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BakterioloSka kakvoca nekih mlijecnih proizvoda
iz kuéne radinosti*

B. Miokovi¢, M. Hadziosmanovic, Lidija Kozacinski

Izlaganje sa znanstvenog skupa — Conference paper UDK: 579.676
SaZetak

Autori su istraZivali u kojoj je mjeri poremecéaj prometa robe i usluga,
zbog nastalog ratnog stanja u Republici Hrvatskoj, utjecao na ukupnu mikro-
biolosku kakvoc¢u mlijecnih proizvoda iz domace radinosti. Pokazalo se da su
takvi promijenjeni uvjeti znacajno utjecali na pogorsanje mikrobioloske kak-
voce i da su mlijeéne preradevine iz domade radinosti znacajni potencijalni
izvori uzroénika bakterijskih trovanja ljudi. Naime, propisane uvjete mikrobi-
oloske ispravnosti nije zadovoljilo 80% uzoraka domaceg kiselog vrhnja, 61,5%
uzoraka domaceg maslaca, 100,0% pretraZenih uzoraka kajmaka, 65,0% uzora-
ka razlicitih vrsta tvrdih sireva, odnosno ukupno 73,58% u odnosu na ukupni
broj uzoraka (n= 53) 5to je znatno vise nego u slicnim istraZivanjima prethod-
nih godina. Razlozi mikrobioloske neispravnosti uzoraka bili su nalaz Salmo-
nella spp. (5,66%), koagulaza-pozitivnih Staphylococcus vrsta (45,28%), sulfitre-
ducirajucih Clostridia (13,20%), Proteus vrsta (22,64%), Escherichia coli (24,52%),
kvasaca (vrhnje — 7,55%) i lipolitickih bakterija (maslac, kajmak — 13,20%).
Zbog kontaminacije mlijecnih preradevina Salmonella, koagulaza-pozitivnim
Staphylococus i sulfitoreduktivnim Clostridia vrstama trebalo bi, po odredba-
ma Pravilnika (1983), 58,49% smatrati higijenski neispravnim i neupotrebljivim
za hranu ljudi.

Rijec¢i natuknice: Mikrobioloska kakvocda. Mlijeko i mlijecni proizvodi iz do-
macdce radinosti. Proizvodnja u ratom poremecdenim uvjeti-
ma. Zastupljenost neispravnih uzoraka.

Uvod

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi oduvijek su zauzimali znacajno mijesto u
ljudskoj prehrani. Industrijski nac¢in proizvodnje nije znac¢ajno smanjio njiho-
vu tradicionalnu proizvodnju u seoskim domacinstvima pa se razlié¢iti proiz-
vodi iz kuéne radinosti stavljaju u promet na nase trznice. Prodaja tih proiz-
voda moze predstavljati potencijalnu opasnost po zdravlje potro$aca. Zbog
velikog higijenskog rizika proizvodnje i prodaje mlije¢nih proizvoda iz seos-
kih domacinstava, treba provoditi propisane veterinarsko-sanitarne mjere za-
stite, narocito s obzirom na mjere zastite zdravlja muzara i higijenske kakvo-
¢e mlijeka u preradi. No, vrlo je tedko, osim kontrole zdravlja muzara, nadzi-
rati higijensku kakvoéu mlijeka i mlijeénih proizvoda jer u seoskim domacin-
stvima uglavnom nema ué&inkovitog shladnog lanca« u proizvodnji. Zbog toga
postoji opasnost od nekontroliranog rasta i razmnoZavanja bakterija, te od
naknadnog zagadenja mlijeka i proizvoda, dok uvid u njihovu higijensku kak-
vocu u svakom domacinstvu nije moguc. Uglavnom nema ni evidencije o higi-
jenskoj ispravnosti spomenutih proizvoda, a propisane bakteriolo§ke norme,

* Rad je iznijet na XXX Simpoziju za mljekarsku industriju, odrzanom u Zagrebu, 1992, godine.
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koje se odnose na industrijsku proizvodnju, teSko se mogu primijeniti na pro-
izvode iz kuéne radinosti (Milohnoja, 1969; Percac, 1972). Stoga bi poseban
zadatak veterinarsko-sanitarnog nadzora trebao biti i evidentiranje proizvo-
daca, odnosno prodavaca spomenutih proizvoda, zajedno s nadzorom njiho-

vog zdravlja i osobne higijene.

Sve spomenute teSkoc¢e provodenja veterinarsko-sanitarnih propisa po-
vecale su se u oteZanim uvjetima prometa roba i usluga zbog ratnog stanja u
Republici Hrvatskoj. U svezi s navedenim postavili smo si zadatak da u okviri-
ma ovog rada istrazimo u kojoj je mjeri ratno stanje, s ukupnim poremecajem
tokova zivota, utjecalo na mikrobiolosku kakvocu mlije¢nih proizvoda iz kué-
ne radinosti na zagrebackom trzistu.

