izolata su pokazala
rezistenciju na antibiotike.

Kljuéne reci: suvo meso, katalaza negativne stafilokoke, osetljivost na antibiotike

Uvod

Prsuta je re¢ koja potice iz italijanskog jezika, a koji zapravo znaci Sunka, Ono §to
je kod nas suSena Sunka kod Italijana je Prosciutto Crudo dok je naziv za kuvanu
Prosciutto Cotto, bez obzira na to, kada god se kaze Prosciutto, misli se na suSenu
Sunku.

Uglavnom se pravi na isti nac¢in: meso se dobro istrlja solju (¢esto i belim lukom), a
onda se prvo dimi na dimu, a posle na promaji ili samo na promaji.

Kod tradicionalnih fermentisanih suvomesnatih proizvoda klju¢nu ulogu ima
autohtona mikrobiota koja se kroz fermentaciju razvija, uticuéi na ukus, teksturu,
nutritivne osobine i sigurnost proizvoda (Martin et al., 2007)

U suvomesnatim proizvodima najceS¢e su izolovane bakterije mleCne kiseline
(LAB) koje su odgovorne za brzu fermentaciju ugljenih hidrata i koagulaza negativne
stafilokoke (CNS) koje definis$u senzoriku proizvoda (Landeta et al.,2013).

Materijal i metode rada

U istrazivanju su koris¢eni uzorci (3 uzorka) svinjske zlatiborske prsute, uzeti iz tri
razli¢ita domaéinsva sa istim postupkom proizvodnje na podru¢ju Mackata, pod
identicnim mikroklimatskim uslovima. Posebna paznja u istrazivanju stafilokoka je
posvecena pojavi rezistencije na antibiotike, u istrazivanju su koris¢eni komercijalni
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antibiotici: Ceftibuten (Bio-Rad) (30 pg), Bacitracin (Bioanalyse) (0,04 v), Cefuroxime
(Bioanalyse) (30 pcg).

Odredivanje broja i izolacija CNS

Uzorci prsute (10 g) su asepticno preneti u 90 cm3 sterilnog (sterilizacija u trajanju
od 20 min na 1210C) fizioloskog rastvora sa peptonom (0,8 g NaCl/dm3 i 1 g
peptona/dm3) i meSani 15 minuta. Broj CNS odreden je indirektnom metodom
sukcesivnog razblaZzenja koja se sastoji u pravljenju razblazenja i prenoSenju
odgovarajuc¢ih razblaZzenja na Cvrste podloge manitol-slanog agara - Chapman-ova
podloga (Torlak, Beograd, Srbija), §to je u skladu sa standardnom metodom za pripremu
uzoraka (SRPS EN ISO 6887-1:2008).

Fenotipska karakterizacija izolata CNS

Fenotipizacija izolata radena je bojenjem ¢elija po Gramu i katalaza testom, izolati
su zatim podvrgnuti koagulaza testu koriste¢i ze¢iju plazmu u EDTA (BD BBLTM
Coagulase plasma, Rabbit with EDTA, Rockville, Md., U.S.A.). Identifikacija dobijenih
izolata podrazumevala je testove sposobnosti hemolize na krvnom agaru, fermentaciju
manitola, rast na razli¢itim temperaturama (15°S i 45°S), osetljivost na novobiocin,
lipoliticka aktivnost, proteoliticka aktivnost i sinteza egzopolisaharida (Kaban and
Kaya, 2008).

Test osetljivosti na antibiotike raden je pomocu disk difuzione metode uz koris¢enje
komercialnih antibiotika (Ledina et al., 2013).

Rezultati istrazivanja i diskusija

Stafilokoke koje smo tokom istrazivanja izolovali, su bile katalaza i Gram
pozitivne, a na osnovu morfologije ¢elija, fermentacije manitola, rasta na razliitim
temperaturama (45°S i 15°S), prisustva hemolize, osetljivosti na novobiocin, rasta na
krvnom agaru, proteoliti¢koj i lipolitickoj aktivnosti i sinteze egzopolisaharida, izvrSena
je preliminarna identifikacija ispitivanih bakterija kao Staphylococcus spp. Rezultati
istrazivanja su prikazani u tabeli 1. Nakon preliminarne identifikacije Staphylococcus
spp. su podvrgnuti testu osetljivosti na antibiotike.
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Tabela 1. Diferencija i identifikacija izolata katalaza negativnih stafilokoka
izolovanih iz svinjske prsute

Table 1. Differentiation and identification of catalase negative staphylococci
isolated from pork prosciutto
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Preliminarna identifikacija stafilokoka zlatiborske prSute je omogudéila da se svi
ispitivani izolati mogu svrstati u Cetiri grupe pri ¢emu najve¢a brojnost medu
izolovanim CNS pripada St. xylosus (37,5%), zatim St. equorum (31,25%), St. carnosus
(20,83%), a najmanje je bilo St. epidermidis (8,33%).

Ovakva preliminarna identifikacija pokazuje prisustvo odredenih predstavnika
Staphylococcus spp. vrsta koje su odgovorne za organolepticke karakteristike
proizvoda, §to je potvrdeno u radovima.

