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SaZetak

IstraZivanja su obuhvatila uzorke vrhnja, maslaca i svjeZeg kravljeg si-
ra, u slobodnoj prodai'[i na zagrebackim trZnicama. Ti proizvodi ne podlijeZu
permanentnoj kontroli, niti sadrZe deklaraciju o kvaliteti, te se ovim radom
nastoji utvrditi stvarna kemijska i mikrobioloska kvaliteta spomenutih proiz-
voda.

U radu su za kemijsku analizu primjenjeni propisi FIL-IDF/IMV-2-1958,
a za bakteriolosku kvalitetu metode propisane Pravilnikom (SluZbeni list
2/80. Iako se radi o preliminarnim istraZivanjima, iz rezultata je vidljivo:
Od 12 uzoraka vrhnja 10 uzoraka imalo je ukupan broj bakterija > 1. Koli-
formni organizmi nadeni su u 11 uzoraka, a E. coli pronadena je u 6 uzoraka
vrhnja. Postotak mlije¢ne masti bio je najnizi u uzorku br. 4—13,5%, a najvisi
u uzorku broj 9—36,5%. Bakterioloska analiza 10 uzoraka maslaca utvrdila je
u 6 uzoraka prisutnost koliformnih mikroorganizama, 4 uzorka bila su pozi-
tivna na prisustvo E. coli, a u dva uzorka nadene su sulfitoreducirajuée klos-
tridije.

Kemijskom analizom potvrden je dobar sastav maslaca. Od ukupno 13
analiziranih uzoraka svijeZeg kravljeg sira, samo 3 uzorka nisu sadrZavala
kvasce i plijesni. Od analiziranih kemijskih parametara najneujednaceniji bio
je postotak masti u suhoj tvari sira i kretao se od 2,6 — 36,8%. Potrebno je doni-
jeti propise koji bi usli u vaZeci Pravilnik o kvaliteti mlijeka i mlijecnih proiz-
voda, a jednako vazno je i educirati proizvodace u cilju proizvodnje mikrobio-
loski i kemijski ispravnih proizvoda.

Rijeci natuknice: svjeZi sir, vrhnje, maslac, kvaliteta.

Uvod

U cjelokupnom asortimanu mlijeénih proizvoda, svakodnevno zastup-
ljenih na zagrebackim trznicama posebno mjesto zauzimaju mlijeéni proizvo-
di individualnih proizvodaca.

Tradicionalno, Zagreb i okolna regija, kao poseban specijalitet nude u
prehrani: sir i vrhnje, ne samo za kuénu potrodnju ve¢ i u ugostiteljskoj ponu-
di.

Interesantno je da takvi donedavno samo seljacki proizvodi nacinjeni za
vlastitu prehranu pristizu na zagrebacke trznice u zna¢ajnim koli¢inama.,

* Referat odrzan na 9. jugoslavenskom simpoziju »Suvremena proizvodnja i prerada
mlijeka«, Portoroz, 1990.
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O kvaliteti tih proizvoda kupac se moze informirati vizuelno i eventual-
no kusanjem dakle na temelju ograni¢enog subjektivnog dojma. Jedan od bit-
nih razloga §to se ti proizvodi prodaju je njihova relativno niska cijena.

Tradiciju treba zadrzati, ali ¢ini se vaznim redovito kontrolirati i te pro-
izvode koje niti jedan pravilnik u ovom trenutku ne obuhvaca kao posebnu
kategoriju. Isto tako bilo bi vazno proizvodace pouéiti kako i na koji na¢in
proizvesti kvalitetan proizvod, dobar s mikrobiolodkog aspekta ali i dobrog
kemijskog sastava, koji ulaze u kriterije Pravilnika.

Kvalitetom domaéih mlije¢nih proizvoda bavilo se niz autora. Prehram-
beno-higijenska kvaliteta svijeZeg kravljeg sira bila je predmetom izuéavanja
autora Milkovi¢ i Herge§i¢ (1962), a mlijeéne proizvode s podrudja istone
Bosne obraduje Dozet i suradnici (1963). Do sada su ve¢ izu¢avani i proizvodi
zagrebackih trznica. Tako Sabado$ i suradnici (1973) obraduju svjezi sir, a
Lukaé i Sabados (1978) izvjeStavaju o domacem maslacu.

Razlog zbog kojih je zapocelo ovo istraZivanje jest utvrditi kvalitetu pro-
izvoda iz domace prerade Cija zastupljenost, unato¢ prisutnosti industrijskih
proizvoda na trzi$tu, raste, a koji se posebno ne navode u Pravilniku, niti pod-
lijezu stalnoj kontroli. Ovaj rad samo je preliminarni izvjestaj, obzirom da ¢e
se kvaliteta proizvoda pratiti tijekom cijele godine i sva godinja doba.

