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Preediktiv mikrobiologi giver forbedret kontrol af
Listeria monocytogenes i fiskeprodukter

Baggrund/formal

Vakst af Listeria monocytogenes i spiseklare
fiskeprodukter skal begraenses, og geldende

EU lovgivning kraever, at dette dokumenteres

(EF 2073/2005). Listeria monocytogenes pa- =
virkes af bade produktegenskaber og lag- ~
ringsbetingelser - det er derfor besveerligt at c;o'
dokumentere, om vaekst er begraenset efter
distribution af et fiskeprodukt. Forudsigelse af
vaekst og vaekstheemning kan Igse problemet,
hvilket blev undersggt indenfor et nu afsluttet o1

forskningsprojekt.

Projektets gennemfgrelse

| projektet blev undersggt vaekst af Listeria
monocytogenes og malkesyrebakterier i let-
konserverede fiskeprodukter. Det blev pri-
maert undersggt, hvordan modificeret atmo-
sfeere pakning samt tilsaetning af eddikesyre
og meelkesyre kan anvendes til at forhindre
veekst af Listeria monocytogenes i fiskepro-
dukterne. Yderligere blev der udviklet mate-
matiske modeller og simpel computer soft-
ware saledes, at det nu kan forudsiges, om
Listeria monocytogenes vil vokse i et fiske-
produkt afhaengig af produktets sammen-
setning og lagringsbetingelser.

Projektet ”"Letkonserverede fiskeprodukter i
modificeret atmosfeere pakning — styring af
kvalitet og sikkerhed” blev udfgrt fra 2004 til
2007.

Konklusion

Tilseetning af maelkesyre og eddikesyre (eller
diacetat) kan forhindre veekst af Listeria mo-
nocytogenes i letkonserverede fiskeprodukter
f.eks. koldrgget, gravad eller marineret laks,
grred og hellefisk.
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Forudsagt vaekstgreense for
Listeria monocytogenes i
MAP koldrgget hellefisk
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Veakst af Listeria monocytogenes kan for-
udsiges i fiskeprodukter afhaengig af pro-
duktegenskaber (salt, pH, rggintensitet,
maelkesyre og eddikesyre), lagringsbetin-
gelser (temperatur og atmosfaere) samt
forekomst af maelkesyrebakterier.
Forudsigelse af veekst kan anvendes af
fiskesektoren i forbindelse med produkt-
udvikling, kvalitetskontrol og dokumen-
tation. Brugervenlig software til dette er

frit tilgaengelig: http://sssp.dtuaqua.dk/.
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Samarbejdspartnere / bevillingsgiver
Deltagerne i projektet, ud over DTU Aqua,
var Royal Greenland A/S. Projektet blev
stgttet af FgdevareErhverv.

Yderligere oplysninger:
Projektleder:

Paw Dalgaard
pad@aqua.dtu.dk.
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Andre projektdeltagere ved DTU Aqua: Ole
Mejlholm, Tina Dahl Devitt og Nadereh
Samieian.

SeafoodCircle er et kompetencecenter, der med stgtte fra
den europziske fiskerifond, EFF, og FgdevareErhverv, er
oprettet for den danske fiskeindustri med sekretariat hos:
DTU Aqua - Institut for Akvatiske Ressourcer

Kontaktperson for SeafoodCircle:
Carsten @sterberg, DTU Aqua
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