CNS su najcesce izolovane iz proizvoda ¢iji sastav je uglavnom ¢inilo suvo i zrelo
meso (Aymerich et al., 2003).

Stafilokoke su bakterije koje dominiraju u mnogim italijanskim i Spanskim
kobasicama (Blaiotta et al, 2004).

Mauriello i sar., (2004) u svom radu isticu da su CNS identifikovane u Italijanskim
tradicionalnim fermentisanim kobasicama, u kojima dominiraju St. xylosus (44,8%), St.
equorum (40%), 1 Staphylococcus saprophyticus (32%).

Danas se u Evropi naj¢es¢e kao starteri u proizvodnji fermentisanih kobasica i
proizvoda od mesa koriste uglavnom St. xylosus i St. equorum (Landeta et al.,2011.)
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St. xylosus defini$e organoleptiku proizvoda nizom reakcija koje se desavaju u
proizvodu, pri ¢emu su njena tehnoloSka svojstava potvrdena. UtiCe na razvoj boje
proizvoda kroz nitrit i nitrat reduktaze i aktivnosti katalaze, doprinosi razvoju ukusa kao
rezultat proteolitickih i lipolitickih aktivnosti.

St. saprophyticus je izolovan iz juzno evropskih kobasica, i u velikom broju je
izolovan iz tradicionalnih grckih salama pored St. xylosus.

Montel i sar. (1993) u svom radu isticu da su sojevi St. saprophyticus 1 Staphylococcus
warneri su komercijalni starteri u proizvodnji francuskih proizvoda od mesa.

St. equorum je Cesto izolovan iz hrane, a posebno iz mle¢nih proizvoda, odnosno iz
sireva (Bockelmann, 2002; Meugnier et al., 1996), visok procenat St. equorum je
izolovan 1 iz Spanske prSute (Cordero and Zumalacarregui, 2000), Sto je uskladu sa
nasim rezultatima.

St. xylosus koji poti¢e prvenstveno iz ljudskih i zivotinjskih okruZenja u nekoliko
studija je opisana prisutnost gena koji su odgovorni za antibiotik rezistenciju ovog soja.

Iz Spanskih suvomesnatih proizvoda su izolovane stafilokoke koje su koagulaza
negativne i ostetljive na antibiotike. Dominatne su dve vrste St. xylosus i St. equorum.
Detektovana je njihova lipoliticka i proteoliticka aktivnost i sposobnost redukacije
nitrata u nitrite (Landeta et al., 2013).

Test osetljivosti na antibiotike ukazao je na prisustvo rezistencije kod sojeva CNS
izolovanih iz prsute, i ako je mali broj sojeva sa prisutnom rezistencijom (4.16%), ipak
je u naSem radu rezistencija na antibiotike detektovana. Ona predstavlja negativanu
pojava koja danas postaje veliki problem u medicini prvenstveno, ali i u industriji hrane.

Moschetti i sar. (1997) su istrazivali rezistenciju stafilokoka iz italijanskih kobasica, pri
¢emu nisu pronasli nijedan soj koji je otporan na vankomicin, hloramfenikol i rifampicin i
samo jedan soj (medu 30) koji je posedovao otporanost na gentamicin. Ovako nizak otpor
sojeva stafilokoka na antibiotike (3%), je u saglasnosti sa nasim rezultatima.

Zakljucak

Ukupan broja izolata CNS prsute iz tri uzorka je iznosio 48, svi izolati su uspe$no
rasli na krvnim ploc¢ama sa karakteristicnim belim kolonijama i bez hemolize.
Preliminarno su izdefinisane Cetiri grupe stafilokoka, od kojih dominira Stz. xylosus u
koli¢ini od 37,5%, zatim St. equorum 31,25%, St. carnosus koji je izolovan iz prSute u
procentu od 20,83%, i St. epidermidis u najnizem procentu od 8,33%.

Ovakva preliminarna identifikacija zahteva detaljnije istraZivanje stafilokoka prsute
kao i potpunu identifikaciju pomoc¢u PCR metode.
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CHARACTERIZATION AND ANTIBIOTIC SENSITIVITY OF
COAGULASE-NEGATIVE STAPHYLOCOCCI FROM ZLATIBOR
PROSCIUTTO
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Abstract

Coagulase-negative staphylococci participating in the fermentation process of pork
prosciutto affect the creation of taste, smell and color and in that way give the product
top quality.

The material for this study consisted of 3 samples of prosciutto taken from three
households in Zlatibor area.

The aim of this research was isolation and preliminary categorization of coagulase-
negative staphylococci with special emphasis on the emergence of resistance to
commercial antibiotics.

Four groups of Staphylococcus were preliminary identified , of which
Staphylococcus xylosus (37.5%) dominated, followed by Staphylococcus carnosus
which was isolated from prosciutto in a somewhat smaller percentage of 20.83%
Staphylococcus equorum 31.25%, and Staphylococcus epidermidis in a lower
percentage (8.33%). Two strains showed resistance to antibiotics.

Key words: dried meat, coagulase-negative staphylococci, antibiotic resistence
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