Materijal i metode rada

Uzorci svjezeg sira, vrhnja, maslaca uzeti su na Cetiri zagrebacke trzni-
ce (Dolac, Branimirova, Kvaternikov trg i Trednjevka), za kemijsku i mikrobio-
lodku analizu. Propisima internacionalnog standarda FIL-IDF/IMV-2-1958.
(Mengebier 1969) izvriene su kemijske analize.

Mikrobioloske analize obuhvatile su: odredivanje ukupnog broja kolo-
nija bakterija, prisutnost koliformnih bakterija, E. coli, koagulaza pozitivnih
stafilokoka, sulfitoreduciraju¢ih klostridija, Proteus vrsta, Salmonellae, lipo-
litickih bakterija, kvasaca i plijesni. Sve analize izvr§ene su metodama propi-
sanim Pravilnikom... (Sluzbeni list 2/80).

Rezultati
Bakterioloska i kemijska analiza vrhnja

Iz Tabele 1, koja prikazuje bakterioloska istrazivanja, vidljivo je da je
ukupan broj kolonija bakterija u svim uzorcima ve¢i od 107, osim u uzorcima 5
i 10. Takoder svi uzorci, osim uzorka 5, sadrze koliformne bakterije u 0,1 ml, a
prisutnost E. coli potvrdena je u uzorcima 7, 8, 9, 10, 11 i 12. Prisutnost kvasca i
plijesni u uzorcima vrhnja nije odredivana.

Kemijsko utvrdivanje postotka mlijeéne masti i stupnja kiselosti u
vrhnju prikazano je u Tabeli 2. Iz nje se moze vidjeti da je taj postotak neujed-
nacen. Najnizi je u uzorku 4 (13,5%), a najvisi u uzorku 9 (38,5%). Kiselost, obzi-
rom da se radi o domacem vrhnju, prili¢no je ujednacena.
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Tabela 1. Vrhnje
Table 1. Cream
E:;m Colifor- pozitiv. iﬂfmg..?rado:g Vrste  Salmonellae J‘ggﬂj;:_f;e
Sample mni M.O. E.coli  Staphylococci  Sulhpiteredu-  Proteus vrste Lipolytic
No Coliforms Scmase + a o(:tlxl*isdla Proteus  Salmonellae Bacteria
1 0,1 0,01 0,1 0,1 0,1 25 mlg

1 >107 + = — = -— =

2 >107 + - = - == -

3 >107 + - - = — -

4 >107 + = = = — —

5 76.108 — = - - - -

6 >1.107 + - - - - —

7 >107 + + - = — -

8 >107 + + - — —

9 >107 + + - = = -
10 220.108 + + — - = —
11 >107 + + - = = =
12 >107 + + A - - —

Tabela 2. Vrhnje
Table 2. Cream

Uzorak broj % mljeéne masti °SH
Sample No Milk fat

1 30,0 28,8

2 220 30,8

3 28,0 26,4

4 13,5 33,0

5 25,0 29,0

6 26,0 31,0

7 27,0 30,0

8 28,0 26,8

) 38,5 32,0
10 20,0 30,2
11 23,0 31,2
12 24,0 20,4

Bakterioloska i kemijska istraZivanja maslaca

Rezultati bakteriolo§ke analize 10 uzoraka maslaca pokazuju da je 6
uzoraka sadrzavalo koliformne bakterije. Uzorci 3, 4. 5 i 7 sadrzavali su E. co-
li dok je u uzorcima 4 i 7 utvrdena prisutnost sulfitoreduciraju¢ih klostridija u
0,1 ml uzorka. Naprotiv, kemijska analiza pokazala je zadovoljavaju¢u kvali-
tetu analiziranog maslaca. Pravilnikom odredenom standardu za maslac I
klasa, nije odgovarao jedino uzorak broj 4.
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Tabela 3.Maslac
Table 3. Butter
Uzorak  Colifor- Koagulaza pozitiv. Sulfitoreduci- vrste  Salmonellae Lipolititke
broj mni M.O. Sﬂﬂ: FhrlowT rajuce Clostr. proteus vrste bakterije
Sample Coliforms E- coli Staphylococci  Sulhpiteredu- proteus Salmonellae  Lipolytic
No cing bacteria
Clostridia
0,1 0,01 0,1 0,1 0,1 25 mig. 0,001
1 - — - - — i —
2 _— —_ —_ _ - - s
3 + + - - - - -
4 + + - + — - +
5 + + - - - —_ -
6 S — — e — — —
7 + + - + — — +
8 S — — — — — —
9 = i — — — — —
10 + — - - - - -
Tabela 4. Maslac
Table 4. Butter
Uzorak broj % vode %mlije¢ne masti
Sample No Water Milk fat
1 16,30 83,70
2 15,00 85,0
3 15,70 84,30
4 15,70 84,30
5 19,40 80,60
8 16,00 84,00
7 14,50 85,50
8 15,00 85,00

