stvo, pa su se pojavili razni» autori« razli¢itih redukcionih dijeta, treba kod
izbora dijete biti vrlo oprezan. Osnova svake dijete mora biti osiguranje svih
zaStitnih tvari u optimalnoj koli¢ini, a redukcija se odnosi samo na mast i
ugljikohidrate. Zbog sadrzaja svih potrebnih zatitnih tvari mlijeko i mljec-
ni proizvodi predstavljaju idealnu hranu za redukcionu dijetu, no pod uvjetom
da se iz mlijeka i preradevina odstrani mljetna mast. Zbog toga Sto svaka
redukciona dijeta sadrZi, uz ostalo, mlijeko i preradevine, treba osigurati u
prikladnoj ambalaZi slijede¢e proizvode: obrano mlijeko, obrano ¢okoladno
mlijeko, jogurt i kefir iz obranog mlijeka, svjeZi kravlji sir bez masti, prire-
den s raznim zaéinima, fermentirane sireve s 15%0 masti, sladoled, bez masti
ili s reduciranom koliéinom masti, sirutku s dodatkom korigencija i obrano
mlijeko u prahu u slu¢aju potrebe.

Mljeéni proizvodi za dojencad

S obzirom da sve manje majki doji svoju djecu potrebno je osiguranje
kvalitetnog mlijeka za dojendad, koje je po sastavu slitno majéinom mlijeku.
U krajevima gdje nema dovoljno mlijeka stanovnistvo trosi mlijeko u prahu,
koje, ako je higijenski ispravno, mozZe u potpunosti nadomjestiti konzumno
mlijeko. Nasa industrija proizvodi velik broj preparata za dojenatku prehranu,
iako asortiman jo$ uvijek ne zadovoljava. Moram reé¢i, da sam, u toku svojeg
30 godisnjeg rada na podruéju prehrane, nailazio na nerazumljiv konzerva-
tizam kod nekih prehrambenih industrija, kada se radilo o proizvodnji pri-
pravaka za dijetalnu prehranu, iako bi ona bila, s komercijalnog, a jo§ vise
sa zdravstveno-ekonomskog stanoviSta, vrlo unosna. To pokazuje primjer u
manje viSe svim industrijaliziranim zemljama.

Vraéajuéi se ponovo na svoje uvodne rije¢i, smatram da je krajnje vrijeme,
da se, i kod nas, pristupi proizvodnji mljeénih preradevina, koje su itekako
potrebne u preventivne i terapeutske svrhe. Smatram da je proslo vrijeme
primitivnom rezoniranju, da nama to ne treba, da nema potro3a¢a itd. Potro-
Sace treba odgojiti, a u tome treba wvidnu ulogu odigrati nasa prehrambena
industrija. Trose se veliki novei za reklamu potpuno bezvrijednih proizvoda,
pa vrijedi i poku$aj s proizvodima, koji ¢e posluziti Sirokim interesima naroda.

PRIKAZ ORGANIZACIJE KONTROLE DIJETETSKIH
PROIZVODA S POSEBNIM OSVRTOM NA
BAKTERIOLOSKU KONTROLU

Katarina KNAPP,
»PLIVA«, ZAGREB

Dijetetski preparati, a posebno oni namijenjeni dojenac¢koj prehrani nalaze
se na naSem trzi§tu uglavnom u dehidriranom stanju, u obliku praha ili gra-
nula. Za njihovu proizvodnju takoder se upotrebljavaju veéinom pradkaste
sirovine, koje su u pojedinim proizvodnim pogonima veé¢ proZle odredeni teh-
noloSki postupak, veéinom termiéki.

Osnovne sirovine za proizvodnju dijetetskih preparata su mlijeko u prahu,
vole i povrée, Seter i Skrob, dok su ostale ingredijencije, iako vaZne po funkeci-
ji, u kvantitativnom pogledu manje zastupljene. Svim sirovinama koje sluze za
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proizvodnju dijetetskih preparata poklanja se izuzetna paZnja u pogledu ispi-
tivanja bakterioloske kvalitete, imajuéi na umu osjetljivost potrofac¢a, kojima
su namijenjeni.

U ovom referatu Zeljela bih prikazati na¢in vrSenja bakteriolo§ke kontro-
le i razloge koji su nas ponukali, da kontrolu tako organiziramo.

