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Uvod

	 Mikrobiološka kakvoća domaćeg svježeg sira i 
vrhnja predstavlja značajan javnozdravstveni problem 
jer je riječ o rizičnoj skupini namirnica koje mogu 
biti izvor različitih uzročnika bolesti. Svježi domaći 
sir vjerojatno je najstarija i najpoznatija vrsta sira u 
kućanstvu. Tu vrstu sira karakterizira visok sadržaj 
vode, niski udjel mliječne masti i pojačana kiselost, 
kao i karakterističan okus, miris, boja i konzistencija. 

	 Istraživani originalni, autohtoni svježi sir proi-
zvodi se u kućanstvu od spontano ukiseljenog - zgru-
šanog mlijeka s kojeg se odvaja površinski sloj vrhnja, 
a gruš ocjeđuje u rahlu sirnu masu koja je odmah u 
svježem stanju prikladna za jelo. Bitno je istaknuti da 
se u proizvodnji može koristiti samo sirovo mlijeko 
potpuno zdravih krava, te da mora zadovoljiti zahtje-
ve propisane za fizikalno-kemijsku i mikrobiološku 
kakvoću (Tratnik, 1998.).

	 U nasumice odabranim uzorcima svježeg sira i 
vrhnja s područja grada Zagreba posebice je istraži-

Sažetak

	 Svrha ovog rada bila je odrediti udovoljavaju li svježi sir i vrhnje koji se proizvode na tradi-
cionalan način u kućanstvu i slobodno prodaju na zagrebačkim tržnicama mikrobiološkim 
standardima za namirnice (NN 46/94, 20/01, 40/01). Posebna pažnja posvećena je 
istraživanju prisutnosti bakterije Listeria monocytogenes u navedenim namirnicama, zbog 
njezine izrazite opasnosti po ljudsko zdravlje. Od ukupno 120 istraživanih uzoraka mliječnih 
proizvoda, većina  - 64 (53 %) bila je kontaminirana patogenim mikroorganizmima, od čega 
16 % otpada na  svježi sir a 37 % na  uzorke vrhnja. Čak 39 uzoraka sira i 50 uzoraka vrhnja 
nije udovoljilo uvjetima propisanim pravilnikom, primarno zbog kontaminacije kvascima i 
plijesnima. Od 10 uzoraka sira i  vrhnja u kojima je dokazana L. monocytogenes klasičnim 
mikrobiološkim metodama, PCR-metodom u samo jednom uzorku potvrđena je L. mono-
cytogenes,  i to uzorku vrhnja.

	 Ključne riječi: Listeria monocytogenes, patogeni mikroorganizmi, PCR-metoda, 
                              svježi sir, vrhnje od sirovog mlijeka

vana moguća prisutnost bakterije Listeria monocyto-
genes, uzročnika mnogih infekcija u ljudi i životinja. 	
	 Zanimanje svjetske javnosti za tu bakteriju ne 
prestaje još od epidemije u Južnoj Kaliforniji 1985. 
godine, izazvane konzumacijom svježeg sira priprav-
ljenog od neprikladno pasteriziranog mlijeka. 

	 Listeria monocytogenes u približno je 1 % slu-
čajeva uzročnik bolesti zbog trovanja hranom, pa je 
listerioza kao bolest koja se prenosi hranom podcije-
njena u odnosu na salmoneloze i kampilobakterioze. 
Međutim, važno je istaknuti da se listerioza svrstava 
u bolesti s najčešćim smrtnim ishodom koji se pro-
cjenjuje na oko 30 % (Salamina, 1996.; Vazquez-
Boland i sur., 2001.).

	 U istraživanjima provedenima na području Hr-
vatske, L. monocytogenes izolirana je u 4,27 % uzoraka 
kolača (Uhitil i sur., 2004.), 13,39 % uzoraka doma-
ćih nepasteriziranih mliječnih proizvoda (Kozačinski i 
Hadžiosmanović, 2001.) i u 3,03 % uzoraka svježega i 
smrznutoga mesa peradi (Kozačinski i sur., 2006.). 
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	 Najmanja infektivna doza  L. monocytogenes za 
ljude je nepoznata jer ovisi o imunitetu domaćina i 
koncentraciji patogena u konzumiranoj namirnici. 
Podaci sakupljeni nakon nekoliko većih epidemija li-
sterioze upućuju na vrijednosti od 107 do 1011 CFU 
po gramu namirnice (Dalton i sur., 1997.), ali je 
razvoj bolesti moguć i nakon unosa nižih infektivnih 
doza (Ooi i Lorber, 2005.). 