Bakterioloska i kemijska analiza svieZzeg kravljeg sira

Rezultate bakterioloske analize sviezeg kravljeg sira prikazuje Tabela 5.

Od ukupno 13 uzoraka samo uzorci 1, 2 i 7 nisu sadrzavali kvasce i pli-
jesni. Prisutnost koliformnih bakterija i E. coli utvrdena je u uzorku 3.

U Tabeli 6 prikazani su rezultati analize svijeZeg kravljeg sira. Najmanje
suhe tvari sadrzi uzorak 1 (14,0%) najviSe uzorak 12 (24,4%), najmanje mlijecne
masti sadrzi uzorak 10 (0,5%) a najvise uzorak 12 (9,0%). Postotak masti u suhoj
tvari sira krece se od 2,6% do 36,8%, 5to je ujedno i najneujednaceniji istraZiva-
ni parametar.
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Tabela 5. Svjezi kravljl sir
Table 5. Fresh cheese
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Uzorak Ukupan

Koagulaza Sulfitoreduci-
pozitiv. rajuce clost. v, Salmonellae

broj broj M.O. Colifor- Staphylococci  Sulphitere- vrste  Kvasci  Plijesni

Yo" J,?Ei,‘; ity E. coli Congians C‘lioﬁﬁ'lngia Proeus Salmone-  Yeasts Moulds
counts Staphylocucd
1 0,01 0,01 0,01 0,1 0,1
1 —_ = = X — —_— i =
2 — — — — — - — -
3 + + - = = = + +
4 - — - - - - + +
5 — - - - — - + +
8 — - — - — - + +
7 - = = e — — = e
8 — - - - - - + o+
9 - - - - - - + o+
10 - - - - - - + o+
11 - - - — - - + o+
12 - - - - - - + o+
13 - - - - - - + o+
Tabela 6. Svjezi kraviji sir
Table 8. Fresh cheese
Uzorak broj % vode % suha tvar % mlijeéna % mast u suhoj pH
Sample No. Water Total mast tvari
Solids Milk fat Fat in total
solids

1 86,3 17,0 1,5 10,7 48

2 82,0 174 1,5 8,6 45

3 76,0 24,0 50 20,8 48

4 82,6 17,4 35 20,1 46

5 70 23,0 40 173 47

8 80,6 19,4 35 18,0 46

7 79,6 20,8 7,0 33,68 46

8 86,0 140 1,0 7.1 45

9 81,2 18,8 0,5 2,6 4.6
10 81,8 18,2 1,0 5,5 46
11 79,8 20,2 8,5 32,1 44
12 75,8 24,4 2,0 36,8 45
13 77,0 23,0 20 86 45
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Diskusija i zakljuéci

Vrhnje koje se prodaje kao »svjeZze« na nasim trznicama nije termicki ob-
radeno. Prema Davisu (1981) na ovakav nafin proizvedeno vrhnje, uz prisus-
tvo velikog broja bakterija, ima obi¢no neéist, stran okus, bilo da se radi o su-
vise kiselom, gorkom okusu po siru, gnjiloéi ili okusu po kvascima. Prema is-
tom autoru, ukoliko se radi o velikom ukupnom broju bakterija, prevladavaju
mikroorganizmi vrste Pseudomonas, Micrococcus i kvasci. Takovo vrhnje
moze biti i sluzavo ukoliko su prisutne odredene koliformne bakterije ili neke
vrste streptokoka mlije¢ne kiseline. U tezim slu€ajevima kvarenja vrhnja
stvara se plin u vrhnju kao rezultat prisutnosti kvasaca koji ili fermentiraju
laktozu, a na povrsini mogu izrasti plijesni, naj¢esée Geotrichum candidum.

Slatkoca vrhnja moze biti uzrokovana enzimom tipa renin, koji produci-
raju neki aerobni sporotvorni mikroorganizmi, koji takoder mogu biti odgo-
vorni za gorak okus vrhnja.

