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Kratak sadrzaj

Cistenje i dezinfekcija predstavljaju kljucne higijenske mere u prehrambenoj
industriji, sa ciljem obezbedivanja bezbednosti hrane i spreCavanja kontaminacije
proizvodnog okruZenja i gotovih proizvoda. U mlekarstvu je njihov znacaj poseb-
no izraZen u proizvodnji sireva, koji zbog svojih fizicko-hemijskih osobina mogu
predstavljati povoljnu sredinu za rast patogenih miroorganizama. Medu njima,
Listeria monocytogens zauzima posebno mesto zbog sposobnosti da opstane u
nepovoljnim uslovima, ukljuujuci niske temperature, sirok opseg pH vrednosti i
visoke koncentracije soli. Dodatno, sposobnost formiranja biofilmova omoguéava
dugotrajnu perzistenciju ovog patogena u proizvodnom okruZenju i poveéava ot-
pornost na dezinfekciona sredstva. U radu je prikazan znacaj ciséenja i dezinfekci-
je kao klju¢nih mera kontrole L. monocytogenes u proizvodnji sireva, sa posebnim
osvrtom na izvore i puteve kontaminacije, opstajanje u proizvodnom okruZenju,
formiranje biofilmova i specificnosti tradicionalne proizvodnje sireva. Rezulta-
ti pokazuju da efikasna kontrola ovog patogena zahteva integrisan pristup koji
obuhvata pravilno sprovedeno Cis¢enje, odgovarajucu dezinfekciju i kontinuirano
pracenje higijene u proizvodnom okruZenju. Dosledna primena ovih mera znacaj-
no doprinosi smanjenju rizika od kontaminacije i unapredenju bezbednosti sireva.
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cija, biofilm
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Abstract

Cleaning and disinfection are essential hygiene measures in the food industry,
aimed at ensuring food safety and preventing contamination of both the produc-
tion environment and finished products. In the dairy industry, these measures are
especially important in cheese production, as the physical and chemical proper-
ties of cheese can provide a favourable environment for the growth of pathogenic
microorganisms. Among these, Listeria monocytogenes is particularly significant
due to its ability to survive under adverse conditions, including low temperatures,
a wide range of pH values, and high salt concentrations. Furthermore, its ability
to form biofilms allows this pathogen to persist long-term in the production en-
vironment and increases its resistance to disinfectants. The paper highlights the
importance of cleaning and disinfection as key measures to control L. monocy-
togenes in cheese production, with particular reference to sources and routes of
contamination, survival in the production environment, biofilm formation, and
the specificities of traditional cheese production. The results show that effective
control of this pathogen requires an integrated approach, including properly con-
ducted cleaning, appropriate disinfection, and continuous monitoring of hygiene
in the production environment. Consistent application of these measures signifi-
cantly reduces the risk of contamination and improves cheese safety.

Key words: Listeria monocytogenes, cheese production, sanitation, disinfec-
tion, biofilm

UvoD

Okruzenje u kome se hrana proizvodi i preraduje ima znacajnu ulogu u
ocuvanju bezbednosti i kvaliteta gotovih proizvoda. Kontaminirane povrsine
u objektima za proizvodnju hrane predstavljaju vazan izvor kontaminacije pa-
togenim mikroorganizmima i mikroorganizmima uzrocnicima kvara (Moore &
Griffith, 2002). Pravilno sprovedeni postupci ¢iS¢enja i dezinfekcije imaju kljuc-
nu ulogu u odrzavanju higijene opreme i povrsina, kao i u spre¢avanju mikrobi-
oloske kontaminacije (Nieto-Flores i sar., 2025)

U svetu se godiSnje proizvede viSe od 20 miliona tona sira pri ¢emu najveci
udeo ima Evropska unija (47%), zatim Sjedinjene Americke Drzave (29%), dok
je udeo ostalih zemalja znatno manji (Blake, 2025). U Republici Srbiji godiSnja
proizvodnja sira iznosi oko 60 000 tona od ¢ega se priblizno 70% proizvodi u
industrijskim uslovima (Vlahovi¢ i sar,, 2018).

Zbog svog sastava, mleko i proizvodi od mleka predstavljaju povoljnu sre-
dinu za rast patogenih mikroorganizama i mikroorganizama uzrocnika kvara
(Grace i sar, 2020). [ako se sirevi smatraju nutritivno vrednom i relativno be-
zbednom hranom (de Oliveira i sar, 2017), opisane su brojne epidemije bolesti
koje se prenose hranom povezane sa njihovom konzumacijom (Buchanan i sar,,
2017). NajceS¢i uzrocnici bili su Listeria monocytogenes, enteropatogene Esc-
herichia coli (medu kojima je najviSe zastupljena 0157:H7), Salmonella spp. i
Staphylococcus aureus (Gould i sar,, 2014).