	 U Pravilniku o mikrobiološkim standardima za 
namirnice (NN 46/94), koji je dopunjen Pravilni-
kom o izmjenama i dopunama Pravilnika o mikrobi-
ološkim standardima za namirnice (NN 20/01), pro-
pisani su vrlo strogi standardi za ovu bakteriju - 0/25 
g uzorka. Zbog ovako strogog standarda, metode za 
izolaciju  L. monocytogenes uključuju stupanj revita-
lizacije i namnožavanja kako bi se oporavile eventual-
no prisutne subletalne oštećene bakterijske stanice i 
također kako bi se detektirale male količine bakterija 
(Twedt i Hitchins, 1994.).

	 Enterobakterije ili crijevne bakterije normalna 
su mikroflora probavnog sustava u ljudi i životinja. 
Patogenost enterobakterija uzrokovana je endotok-
sinima, egzotoksinima i mogućnošću da nadvlada 
obranu domaćina i da se razmnožava u krvi i tkivima 
(Panday i sur., 2000.). Prisutnost enterobakterija u 
namirnicama indikator je slabe higijene tijekom pri-
preme i čuvanja namirnica. Enterobakterije su izoli-
rane iz 9,6 % uzoraka kolača i slastičarskih sladoleda 
(Musladin, 2007.) i najčešći su uzrok zdravstvene 
neispravnosti namirnica.

	 Escherichia coli kao najpoznatija bakterija ima 
široku primjenu u biološkim istraživanjima i smatra 
se dominantnom vrstom bakterija u probavnom su-
stavu. Prisutnost ove bakterije u vodi i hrani pouzdan 
je indikator fekalnog onečišćenja. Najpatogeniji soj 
E. coli u svijetu je E. coli O157:H7 koja je uzročnik 
hemolitičkoga uremičkog sindroma. Ova je bakterija 
u hrani posljedica kontaminacije sirovina kao što su 
meso, mlijeko, voće i povrće (Bolton i sur., 2000.). 
U istraživanjima nekih autora  E. coli je u povećanom 
broju dokazana u uzorcima kiselog vrhnja (Jakšić, 
1991.), a izolirana je iz gotovih jela kao i iz svježeg 
sira u 2,3 % uzoraka (Musladin, 2007.).

	 Staphylococcus aureus smatra se najopasnijim 
ljudskim patogenom, a ima sposobnost stvaranja 
enterotoksina. Zbog brze pojave simptoma i njiho-
ve jačine i težine, ovaj tip otrovanja podrijetlom iz 
hrane postao je vrlo značajan problem i za proizvo-

đače namirnica ali i za epidemiološke službe. Izvor 
Staphylococcus aureus u hrani je čovjek kliconoša, 
koji kapljičnim putem ili kontaminiranim rukama 
bakteriju prenosi dalje (Harvey i Gilmour, 2000.). 
U mlijeku i mliječnim proizvodima S. aureus prisu-
tan je najčešće zbog toga što je ta bakterija u više od  
90 % slučajeva uzročnik kliničkog i supkliničkog ma-
stitisa muznih životinja. Vautor i sur. (2003.) u svo-
jim su istraživanjima potvrdili kontaminaciju sireva 
proizvedenih od sirovog mlijeka bakterijom S. aureus 
zbog infekcije vimena. U istraživanjima Samaržije 
i sur. (2007.) 54 % uzoraka sireva bilo je pozitivno 
na prisutnost S. aureus, što autori objašnjavaju ko-
rištenjem mastitičnog mlijeka kao glavnim uzrokom 
prisutnosti te bakterije.

	 Salmonella sp. u ljudi uzrokuje tri tipa bolesti 
- enteralne groznice, septikemije i gastroenteritise. 
Gotovo svi predstavnici roda Salmonella potencijalni 
su patogeni, a njihovo prirodno stanište je probavni 
sustav životinja, naročito peradi i goveda. Oko 95 % 
salmonela prenosi se hranom, a izvor infekcija mogu 
biti voda, mlijeko i mliječni proizvodi, jaja, rakovi, 
školjke, mesni proizvodi, kliconoše. Meso i mlijeko 
mogu se kontaminirati tijekom klanja, prerade i ru-
kovanja, stoga postoji opasnost od nedovoljno peče-
nog mesa, nepasteriziranog mlijeka, sladoleda i sira 
(Cox, 2000.).