Samo po sebi se razumije, da se redovito vrdi bakteriologko ispitivanje go-
tovih dijetetskih preparata prije pustanja u promet u smislu Nacrta pravilnika
0 najmanjim uvjetima higijenske ispravnosti dijetalnih proizvoda (1).

Ipak daleko veta paZnja posveéuje se bakterioloSkoj kontroli ulaznih siro-
vina, koje nabavljamo od raznih proizvodnih pogona u na$oj zemlji i u ino-
zemstvu. Smatramo naime, da u zatvorenom sistemu proizvodnje u nasem po-
gonu teSko moze doéi do kontaminacije proizvoda. Tim veéa bi nezgoda bila,
unijeti bakterioloSki neispravnu sirovinu u pogon i na taj naéin ga kontami-
nirati. Mikrobioloska kontrola u dijetetskom pogonu obuhvaéa slijedeée:

1. Uzorkovanje.

2. Mikrobiolosku pretragu, prema standardima, koje predvida Nacrt pra-
vilnika o najmanjim uvjetima higijenske ispravnosti dijetalnih pro-
izvoda, uz dodatne analize za sirovine.

3. Kontrola higijenskog stanja pogona.

1. Uzorkovanje

Pocetkom bakterioloske analize treba smatrati uzimanje uzoraka. O nadi-
nu uzorkovanja postoje brojne nauéne studije i mnogi kljuéevi, koji odreduju
natin i broj uzoraka za pojedinu vrstu namirnica, dovoljan za utvrdivanje nje-
ne bakterioloske kvalitete. Ipak, odluku o broju uzoraka i naéinu uzorkovanja
donosimo sami, na osnovu na$eg iskustva, ovisno o vrsti i porijeklu proizvoda.
Znacajni utjecaj kod donoSenja odluke o nadinu uzorkovanja i broju uzoraka
ima poznavanje porijekla sirovine i poznavanje tehnoloskog procesa, kemijskog
sastava, sadrzaja vode, NaCl i sl.

Isti podaci su nam dragocjeni i kod usmjeravanja bakterioloske analize kao
i prosudivanja nalaza.

VaZnost poznavanja porijekla sirovine mogu nam ilustrirati nasi rezulta-
ti bakterioloskog ispitivanja uzoraka mlijeka u prahu iz dva razna izvora.

Ispitivanja su izvriena u periodu od jedne godine, a uzorci su potjecali
od jednog domaceg proizvodac¢a mlijeka u prahu i proizvodaéa iz Austrije.

Osvrnut éemo se na rezultate odredivanja ukupnog broja bakterija, jer su
svi ispitivani uzorci u pogledu ostalih vrsta bakterija predvidenih Nacrtom
pravilnika o najmanjim uvjetima higijenske ispravnosti dijetalnih proizvoda
dali negativan nalaz. Ukupno je analizirano 568 uzoraka mlijeka u prahu do-
mace proizvodnje i 126 uzoraka mlijeka u prahu iz Austrije.

Da bi izbjegli utjecaj ekstremnih pojedinaénih rezultata, koji mogu biti
dobiveni slu¢ajno gre§kom u radu ili zbog nehomogenosti uzorka, odluéili smo
izdvojiti 5°/¢ minimalnih i 5°/s maksimalnih rezultata i prikazati njihovu sred-
nju vrijednost. Omjer tih srednjih vrijednosti uzeli smo kao pokazatelje vari-
jacija u kvaliteti proizvoda.

Rezultati pokazuju, da su prosjeéne vrijednosti maksimalnih rezultata do-
bivene na gore opisan naéin iznosile 48.000/g a minimalne 910 u 1 kg kod uzo-
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raka mlijeka domaéeg proizvodaéa, dok su kod uzoraka uvoznog mlijeka u
prahu maksimalne vrijednosti ukupnog broja iznosile 2.400, a minimalne 100 u

1g.

Ukupan broj bakterija u 1 g mlijeka u prahu

Proizvoda¢ iz Austrije Doma¢i proizvodaé

Broj ispitanih uzoraka 126 568

Prosjetne vrijednosti
maksimalnih rezultata
5%/ uzoraka 2.400 48.000

Prosjetne vrijednosti
minimalnih rezultata
5%4 uzoraka 100 910

Raspon ekstremnih vrijednosti 1:24 1:53

Iz rezultata se vidi da je uvozno mlijeko u prahu bilo ujednatenije bakte-
rioloske kvalitete (raspon ekstremnih rezultata iznosio je 1:24), dok su varijaci-
je kod mlijeka u prahu domaceg proizvodaca bile znatne. Raspon ekstremnih
rezultata je iznosio 1:53.

