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ВОВЕД

Во последните десет години се евидентирани сериозни епидемии со контаминирана храна на различни континенти. Контролата на квалитетот на храната преку редовно следење на бактериолошката анализа на мострите од храна обезбедува безбедна храна за консумирање од здравствен аспект кај населението. Биолошките опасности односно ризиците за безбедна храна се и причина за алиментарни труења на луѓето. 

ЦЕЛ НА ТРУДОТ

Цел на овој труд е да се прикаже следењето на бактериолошката исправност на прехранбените производи по видот на производство на храната  и  неговото влијание 
врз параметрите за безбедност на храната со детектирање на најчесто изолирани бактерии во примените мостри храна.

МЕТОД  И  МАТЕРИЈАЛ

Со ретроспективен метод на работа анализирани се софтверски  податоци за бактериолошките обработени мостри од прехранбени производи по вид на производство и истите се статистички обработени  според видот на изолирани бактерии во храната за период од 2016 до 2020 година во РСМ. За користените податоци од лабораториите се земени годишни извештаи за работа кои се софтверски обработени во соодветни програми.
РЕЗУЛТАТИ

Во анализираниот петгодишен материјал се анализирани примени и обработени мостри храна за бактериолошка безбедност на храната, и тоа мостри храна според видот на производството на храната од домашно производсто (индустриското, занаетчиско и промет) и примени и обработени храни од увоз. Анализата покажа дека учеството на обработените мостри храна за бактериолошко иследување од домашно производство учествува со 88,1 % во 2016 година до 94,9% во 2020 година. Во истражуваниот период процентот на примените и обработените мостри храна за бактериолошка анализа од увоз се намалува, па така во 2016 година истиот изнесувал 11,9% додека во 2020 година истиот бил 5,0%. Исто така анализирани се  пооделно региони во државата во кои се врши бактериолошко иследување на храната, при што податоците говорат дека најчесто изолриани групи на бактерии се од видовите на : Enterobacteriacea, Staphylococcus, Escherichia coli, Квасци и мувли и Аеробни мезофилни бактерии.

ЗАКЛУЧОК

Континуираното следење на микробиолошката исправност на прехранбените производи има огромно значење во унапредувањето на здравјето на граѓаните, со што се овозможува континуирана превентивна  заштита. Евидентно е дека животната средина ги рефлектира условите за производство, складирање, транспорт и употребата на финалниот производ. Видовите на домашното производство ( индустриско, занаетчиско и промет) на храна исто и на обработените мостри храна од увоз укажуваат дека исправноста на храната и (не)спроведување на HACCP контролниот систем за безбедност на храната се многу значајни.  Во истржуваните региони за период од пет години, анализата покажа дека евидентно е застапено домашното производство на храна која е безбедна со незначителен низок  процент на неисправни мостри храна според  изолираните три најчести групи на  бактерии.
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ЕВАЛУАЦИЈА НА БЕЗБЕДНОСТ НА ХРАНАТА

Според препораките на FAO/WHO  и  EU White Paper  безбедност на храната се заснова на четири столба: научен пристап, собирање и анализа на податоци, контрола и информирање на потрошувачите.
Светската здравствена организација (СЗО), Организацијата за храна и земјоделство (ФАО), Светска трговска организација (СТО) и Светската банка работат заедно на зајакнување на капацитетот на земјите во развој за основање и спроведување на научно базирани санитарни и фитосанитарни мерки. Непомалку  е важен и Кодекс Алиментариус за безбедност на храната кој ги содржи стандардите за составот на прехранбените производи и прописите со кои се регулираат безбедноста на храната.
Со усвојувањето на Регулативата бр.178/2002 од страна на Европската Унија, сите општи принципи и барања од Законот за храна, претставуваат веќе  рамковен закон со кој се опфатени дефинициите, високото ниво на заштитата на храната, анализа на ризиците, принципите на претпазливост, транспарентност, слободно движење на стоките, се со цел користејќи ги меѓународни стандарди да се обезбеди солидна безбедност на храната и заштита на интересите на потрошувачите.
На Паневропската конференција за безбедност на храната уште од 2002 година одржана во Будимпешта се донесени и најсуштинските препораки за безбедност на хранат и тоа се:
· Зајакнување на системите за контрола на храната
· Соработка во градење на капацитетите
· Стратегии за храна базирани на ризикот
· Процена на ризиците од страна на националните служби за безбедност на храната