46 37.SAVETOVANJE - DEZINFEKCIJA, DEZINSEKCIJA I DERATIZACIJA

Siroka rasprostranjenost L. monocytogenes u prirodi, kao i sposobnost rasta
u nepovoljnim uslovima u kojima drugi patogeni ne opstaju, svrstavaju je medu
najznacajnije uzrocnike bolesti koje se prenose hranom (Akrami-Mohajeri i sar.,
2018). Ucestalost L. monocytogenes u sirovom mleku, koje se smatra jednim od
glavnih izvora kontaminacije u preradi mleka, procenjuje se u rasponu od 0,4 do
16 % (Melo i sar, 2015). U proizvodnom okruZenju farmi i mlekara ova patogena
bakterija moZe veoma dugo da opstane i kolonizuje mesta koja su tesko dostupna
za Cis¢enje i dezinfekciju kao Sto su pukotine u zidovima i podovima, slivnicima
i druga teSko dostupna mesta. Ova osobina je u velikoj meri povezana sa spo-
sobno$¢u formiranja biofilmova (Ferreira i sar, 2014; Rodriguez-Melcén i sar,
2025), sto predstavlja povecan rizik od perzistencije u proizvodnom oKkruZenju i
unakrsne kontaminacije hrane (de Oliveira i sar, 2017; Ribeiro i sar., 2023).

Takode, ovaj patogen moze biti identifikovan i na delovima opreme koja se
koristi za proizvodnju sireva, ukoliko ona nije higijenski dizajnirana. Higijenski
dizajnirana oprema, izmedu ostalog podrazumeva da je oprema napravljena od
kompatibilnih materijala, da su svi delovi lako dostupni za ciS¢enje i dezinfek-
ciju, da nema nakupljanja te¢nosti i necisto¢a na delovima opreme i da su Suplji
delove opreme hermeticki zatvoreni (Pejanovic i sar, 2026).

U okviru higijene proizvodnog okruZenja, potrebno je jasno razlikovati Ci-
$¢enje od dezinfekcije. Ci$¢enje obuhvata mehani¢ko uklanjanje organske i ne-
organske materije sa povrsina i opreme, dok je dezinfekcija usmerena na sma-
njenje broja mikroorganizama primenom odgovarajucih fizickih ili hemijskih
sredstava. Prisustvo organskih ostataka moZe znacajno da umanji efikasnost
dezinfekcionih sredstava i oteza sprovodenje postupaka dezinfekcije (Carrasco-
saisar, 2021; Nieto-Flores i sar, 2025).

Primenom pravilno sprovedenih postupaka ¢iS¢enja i dezinfekcije nivo bak-
terijske kontaminacije smanjuje se i do 99,8 % (Gounadaki i sar.,, 2008). Nepra-
vilna primena sredstava za dezinfekciju, narocito u subletalnim koncentracija-
ma, moze doprineti povecanoj toleranciji mikroorganizama na stresne uslove
i otezati njihovu kontrolu u proizvodnom okruzenju (Rodriguez-Lépez i sar.,
2018; Rodriguez-Melcén i sar, 2025). Zbog toga kontrola L. monocytogenes u
proizvodnji sireva zahteva doslednu i pravilnu primenu postupaka ciS¢enja i de-
zinfekcije, kao i kontinuirano pracenje higijenskih uslova u proizvodnom okru-
Zenju (Moore i Griffith, 2002).

Cilj ovog rada je da kroz pregled dostupne literature prikaZe znacaj ¢iS¢enja
i dezinfekcije u mlekarstvu kao klju¢nih mera za kontrolu L. monocytogenes u
proizvodnji sireva.