	 U svezi s navedenim, cilj ovog rada bio je istra-
žiti mikrobiološku ispravnost uzoraka svježeg sira i 
vrhnja s područja grada Zagreba i istražiti potencijal-
nu prisutnost bakterije L. monocytogenes, uzročnika 
mnogih infekcija u ljudi i životinja, te je dodatno po-
tvrditi pomoću PCR metode. 

Materijal i metode

	 Mikrobiološka kontrola svježeg sira i vrhnja pro-
vedena je u 120 uzoraka nasumice izabrana od pri-
vatnih proizvođača uzetih u 2008. godini s područja 
grada Zagreba. Sir i vrhnje nisu bili u originalnom 
pakiranju, a bili su izloženi na nezaštićenim policama 
bez hlađenja. Uzorci su uzorkovani sterilnim žlica-
ma za uzorkovanje u sterilne posudice i analizirani 
prema Pravilniku o mikrobiološkim standardima za 
odabranu skupinu proizvoda.

	 Mikrobiološka ispravnost svježeg sira i vrhnja 
određena je prema Pravilniku o mikrobiološkim 
standardima za namirnice; čl.15. (NN 20/01) za 
meki (svježi) sir i čl.7. (NN 40/01) za vrhnje od siro-
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vog mlijeka. Prema navedenom pravilniku, propisani 
su ovi standardi:

•	Enterobacteriaceae (E) i Escherichia coli (Ec), 
Staphylococcus aureus (Sa) u 1 g (mL) uzorka, te 
Salmonella sp. (S) i Listeria monocytogenes (Lm) u 
25 g (mL) uzorka, kvasci i plijesni (KiP/g) 

a)	 za meki (svježi) sir od sirovog mlijeka: 

     Sa 5x102; Ec 5x102; KiP 103/g; Lm 0/25g 

b)	vrhnje od sirovog mlijeka: Sa<103; E<103; 
KiP 103/g; Lm 0/25g

	 Priprema uzorka: 10 g uzorka i 90 mL sterilne 
fiziološke otopine (homogenizacija) → temeljno ra-
zrjeđenje (10-1). Iz temeljnog razrjeđenja načinit će 
se sva potrebna razrjeđenja. 

	 Za izolaciju S. aureus uzorak određenog razrje-
đenja (10-2) nacijepi se na Baird-Parker agar i inku-
bira pri 37 °C/24-48 sati (HRN ISO 6888-1). Kao 
potvrdni test korišteno je  bojanje prema Gramu.

	 Enterobacteriaceae su izolirane na VRBG  
(violet red bile agar) selektivnom agaru u skladu s 
ISO normama - HRN ISO 21528-2, bojenje prema 
Gramu.

	 Za izolaciju Escherichia coli uzorak (10-2) se 
izravno  nacjepljuje na selektivni agar Rapid’ E. coli 
i stavi na inkubaciju pri 37 °C/24-48 sati i pri 44 
°C/24-48 sati (HRN ISO 16140). Kao potvrdni te-
stovi, za sumnjive kolonije porasle na Rapid agaru u 
ovom radu uključuju - bojenje prema Gramu, Kli-
glerov željezni agar, test na indol, Voges-Proskauerov 

test, test na citrat, ureaza test.

	 Izolacija Salmonella sp. uključuje prednamno-
žavanje u puferiranoj peptonskoj vodi, zatim medij 
za selektivno namnožavanje Rappaport-Vassiliadis 
bujon (37 °C/24 h), a potom precjepljivanje na XLD 
(xylose-lysine-deoxycholate) agar (37 ºC������������/24 h). Izo-
lacija salmonela izvedena je prema ISO normi HRN 
ISO 6579/A1.