Ovakav rezultat ima svoju podlogu u tehnoloSkom procesu proizvodnje.
Poznato nam je naime, da je proizvoda¢ uvoznog mlijeka u prahu vriio egali-
zaciju cjelokupne dnevne proizvodnje, dok je doma¢i proizvoda¢ vrsio konti-
nuiranu preradu mlijeka u prahu i odmah ga punio u vrece.

Iz navedenog se moze zakljuciti, da je za donoSenje ocjene o bakteriolos-
koj kvaliteti mlijeka u prahu domaéeg proizvodacta potrebno analizirati daleko
veci broj uzoraka nego kod mlijeka iz Austrije.

To nam ujedno govori, koliko je prilikom donosSenja odluke o broju uzora-
ka, vazno poznavati vrstu robe i na¢in njenog dobivanja.

2. Mikrobioloska pretraga prema Nacrtu pravilnika o najmanjim uvjetima
higijenske ispravnosti dijetetskih proizvoda

Prvi prijedlog Nacrta pravilnika o najmanjim uvjetima higijenske isprav-
nosti dijetalnih preparata bio je donesen jo$ 1968 godine. Nakon brojnih disku-
sija struénih komisija nadleznih za korekciju, prva verzija dozivjela je znatne
izmjene.

Sada je Pravilnik upravo na usvajanju i uskoro ga treba ocekivati u Sluz-
benom listu SFRJ.

Posto su u ovom Nacrtu mikrobioloski zahtjevi za dijetalne proizvode
mnogo stroZi nego oni predvideni Pravilnikom o bakterioloskim uvjetima koji-
ma moraju odgovarati namirnice u prometu, (2) koji su do sada vazili i za
dijetetske preparate, mi smo veé¢ unatrag dvije godine pristupili korekeiji mi-
krobiologkih zahtjeva i veé dvije godine prosudujemo mikrobioloske nalaze po
strozim kriterijima. U tom periodu analizirali smo ukupno 1.376 gotovih pro-
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izvoda i 3.319 uzoraka sirovine. Mikrobiologki nije odgovaralo strozim kriteri-
jima buduéeg Pravilnika za dijetetske proizvode 0,6% uzoraka gotovih pro-
izvoda i 5,1% ispitivanih uzoraka sirovina.

Najceséi prigovor na mikrobioloSku kvalitetu odnosio se na poveéan uku-
pan broj bakterija, nalaz koliformnih bakterija i sulfitreducirajuc¢ih klostridija,
dok ostale ispitivane vrste bakterija, predvidene nacrtom Pravilnika, nisu
izolirane.

No u prosudivanju bakterioloske kvalitete sirovina za dijetetske prepara-
te, najéete se ne zadovoljavamo samo bakterioloskom pretragom, koju pred-
vidaju zakonske odredbe.

Vetina sirovina, koje sluze za izradu dijetetskih proizvoda veé¢ je proslo
odredeni tehnolodki tretman, §to je sigurno imalo utjecaj na promjenu u sa-
drzaju Zivih stanica mikroorganizama. Iz toga slijedi da u uzorcima sirovina
klasiénom bakterioloSkom pretragom, kojom odredujemo broj zivih stanica
mikroorganizama, ne¢emo moé¢i utvrditi pravu kvalitetu sirovine, jer se moze
pretpostaviti da su tehnolo§kim postupkom neki mikroorganizmi uniSteni, pa
prema tome neéemo moéi ocijeniti njihovo nepovoljno djelovanje prije tehno-
logke obrade.

Najizrazititi primjer je mijeko u prahu i nalaz stafilokoknog enteroksina,
koji ostaje u mlijeku u prahu i nakon unistenja bakterija, koje su ga proizvele.
U literaturi se navode brojni slu¢ajevi trovanja mlijekom u prahu, koje je sadr-
zavalo stafilokokni enterotoksin, iako nije sadrzavalo zive klice stafilokoka
(314).