Materijal i metode rada

Uzorci domaceg kiselog vrhnja, maslaca, kajmaka i sireva uzimani su
za pretragu tijekom prodaje na zagrebackim trznicama u periodu od
1990—1991. godine. Pretrazeni uzorci potjecali su od evidentiranih privatnih
proizvodaca iz okolice Zagreba.

Mikrobioloska analiza mlijeénih proizvoda obuhvatila je propisane po-
kazatelje:

— Salmonella spp.,

— koagulaza-pozitivni stafilokoki,

— sulfitreducirajuce klostridije,

— Proteus spp.,

— Escherichia coli,

— kvasci (u vrhnju), i

— lipoliticke bakterije (u maslacu i kajmaku).

Izolacija i determinacija spomenutih mikroorganizama u preliminar-
nim, potvrdnim i zakljuénim testovima, izvrsena je pomocu postupaka koji su
propisani odredbama Pravilnika o metodama obavljanja mikrobioloskih ana-
liza i superanaliza Ziveznih namirnica (Sl. list broj 25/1980), a interpretacija
rezultata mikrobioloSke analize izvrSena je prema odredbama ¢l. 4, 25., 26. i
27. Pravilnika o uvjetima u pogledu mikrobioloske ispravnosti kojima moraju
udovoljavati zivezne namirnice u prometu (Sl. list broj 45/1983).

Na spomenuti je nacin ocijenjena mikrobioloska ispravnost 53 uzorka
organolepti¢ki besprijekornih mlije¢nih proizvoda, i to:

— 10 uzoraka kiselog vrhnja,

— 13 uzoraka maslaca,

— 10 uzoraka kajmaka, i

— 20 uzoraka sireva (10 uzoraka »Srkripavcas« i 10 uzoraka turopoljskog
tvrdog sira).

Rezultati i razmatranje
Iz podataka u tabl. 1. vidljivo je da propisane uvjete mikrobioloske is-

pravnosti nije zadovoljilo 80,0% uzoraka kiselog vrhnja, 61,5% uzoraka masla-
ca, 100,0% uzoraka kajmaka, 90,0% uzoraka »8kripavca« i 40,0% uzoraka turo-
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poljskog tvrdog sira. Broj nezadovoljavajuc¢ih uzoraka mlije¢nih proizvoda iz-
nosio je ukupno 39 ili 73,6% u odnosu na ukupni broj pretrazenih uzoraka
(n=53). Od ukupnog broja nezadovoljavajucih uzoraka propisane uvjete mik-
robioloske ispravnosti nisu zadovoljila 3 uzorka ili 5,7% zbog nalaza Salmo-
nella spp., 24 uzorka ili 45,3% zbog nalaza koagulaza-pozitivnih stafilokoka, 7
uzorka ili 13,2% zbog nalaza sulfitreduciraju¢ih klostridija, 12 uzoraka ili
24,5% zbog nalaza Escherichia coli, 4 uzorka ili 40,0% zbog nalaza kvasaca
(vrhnje) i 7 uzoraka ili 30,4% zbog nalaza lipolitickih bakterija (maslac i kaj-
mak).

Nadalje, zbog prekomjernog zagadenja sa salmonelama, koagulaza-po-
zitivnim stafilokokima i sulfitreduciraju¢im klostridijama trebalo bi, po od-
redbama Pravilnika (1983), 30 uzoraka, ili 56,6% u odnosu na ukupni broj
pretrazenih uzoraka (n=53), smatrati higijenski neispravnim i neupotreblji-
vim za hranu ljudi. To su 8 uzoraka vrhnja (80,0%), 3 uzorka maslaca (23,1%), 7
uzoraka kajmaka (70,0%), 9 uzoraka »Skripavca« (90,0%) i 3 uzorka turopol-
jskog suhog sira (30,0%).

U sli¢nim se istrazivanjima prethodnih godina ukazivalo na ¢injenicu
da mlijecni proizvodi iz ku¢ne radinosti u velikom broju sluéajeva ne zadovo-
ljavaju propisane uvjete mikrobioloske ispravnosti. Tako u istrazivanju Ziv-
kovica i sur. (1988) ove uvjete nije zadovoljilo 57,8%, a higijenski neisprav-
nim i neupotrebljivim za preradu u druge mlijeCne proizvode ocijenjeno je
21,1% uzoraka i to zbog nalaza koagulaza-pozitivnih stafilokoka i sulfitreduci-
rajucih klostridija. IstraZivanja Jasmine Luka¢ i Dubravke Samarzija
(1990) pokazala su da propisane uvjete mikrobioloske ispravnosti nije zadovo-
ljilo 57,1% uzoraka mlije¢nih proizvoda §to je u skladu s rezultatima Zivkovi-
¢a i sur. (1988), dok je samo 5,7% uzoraka ocijenjeno higijenski neispravnim
zbog nalaza sulfitreduciraju¢ih klostridija. Ta su istrazivanja obavljena ne-
posredno prije ratnih poremecaja u prometu roba i usluga.