LISTERIA MONOCYTOGENES - PATOGEN U PROIZVODN]I SIREVA

Listeria monocytogenes je gram-pozitivan aerobni i fakultativno anaerobni
bacil, koji je Siroko rasprostranjen u prirodi. Sposobnost da se adaptira na razli-
Cite nepovoljne uslove u okruzenju, kao $to su niske temperature (ukljucujuci
temperaturu hladenja), Sirok opseg pH vrednosti (4-9), visoke koncentracije
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soli, sposobnost da preZivi u organizmu domacina ¢ini je znacajnim patogenom
u pogledu javnog zdravlja. Od ukupno trinaest serotipova tri (1/2a, 1/2bi4b) se
najceSc¢e dovode u vezu sa oboljenjima kod ljudi i Cesto su izolovani iz objekata
za proizvodnju hrane (Gandhi & Chikindas, 2007; Mgretrg & Langsrud, 2004).
[ako je incidencija listerioze relativno niska, visoka stopa smrtnosti (do 30 %)
svrstava je medu najopasnije patogene koji se prenose hranom. Posebno su ose-
tljive rizi¢ne grupe ukljucujudi starije osobe, trudnice, decu i imunokompromi-
tovana lica (Rodriguez-Melcén i sar., 2025).

Jedan od najznacajnijih puteva prenoSenja L. monocytogenes jeste konta-
minirana hrana, narocito namirnice spremne za konzumiranje (Ribeiro i sar,
2023). U tom smislu, brojna istrazivanja potvrduju prisustvo ovog patogena duz
celokupnog lanca hrane, od sirovog mleka, preko proizvodnih pogona, do malo-
prodaje (Martinez-Rios i Dalgaard, 2018).

Sirevi predstavljaju posebno rizi¢nu kategoriju, narocito meki i sveZi sirevi,
zbog visokog sadrzaja vlage i povoljnog pH koji pogoduju rastu i umnozavanju
L. monocytogenes. 1ako se CeS¢e detektuje u sirevima proizvedenim od sirovog
mleka, brojni slucajevi epidemija povezani su i sa sirevima proizvedenim od pa-
sterizovanog mleka (Gould i sar, 2014). Ovo se objaSnjava smanjenjem kompe-
titorske mikrobiote tokom pasterizacije mleka, Sto moZe da omogudi laksi rast L.
monocytogenes u naknadnim fazama proizvodnje (Melo i sar, 2015). U skladu sa
tim, rezultati meta-analiza ukazuju da ne postoji znacajna razlika u prevalenciji
ovog patogena izmedu sireva proizvedenih od sirovog i pasterizovanog mleka
(Martinez-Rios i Dalgaard, 2018). Zbog navedenih osobina, posebno sposob-
nosti opstanka u nepovoljnim uslovima i formiranja biofilmova, od posebnog
znacaja je razmatranje izvora i puteva kontaminacije u proizvodnom okruzenju
mlekara.

PUTEVI KONTAMINACIJE I OPSTANAK L. MONOCYTOGENES

U lancu proizvodnje hrane farme i objekti za preradu mleka predstavljaju
kriti¢na mesta znacajna za Sirenje ovog patogena. Primarni izvori kontaminacije
najceSce su feces mlecnih Zivotinja, silaza, prostirka, pojiliSta, kao i prisustvo
glodara i insekata (Nieto-Flores i sar.,, 2025). U mlekare, ovaj patogen najcesce
dospeva preko sirovog mleka (Melo i sar., 2015).

Vazan rezervoar bakterija predstavlja i samo proizvodno okruzenje. Doka-
zano je da L. monocytogenes moze dugo da opstane u mlekarama i predstavlja
vazan izvor postpasterizacione kontaminacije (Akrami-Mohajeri i sar,, 2018;
Chowdhury i Anand, 2023). Epidemioloski podaci ukazuju da su upravo per-
zistentni sojevi iz okruZenja Cesto bili uzrok kontaminacije proizvoda i pojave
epidemija listerioze (Palacios i sar, 2022).

Sirenje patogena nije ograni¢eno samo na jedan proizvodni objekat. Prenos
izmedu razlicitih objekata mogu¢ je putem sirovina, poluproizvoda, opreme,
zaposlenih, kao i usled neadekvatnih higijenskih uslova duz lanca hrane, Sto
omogucava Sirenje patogena i na globalnom nivou. Na taj nac¢in omoguceno je
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dalje Sirenje patogena i povecanje rizika od kontaminacije u razli¢itim fazama
proizvodnje i prometa hrane (Acciari i sar,, 2016).