ЕВАЛУАЦИЈА СПОРЕД ВИДОТ НА ПРОИЗВОДСТВОТО 

Во изминатите години по осамостојувањето на државата, модалитетите на трансформација и приватизацијата на агрокомплексот допринесе за многу промени во сопственоста на производствени погони на храната со што многу индиструски комбинати, сточарски фарми, фабрики, рибници, оранжерии и слично по завршената трансформација започнаа со сопствено производсрво на храна и усогласување на видот на нивното производство со воспоставување на систем за безбедност на храната како крајна цел заштита на здравјето на луѓето, заштита на потрошувачите и непречен промет на внатрешниот и надворешниот пазар.
Процесите на интеграција со Европската Унија и Светската трговска организација наметнаат потреба на поинакво уредување за безбедност на храната, условите за домашно производство (индустриско, занаетчиско и прометот) како и за увозот на прехранбените производи .
Исто така се наметна и потребата за поинакво уредување и во областа на националните лаборатории за контролата на безбедност на храната  заради нивен развој, но и поради нивно вклучување во системот на лабораториите за контрола на храната во Европската Унија, во согласност со прописите од областа на акредитацијата и стандардизацијата, како и контрола од инспекциските служби кои се одговорни за надзорот и следењето на безбедноста на храната.
Во овој труд се анализирани мострите храна кои се примени во Центрите за јавно здравје во акредитираните лаборатории со посебен осврт на бактериолошкото иследување. 
За таа цел е анализиран пегодишен материјал за примени, обработени мостри од прехранбените производи според видот на нивното производство поделен според добиените статистички софтверски податоци на примени мостри за период 2016- 2020 година. Анализиран се податоци од добиени мостри храна од домашно индустриско производство, домашно занаетчиско производство и промет како и анализа на мостри добиени од увоз. Анализирани се најчестите мостри храна во кои се изолирани најчестите бактерии кои се причина за небезбедна храна од бактериолошки аспект.
Во анализаираниот период од пет години примени се вкупно 93218 мостри од прехранбени производи од сите видови во производствените погони за храна.
Анализираните вкупен број мостри храна од прехранбените производи по вид на производство кои се таргет на нашето истражување со лабораториско иследување и изолирање на бактерии во храната се прикажани на  Графикон 1 








Графикон 1


Во истражуваниот период, примените мостри храна се прикажани на графикон 2 по општини, каде може да се забележи дека најголем број на истите се во Градот Скопје, општина Куманово и општина Велес, додека најмал број се примени во оптините Штип и Струмица. 

Графикон 2


Примените мостри од вкупното домашно производство за бактериолошко иследување покажува дека пикот бил во 2018 година. Графикон 3




Графикон 3


Анализата покажа дека учеството на обработените мостри храна за бактериолошко иследување од домашно производство учествува со 88,1 % во 2016 година до 94,9% во 2020 година, додека обработените мостри храна за бактериолошка анализа од увоз се намалува, па така во 2016 година истиот изнесувал 11,9% додека во 2020 година истиот бил 5,0%. Графикон 4
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Во истражуваниот период мострите храна од домашното индустриско производство за бактериолошко иследување учествуваат со 57,7%  во вкупниот број доставени мостри за вкупното домашно производство и истото е прикажано  на графикон 5 и тоа по години за период 2016-2020 година.
Графикон 5



Што се однесува на домашното занаетчиско производство, истото е застапено со 39,6% по примени мостри храна и има понизок вкупен процент во однос на индустриското производство. Графикон 6 погоре споменатото го прикажува по години.

                                                                                                                    Графикон 6


Најнизок процент од 2,7% отпаѓа на мострите храна за бактериолошко иследување од примените мостри храна од промет. Графикон 7



Графикон 7


Анализирајќи ги мострите храна од увоз на прехранбени производи по години истите се намалуваат за скоро 4 пати. Нивното учество во примените мостри храна е ниско и истото изнесува 7,8% од вкупното примените мостри храна за бактериолошко иследување.Графикон 8
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Графикон 8



[bookmark: _Hlk158710818]На следните три графикони 9 и 10 се прикажани неисправните мосри храна кои се детектирани со бактериолошко иследување во поголемите региони согласно најчесто изолирани бактерии како што се:  Enterobacteriacea, Staphylococcus, Escherichia coli О157:H7, Квасци и мувли и Аеробни мезофилни бактерии.
Статистичките резултати од петгодишната анализа за процентот на неисправните мостри храна се прикажани  пооделно по години и по региони на графикон 9.
Графикон 9



[bookmark: _Hlk158711350]Во однос на групите на изолирани бактерии во прехранбените производи во некои поголеми региони, вкупниот број на трите најчесто изолирани бактерии се:  Enterobacteriacea, Staphylococcus, Escherichia coli О157:H7. Графичкиот приказ укажува дека неисправните мостри храна со три најчести групи бактерии се најзастапени во Полошкиот регион 69,9%. 
Исто така групата  Enterobacteriacea е застапена највеќе во сите истражувани региони и нејзиниот процент изнесува 54,7% или повеќе од половина се мостри храна во кои е изолирана спомената бактерија. 
Родот Enterobacter е член на колиформната група бактерии, но не припаѓа на групата фекални колиформни бактерии и за разлика од Escheichia coli не е способна да се размножува и расте на 44,50 C  во присуство на жолчни соли. 
Тие најчесто се наоѓаат во цревата на животните, па и од тука го добиле и името ,,ентеробактерии” или ,,ентeрични бактерии”. 
Enterobacteriacea се сметаат за бактерии индикатори за микробиолошкиот квалитет на храната и хигиенскиот статус на производствениот процес. Всушност, контаминацијата на сирово млеко и месо со Enterobacteriacea во текот на производството може лесно да се случи од различни извори на животната средина, така да оваа група на бактерии често се открива во млечните и месните производи. 