Godinu dana kasnije rezultati nasSeg istrazivanja ukazuju na znacajno
pogorsanje mikrobioloske kakvoce mlijeénih proizvoda iz kuéne radinosti
(73,6% nezadovoljavajuc¢ih uzoraka; 56,6% higijenski neispravnih uzoraka).

Na kraju valja zakljuciti da je na pogorsanje mikrobioloske kakvoce
mlijeénih preradevina utjecalo i ratno stanje u Republici Hrvatskoj, a §to je
povezano sa smanjenom moguénoscu kontrole u proizvodnji i prodaji mlijec-
nih proizvoda, neredovitom isporukom na trznice i, svakako, smanjenom mo-
tivacijom individualnih proizvodaca za odrzavanje higijene vlastite proizvod-
nje, kao i neodgovaraju¢im ekonomskim interesom zbog smanjene kupovne
moci potrosaca.

Obzirom da su istrazivanja ukazala na pogorsanje mikrobioloske kak-
voée mlijeénih proizvoda iz kuéne radinosti u prodaji na zagrebackim trzni-
cama, smatramo da bi trebalo obratiti posebnu paZnju higijenskoj kakvoci
ovakvih proizvoda s obzirom na daljnje rizike u svezi s migracijskim kretanji-
ma ¢ije posljedice nije mogucée staviti pod djelotvorniji nadzor u prometu na-
mirnica iz kuéne radinosti.

Zakljucci

Iz rezultata istrazivanja mikrobioloske ispravnosti mlije¢nih proizvoda
iz kuéne radinosti na zagrebackom trzistu mozemo zakljuciti slijedece:
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1. Propisane uvjete mikrobioloske ispravnosti nije zadovoljilo 80,0% uzo-
raka kiselog vrhnja, 61,5% uzoraka maslaca, 100,0% uzoraka kajmaka, 90,0%
uzoraka »3kripavca« i 40,0% uzoraka turopoljskog tvrdog sira, odnosno ukup-
no 73,6% u odnosu na ukupni broj uzoraka (n=>53).

2. Razlozi mikrobioloske neispravnosti uzoraka bili su nalaz Salmonella
spp. (5,7%), koagulaza-pozitivnih stafilokoka (45,3%), sulfitreducirajuéih klos-
tridija (13,20%), Proteus vrsta (22,6%), Escherichia coli (24,5%), kvasaca (vrhnje
= 40,0%) i lipolitickih bakterija (maslac i kajmak = 30,4%).

3. Zbog kontaminacije mlijecnih preradevina salmonelama, koagulaza-
-pozitivnim stafilokokima i sulfitreduciraju¢im klostridijama trebalo bi, po
odredbama Pravilnika (1983), 56,6% uzoraka smatrati higijenski neisprav-
nim i neupotrebljivim za hranu ljudi.

BACTERIOLOGICAL QUALITY OF SOME HOME-MADE DAIRY
PRODUCTS

Summary

The authors investigared the influence of war and the disturbed traffic
and goods services in the Republic of Croatia on microbiological quality of
home-made dairy products. It appears that changed conditions significantly
decreased microbiological quality of home-made dairy products that became
significant potential sources of bacterial poisoning. Namely, required condi-
tions of microbiological quality were not satisfied in 80% of investigated sam-
ples of homemade sour cream, 61.5% of home-made butter, 100% of »kajmak«
samples, 65% of different hard cheéses samples, what is 73.58% of all investi-
gated samples (n = 53) and that is much more than in similar investigations
performed in previous years.

The reasons of microbiological nonconformity of analysed samples we-
re Salmonella (5.66%), coagulase — positive Staphyllococci (45.28%), sulphito-
reducing Clostridia (13.20%) and Proteus (22.64%) species Escherichia coli
(24.52%), yeast (cream 7.55%) and lipolytic Bacteria (butter, skajmake« 13.20%).

Due to their contamination by Salmonella, coagulase-positive Staphylo-
cocci and sulphoreducting Clostridia species, dairy products should be, ac-
cording to Regulations (1983), in 58.49% cases treated as incorrect and unsui-
table for human use.

Additional index words: Microbiological quality; Milk and home-made dai-
ry products; Production in disturbed war conditi-
ons; Non conformity of analysed samples expresed
as percentage.
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