Zbog toga se namece potreba uvodenja analiza, koje ¢ée dati uvid u bakte-
riolosko stanje proizvoda, specijalno mlijeka u prahu, prije termitke obrade.
To nam omogucuje metoda direktnog mikroskopskog brojenja zivih i mrtvih
bakterijskih stanica. Ipak treba napomenuti, da je ova metoda podlozna velikim
varijacijama. U naSem laboratoriju, pri ispitivanju kvalitete mlijeka u prahu
ovom metodom kod 3 analiti¢ara, koji su vrsili ispitivanje istih uzoraka, vari-
jacije u rezultatima iznosile su 19/,

To je glavni razlog protivljenja nekih autora (5) da se ova metoda uvede
medu sluzbene metode za utvrdivanje higijenske kvalitete mlije¢nih proizvoda.

Mi na osnovu nasih iskustava moZemo reé¢i, da i pored utvrdenih gresaka
ova metoda moze posluziti kao dokaz bakterioloSke kvalitete sirovog mlijeka.
Ispituju¢i ovom metodom kvalitetu uzoraka mlijeka u prahu 4 proizvodada
ustanovili smo, da su varijacije u broju utvrdenih bakterijskih stanica, kod
pojedinih proizvodacda bile daleko veée. Tako je srednja vrijednost broja bak-
terijskih stanica u uzorcima mlijeka u prahu proizvodaéa s najlogijim kvalite-
tom iznosila 42,500.000 preratunato na 1 g uzoraka, dok je taj broj kod pro-
izvodaca mlijeka u prahu najbolje kvalitete iznosio 12,000.00 u 1 g. Medusob-
na razlika u srednjim vrijednostima broja bakterijskih stanica iznosi 250%.
Iz navedenog se moze zakljuditi da metodika direktnog mikroskopskog broja-
nja bakterijskih stanica i pored moguénosti greSaka u dobivenim rezultatima
moze biti korisna dopuna u ispitivanju kvalitete, zbog utvrdenih velikih vari-
jacija u kvaliteti pojedinih proizvodata. Razlika u broju bakterijskih stanica
u uzorcima mlijeka u prahu medu pojedinim proizvodatima iznosila je 250%,
pa analiticke gre§ke, iako znatne, ne mogu imati bitnog utjecaja na dobivene
rezultate.
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U okviru kontrole bakterioloske kvalitete sirovina vrsimo periodicki i is-
pitivanje na prisutnost antibiotskih tvari u nekim vrstama namirnica. Iskustvo
nam je pokazalo da treba ra¢unati na prisustvo antibotskih tvari u mlijeku
u prahu i medu.

U toku dvogodi3njeg ispitivanja mlijeka u prahu domaée proizvodnje na
prisustvo antibiotskih tvari ispitali smo 420 uzoraka i kod 7% uzoraka imali
pozitivan nalaz na prisustvo antibiotskih tvari, prema upotrebljenoj metodi
Neal-Calbert. (6). Htjeli bi upozoriti i na nalaz antibiotskih tvari u medu. Na-
glaSsavamo da smo u jednom uzorku meda utvrdili koncentraciju antibiotika
veéu od koncentracije 0,05 ij/ml pencilina, koja nam je sluZila kao standard.

.

3. Kontrola higijenskog stanja pogona i osoblja u pogonu

Iako je veliki dio sistema u tehnolo$kom procesu proizvodnje dijetetskih
proizvoda zatvoren, i teSko moZe doé¢i do radne kontaminacije uslijed loSe ma-
nipulacije, ipak na ulaznim mjestima i odredenim radnim povrsinama vrSimo
periodi¢ku kontrolu higijenskog stanja, uzimanjem briseva, koje ispitujemo
bakterioloSki.

Istu metodu primjenjujemo i u kontroli higijene osoblja uzimanjem brise-
va ruku.

Ovaj nac¢in kontrole ima dvojaku svrhu. Rezultati takvog ispitivanja uka-
zuju proizvodacu na mjesta koja bi eventualno mogla biti Zarista bakterijske
kontaminacije proizvoda, a s druge strane ima i psiholo$ku osnovu kod zapo-
slenog osoblja, koje na taj naéin postaje svjesno vaZnosti odrZzavanja li¢ne hi-
gijene i higijene pogona.
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