Графикон 10




ЗАКЛУЧОК


Петгодишната анализа покажа дека евидентно е застапено домашното производство на храна со незначителен низок  процент на неисправни мостри храна според  изолираните три најчести групи на  бактерии. Нискиот процент на неисправните мостри е разултат на доследното применување на стандардите за безбедност на храната согласно спроведувањето на HACCP контролниот систем за безбедност на храната.
Исто така Codex Alimentarius Commission (САС) кој е меѓународно прифатен како најефикасен систем, како законска обврска се спроведува и кај нас во однос на стандардите и општите принципи за хигиена на храната во поглед на примена на хигиенските постапки при производство, обработка, преработка и дистрибуција на храната. 
Што се однесува до стандардните санитарни оперативни процедури т.н SSOP (Standard Sanitary Operating Procedure) во производствените погони за спречување на расипување на храната доследно се применуваат во сите процеси бидејќи храната  секогаш е изложена на биолошки, хемиски и физички опасности кои можат да предизивикаат здравствени ризици кај луѓето.
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Примени мостри храна од вкупно домашно производство пооделно по години за бактериолошко иследување за периодот 2016-2020 година 

2016	
9871	2017	
10433	2018	
11072	2019	
10059	2020	
7222	


Процент на примени мостри храна за бактериолошко иследување од домашно производство и увоз за период од 2016-2020 година

Процент на примени  мостри храна од домашно производство	
2016	2017	2018	2019	2020	88.06	88.8	95.66	94.34	94.96	Процент на примени мостри храна од  увоз	
2016	2017	2018	2019	2020	11.94	11.2	4.34	5.66	5.04	



Примени мостри храна од домашно индустриско производство пооделно по години за бактериолошко иследување за период 2016- 2020 година


2016	2017	2018	2019	2020	5669	5615	6508	5475	4823	


Примени мостри храна од домашно занаетчиско производство пооделно по години за бактериолошко иследување за период 2016-2020 година


2016	2017	2018	2019	2020	3966	4606	4271	4201	2200	


Примени мостри храна од домашно производство - промет пооделно
 по години 2016-2020 година


2016	2017	2018	2019	2020	236	212	293	383	199	


Примени мостри храна од УВОЗ пооделно по години за бактериолошко иследување за
 период 2016-2020 година

2016	
1339	2017	
1316	2018	
502	2019	
603	2020	
383	

Процент на неисправни мостри храна по први три најчести групи бактерии во одделни региони за период 2016-2020 година

 Велешки регион	2016	2017	2018	2019	2020	0.06	0.11	0.14000000000000001	0.16	0.28999999999999998	 Скопски регион 	2016	2017	2018	2019	2020	0.36	0.27	0.6	0.8	0.5	 Прилепски регион	2016	2017	2018	2019	2020	1.17	0	2.2200000000000002	1.52	0	Штипски регион	2016	2017	2018	2019	2020	0	0.8	3.29	0.63	0	Полошки регион	2016	2017	2018	2019	2020	4.0199999999999996	4.4000000000000004	3.01	2.0499999999999998	1.25	



Најчесто изолирани  бактерии кои предизвикуваат небезбедна храна во некои региони за период 
2016-2020 година во РСМ

STAPHYLOCOCCUS AUREUS	Полошки регион	Велешки регион	Скопски регион	40	6	ENTEROBACTERIACEAE       	Полошки регион	Велешки регион	Скопски регион	102	4	52	ESCHERICHIA COLI O157:H7 	Полошки регион	Велешки регион	Скопски регион	60	2	23	



Вупен број на примени мостри храна пооделно по години во лабораториите во ЦЈЗ во РСМ 

2016	
Примени мостри	23995	2017	
Примени мостри	21050	2018	
Примени мостри	18668	2019	
Примени мостри	16902	2020	
Примени мостри	12603	



Примени мостри храна за лабораториско иследување по општини за период 2016-2020 

Примени мостри храна 	
Битола	Велес	Кочани	Куманово	Охрид	Прилеп	Скопје	Струмица	Тетово	Штип	7964	23537	3771	24099	1673	1592	24973	711	4033	865	
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