Perzistencija L. monocytogenes povezana je sa razli¢itim genotipskim i feno-
tipskim karakteristikama sojeva, ukljuCujuéi prisustvo mobilnih genetskih ele-
menata, koji mogu da sadrZe gene odgovorne za toleranciju na stresne uslove,
kao Sto su niske temperature, kiseline i dezinfekciona sredstva. Poseban znacaj
ima sposobnost formiranja biofilmova. U nepovoljnim uslovima, L. monocytoge-
nes moze da kolonizuje mesta koja su teSko dostupna za ¢iS¢enje i dezinfekciju,
ukljucujuéi povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom, kao $to su mlekovodi,
konvejeri, sirarske kade, ali i povrSine bez direktnog kontakta sa hranom, kao
$to su podovi, zidovi, slivnici (Chowdhury i Anand, 2023).

Biofilmovi predstavljaju organizovane zajednice bakterijskih ¢elija koje se na-
laze u samoproizvedenom polimernom matriksu koji im omogué¢ava dugotrajno
prezivljavanje i povecanu otpornost na uticaje iz okoline (Mgretrg & Langsrud,
2004; Rodriguez-Melcon i sar, 2025). Zbog sposobnosti da se veZu za razlicite
materijale, kao $to su nerdajudi Celik, plastika, guma, staklo, biofilmovi predsta-
vljaju znacajan izazov u prehrambenoj industriji i vaZan izvor unakrsne kontami-
nacije, jer oteZavaju efikasno uklanjanje mikroorganizama primenom postupka
Cis¢enja i dezinfekcije (Carrascosa i sar, 2021; Gandhi i Chikindas, 2007).

S obzirom na izraZenu sposobnost L. monocytogenes da opstaje u proizvod-
nom oKkruzenju i formira biofilmove, adekvatni postupci ¢iS¢enja i dezinfekcije
predstavljaju klju¢ne mere u kontroli ovog patogena u proizvodnji sireva. Me-
dutim, efikasnost ovih mera cesto je ograni¢ena specificnostima proizvodnog
okruZenja i osobinama samog mikroorganizma (Carrascosa i sar., 2021).

CISCENJE I DEZINFEKCIJA U PROIZVODNJI SIREVA

Uloga CiScenja u proizvodnji sireva

Cis¢enje i dezinfekcija predstavljaju kljuéne preventivne mere u kontroli Li-
steria monocytogenes u mlekarstvu. Njihov znacaj posebno dolazi do izrazaja u
proizvodnji sireva, gde tehnoloski uslovi, kao $to su visoka vlaZnost, prisustvo
hranljivih materija i ¢esto sloZena struktura proizvodne opreme pogoduju op-
stanku ovog patogena. IstraZivanja pokazuju da je prisustvo L. monocytogenes u
proizvodnim pogonima Cesto povezano sa nedovoljno efikasnim sanitacionim
postupcima, narocito u tesko dostupnim zonama tzv. ,niSama” (Chowdhury i
Anand, 2023; Ribeiro i sar, 2023). Prisustvo ostataka mleka, masti, proteina i
mineralnih naslaga moze znacajno da umanji efikasnost dezinfekcionih sred-
stava, zbog Cega je pravilno sprovedeno c¢is¢enje preduslov uspesne dezinfekcije
(Carrascosa i sar, 2021; Nieto-Flores i sar, 2025).

Proces €iS¢enja u mlekarama obic¢no se sastoji od viSe uzastopnih faza koje
ukljucuju prethodno ispiranje, primenu sredstva za ¢iS¢enje, naknadno ispiranje,
kontrolu ¢istoce i dezinfekciju (Martin i sar, 2016). Prethodno ispiranje omogu-
¢ava uklanjanje do 90% rastvorljivih necistoca, dok se primenom odgovarajucih
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sredstava za CiS¢enje omogucava razgradnja i uklanjanje ¢vrsto vezanih ostataka.
Efikasnost postupaka Cis¢enja i dezinfekcije zavisi od kombinovanog delovanja
hemijskih, mehanickih i termickih faktora, kao i vremena kontakta (Marriott i
sar,, 2018).

U savremenim mlekarama Siroko se primenjuju sistemi ¢iS¢enja na mestu
(CIP-Cleaning in Place), koji se definiSu kao automatizovano i standardizova-
no c¢iSc¢enje i dezinfekciju zatvorenih sistema, uklju¢ujuc¢i cevovode, rezervoare
i opremu. Prednost ovih sistema povezana je sa ponovljivo$¢u procesa, smanje-
njem uces$céa ljudskog faktora i moguc¢nostima kontrole razli¢itih parametara
ukljucujuéi koncentraciju, temperature i vreme delovanja primenjenih sredsta-
va. Razvoj savremenih tehnologija omogucio je pracenje efikasnosti CIP siste-
ma u realnom vremenu i pravovremeno uocavanje odstupanja (Marriott i sar,,
2018; Pant i sar,, 2023).