Kemijska analiza mlijéne masti vrhnja poklapa se na ranijim istraziva-
njima Lukac¢, Sabados$ (1973).

Prisutnost koliformnih bakterija i E. coli ukazuje na lose higijenske uv-
jete proizvodnje maslaca. Koliformne bakterije vrlo brzo se razmnoZavaju u
vlaznom i nedovoljno ¢istom posudu, i to je glavni uzrok kontaminacije mas-
laca i ostalih mlije¢nih proizvoda. Neke vrste koliformnih bakterija spadaju u
grupu psihrotrofa (Juffs, 1973), stoga u uvjetima drzanja maslaca na niskim
temperaturama produciraju ekstracelularnu termorezistentnu lipazu koja je
odgovorna za hidroliticko kvarenje maslaca, kao naj¢eS¢e pogreske. Hidroli-
tickim djelovanjem lipaze razgraduje se mlijecna mast na slobodne masne ki-
seline kratkog lanca C4, C8 i C8 koje pridonose stranom okusu maslaca
(Murphy, 1981).

Prema istrazivanjima Milohnoja, Pirih (1965) navodi se da broj poje-
dinih bakterija, ukoliko je ve¢i od 10°, opasan za zdravlje potrosaca.

Pojava kvasaca i plijesni u uzorcima sira je o¢ekivana, buduci da je svje-
Zi kravlji sir idealan supstrat za njihov razvoj. Prema navodima Helen R.
Chatman i M. Elizabeth Shadre (1981), ukoliko se radi o plijesnima, naj-
Cesce su to plijesni Geotrichus candidum razli¢ite Penicillium vrste, Mucor i
Alternaria.

Uzorci sira 1, 2, 4 i 7 koli¢inom suhe tvari ne odgovaraju Pravilnikom
propisanoj kiselosti. Analizirana koli¢ina vode, mlije¢ne masti i postotka mli-
jecne masti u suhoj tvari sviezeg kravljeg sira uocljivo je neujednacena. Sa -
bado$ i suradnici (1973) u svojim istrazivanjima navode sliéne rezultate i za
koli¢inu vode i koli¢inu masti u sviezem kravljem siru.

Rezultati analiza ukazuju da je opravdana svrha istraZivanja;

— vrhnje svojom mikrobioloSkom kvalitetom nije zadovoljilo, ukupan
broj bakterija je vrlo visok, kemijska analiza pokazuje da je stupanj kiselosti i
koli¢ina mlijeCne masti bila unutar propisa Pravilnika;

— sir mozZe zadovoljiti jednim dijelom mikrobioloskih analiza, no ne za-
dovoljava u pogledu kvasaca i plijesni, koji su nadeni u 10 od 13 uzoraka. Ke-
mijske analize pokazuju da se rezultati krecu unutar propisanih vrijednosti;

— mikrobiolodka kvaliteta maslaca u ve¢em broju uzoraka ne zadovo-
lijava. Kemijske analize uglavnom se, osim u jednom uzorku, podudaraju u
zahtjevima Pravilnika.
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Zakljucujemo da je, radi neujednacenosti proizvoda, neophodno donije-
ti propise o rasponu kretanja vrijednosti za kemijski sastav i mikrobioloku
sliku proizvoda. Jednako vazna je i edukacija proizvodaca mlijeka i mlije¢nih

proizvoda o drzanju muzara i samom postupku prerade mlijeka u kvalitetne
mlije¢ne proizvode.

QUALITY OF HOME-MADE DAIRY PRODUCTS ON ZAGREB
GREEN-MARKET

Summary

Microbiological and chemical quality of cream, butter and fresh cheese
samples from Zagreb Green market were studied. This products are not un-
der permanent quality control and they are not supposed to have aeciarauon
relative to the composition. The purpose of this paper was to get information
about the real quality of such products. For chemical analysis FIL-IDF/IMW-
-methods were used, and for microbiological quality methods under Pravil-
nik. Out of 12 cream samples which total colony counts reached > 10°, 11
samples contained Coliforms, and 6 samples E. coli. Minimum fat content
was 13.5% and maximum 36.5%. Out of 10 butter samples 6 contained Colifor-
ms, 4 E. coli, and 2 samples Clostridia. Chemical control indicated good butter
quality. In 13 fresh cheese samples only three were free ot yeasts und moulds.
The fat content in total solid ranged from 2.6 to 36.8%. These results suggest
that continual control and education of farmers would be neccessary, to im-
prove quality of dairy products.
Key words: cheese, cream, butter, quality.
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