U manjim proizvodnim pogonima i tradicionalnoj proizvodnji sireva auto-
matizovani sistemi nisu dostupni, pa znacajnu ulogu ima manuelno ci$¢enje. U
takvim uslovima, pravilna organizacija rada, obuka zaposlenih i striktno posto-
vanje higijenskih procedura predstavljaju klju¢ne faktore uspesnog Ci$¢enja i
dezinfekcije.

Dezinfekcija opreme i povrsina u proizvodnji sireva

Dezinfekcijom se postiZe redukovanje preostalih mikroorganizama u cilju
smanjenja rizika po bezbednost hrane. U mlekarstvu se najceSce koriste hemij-
ska dezinfekciona sredstva, ukljucujuci jedinjenja na bazi hlora, joda, kvaternar-
nih amonijumovih jedinjenja i organskih kiselina, a u novije vreme i ekstrakti na
bazi biljaka (Pacheappan i sar, 2022).

Efikasnost dezinfekcije zavisi od viSe faktora, medu kojima su koncentracija
sredstva, vreme kontakta, temperatura, prisustvo organske materije i karakteri-
stike povrsine (Manish i Muriana, 2019). Pokazano je da L. monocytogenes moze
biti osetljiva na uobicajena dezinfekciona sredstva kada se primenjuju u odgo-
varaju¢im koncentracijama, ali njihova nepravilna upotreba, narocito u subletal-
nim koncentracijama, moze doprineti razvoju adaptacije i povec¢ane otpornosti
(Mgretrg i Langsrud, 2004; Rodriguez-Ldpez i sar, 2018).

U proizvodnji sireva primena kvaternarnih amonijumovih jedinjenja je ogra-
nicena, s obzirom na to da njihove rezidue mogu negativno da uti¢u na bakterije
mlecne Kiseline koje se koriste kao starter kulture. Dodatno, prijavljena je sposob-
nost adaptacije i rezistencije L. monocytogenes na ovu grupu jedinjenja. Zbog toga
se u praksi Cesto preporucuje primena alternativnih sredstava, kao sto su Kisela
anjonska sredstva ili dezinfekciona sredstva na bazi joda (Marriott i sar, 2018).

Pored hemijske dezinfekcije, u odredenim uslovima primenjuju se i fizicke
metode, poput pare ili tople vode, ali njihova upotreba je ograni¢ena zbog visokih
energetskih troskova i tehnickih zahteva za odrzavanje odgovarajuce temperatu-
re tokom dovoljnog vremenskog perioda (Marriott i sar,, 2018).
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Biofilmovi - znacaj i kontrola

Jedan od klju¢nih mehanizama opstanka L. monocytogenes u mlekarama je-
ste formiranje biofilma. U biofilmu su bakterije zaSti¢ene ekstracelularnim poli-
mernim matriksom koji znacajno smanjuje efikasnost dezinfekcionih sredstava
(Carrascosa i sar,, 2021; Gandhi i Chikindas, 2007). Efikasna kontrola biofilma
zahteva integrisan pristup koji kombinuje mehanicko ¢i$éenje i primenu odgo-
varajuc¢ih hemijskih sredstava. U novijim istraZivanjima predlaZe se primena
enzimskih preparata i specijalizovanih sredstava za razgradnju biofilma (Cho-
wdhury i Anand, 2023; Yates, 2025).

Eksperimentalna istraZivanja su pokazala da su c¢elije L. monocytogenes u
biofilmu viSestruko otpornije na dejstvo dezinfekcionih sredstava u odnosu na
planktonske celije (Gandhi i Chikindas, 2007). Posebno je znacajno da biofilm
moZe da se formira na razli¢itim materijalima, ukljuc¢ujuci nerdajuci Celik, pla-
stiku i gumu, koji su Siroko zastupljeni u mle¢noj industriji (Manish i Muriana,
2019). Persircetna kiselina, vodonik peroksid i natrijum hipohlorit smatraju se
izuzetno efikasnim u sprec¢avanju ove bakterije da formira biofilmove. Tokom
sazrevanja biofilmova L. monocytogenes moZe da poveca svoju otpornost prema
dezinfekcionim sredstvima. Dodatni rizik u lancu hrane naglasava i utvrdena
korelacija izmedu upotrebe dezinfekcionih sredstava i rastuce antibiotske rezi-
stencije (Gandhi i Chikindas, 2007; Mgretrg i Langsrud, 2004).

Specifi¢nosti drvenih povrsina u tradicionalnoj proizvodnji
sireva

U kontroli L. monocytogenes poseban izazov predstavlja upotreba drvene
opreme koja se koristi u tradicionalnoj proizvodnji sireva. Osamdesetih godi-
na proslog veka, Svajcarsku je pogodila dugotrajna epidemija listerioze nastala
usled konzumiranja sireva koji su bili kontaminirani zbog neadekvatne higijene
drvenih polica za zrenje (Imhof'i sar,, 2017).

Drvo kao prirodan materijal doprinosi formiranju specifi¢nih senzornih
svojstava tradicionalnih proizvoda. Medutim, njegova porozna struktura pogo-
duje zadrzavanju vlage i mikroorganizama, Sto moZe povecati rizik od kontami-
nacije. Rizik od kontaminacije povecava se usled prisustva mle¢ne masti, prote-
ina, soli koje se nalaze u sirevima pripremljenim za zrenje (Imhofi sar,, 2017).

Pregled literature ukazuje da specificna mikrobiota koja se moZe naéi na
povrsini drvenih polica koje se koriste u zrenju sireva pokazuje antagonisticki
efekat na L. monocytogenes. Zbog toga kontrola kontaminacije na drvenim po-
vrSinama zahteva poseban pristup, koji obuhvata pravilno odrZavanje higije-
ne i kontrolu uslova zrenja. Primena odgovarajucih higijenskih postupaka koji
ukljucuju suSenje, mehanicko ¢iS¢enje, termicke tretmane zagrejanom vodom
i vodenom parom kao i kontrola vlage doprinose zna¢ajnom smanjenju nivoa
kontaminacije drvenih povrsina (Mariani i sar,, 2011; Zangerl i sar., 2010).
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MONITORING HIGIJENE U MLEKARAMA

Sistematsko praéenje higijene u mlekarama je klju¢no za proveru efikasno-
sti primenjenih postupaka ¢iS¢enja i dezinfekcije. Ono obuhvata mikrobiolosko
uzorkovanje povrsina, opreme i okruZenja, kao i analizu gotovih proizvoda (Ri-
beiro i sar, 2023). U tom kontekstu, plan monitoringa proizvodnog okruzZenja
(engl. Environmental Monitoring Program, EMP) moZe predstavljati koristan
alat za sistematsko pracenje higijene i kontrolu L. monocytogenes. lako se ne
primenjuje rutinski u svim mlekarama, njegov znacaj je posebno izrazen u
objektima sa povecanim rizikom od perzistencije patogena, dok se u pojedinim
zakonskim okvirima i standardima bezbednosti hrane njegova primena zahteva
ili posebno naglasava (FDA, 2017; SQFI, 2020).

Tradicionalni indikatori higijene ukljucuju odredivanje ukupnog broja
aerobnih bakterija i koliformnih bakterija, ali se sve veéi znacaj pridaje speci-
ficnom monitoringu prisustva Listeria spp. i Listeria monocytogenes u proizvod-
nom okruZenju, ¢ime je omoguéeno pravovremeno otkrivanje kontaminacije i
identifikacija kriti¢nih mesta u proizvodnom procesu. Savremeni pristupi uklju-
Cuju i primenu brzih metoda detekcije, kao i pracenje parametara u realnom
vremenu u okviru CIP sistema, ¢ime se omogucava pravovremena korekcija hi-
gijenskih postupaka (Carrascosa i sar, 2021; Yates, 2025).

ZAKLJUCAK

U proizvodnji sireva L. monocytogenes predstavlja znacajan rizik. Sposob-
nost da dugo opstane u proizvodnom okruZenju i formira biofilmove oteZavaju
njenu eliminaciju i povecavaju rizik od unakrsne kontaminacije.

Pravilno sprovedeni postupci ¢i$¢anja i dezinfekcije koji ukljucuju adekvat-
no CiScenje, izbor odgovarajuceg dezinfekciong sredstva i kontrolisane uslove
njihove primene su klju¢ni u obezbedivanju bezbednosti sireva. Poseban znacaj
ima kontinuirano pracenje higijene, kojim se postiZe pravovremeno otkrivanje
kontaminacije i primena korektivnih mera. Integracijom ovih postupaka u pro-
ces proizvodnje znacajno se unapreduje bezbednost sireva i smanjuje rizik po
zdravlje potrosaca.
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