	 Za izolaciju L. monocytogenes upotrijebljen je 
UVM bujon za revitalizaciju i namnožavanje listerija, 
UVM bujon. Sljedeći stupanj selektivnog namnoža-
vanja uključuje upotrebu drugoga selektivnog bujona 
- Fraser bujona. Rast prateće mikroflore inhibiran je 
dodatkom litijeva-klorida, nalidiksične kiseline i akri-
flavina. Svako zacrnjenje Fraserova bujona upozorava 
na moguću prisutnost listerije, te se precjepljuje na 
selektivnu podlogu, PALCAM agar. Porast listerija 
na ovom agaru očituje se kao porast sitnih maslina-
stozelenih kolonija sa crnim halo efektom, od kojih 
se svaka kolonija dodatno identificira. Identifikacija 
L. monocytogenes uključuje sljedeće potvrdne testo-
ve - bojenje prema Gramu (gram-pozitivan štapić 
koji često poprima oblik slova Y ili V, sl. 1) katalaza 
test (pozitivna), CAMP test (pozitivna sa S. aureus, 
negativna sa R. equi); iskorištavanje ugljikohidrata 
(iskorištava ramnozu, ksilozu ne) i test pokretljivosti 
(pokretna) (HRN ISO 11290-1). 

	 Za identifikaciju i razlikovanje L. monocytogenes 
od ostalih bakterija koje mogu porasti na PALCAM 
agaru upotrijebljena je PCR-metoda (Polimeraze 

Slika 1: Izolat bakterije L. monocytogenes iz vrhnja. 
Povećanje, 10x100 (Mjerna crta 20 µm)

Figure1.	Bacterial cells of L. monocytogenes isolates 
from cream. Magnification, 10x100 (Bars 
represent 20 µm)

Slika 2: Kolonije L. monocytogenes izolirane iz vrhnja 
od sirovog mlijeka, porasle na Palcam agaru

Figure 2: L. monocytogenes colonies on Palcam agar, 
isolated from raw milk cream
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Chain Reaction-Lančana Reakcija Polimerazom), 
gdje su korištene specifične početnice za prepozna-
vanje i umnožavanje listeriolysin gena (hly gena, 73 
bp), opisanog kao faktor virulencije i specifičan za L. 
monocytogenes (Pozaić, 2008.).  

Lančana reakcija polimeraze (PCR uvjeti)

	 Kolonije porasle na PALCAM agaru (sl. 2) koje 
su testovima za identifikaciju  identificirane kao L. 
monocytogenes, dodatno su potvrđene pomoću PCR 
metode (sl. 3), gdje su korištene specifične početni-
ce za hly gen. 

	 Reakcijska smjesa volumena 50 μL bila je slje-
dećeg sastava: 4,0 ng/μL kromosomske DNA (kro-
mosomska  DNA izolirana je prema Frece (2008.), 
50 pmol početnica (5’-CAT GGC ACC ACC AGC 
ATC T-3’) i (5’-ATC CGC GTG TTT CTT TTC 
GA-3’), (Pozaić, 2008.), 10x pufer (5,0 μL), deok-

siribonukleozid-trifosfati (4x0,2 μM), Taq polimera-
za (jedna jedinica). Reakcija je provedena u DNA-
termobloku, Mastercycler personal, “Eppendorf ”. 
Prije dodavanja deoksiribonukleotida i Taq polime-
raze reakcijska smjesa denaturirana je 5 minuta pri 
94 °C, a reakcija je ponovljena 35 puta. Dvolančana 
DNA denaturirala se 30 sekundi pri 95 °C, a sinte-
za komplementarnih lanaca dvije minute pri 72 °C. 
Komplementarno sparivanje početnica s kalupom 
trajalo je 1 minutu pri 55 °C. 

	 Nakon reakcije, 10 µL reakcijske smjese na-
neseno je na 1 %-tni agarozni gel i elektroforeza je 
provedena u kadici pri naponu od 55 V tijekom 2 h. 
Nakon provedene elektroforeze gel je 30 min inku-
biran u otopini etidijeva-bromida, a zatim osvijetljen 
ultraljubičastim svjetlom na transiluminatoru i foto-
grafiran kroz crveni filtar.

Rezultati i rasprava

	 Rezultati mikrobiološke analize istraživanih uzo-
raka mekoga svježeg sira i vrhnja od sirovog mlijeka 
prikazani su u tablicama 1 i 2.

	 Prema Pravilniku o mikrobiološkim standar-
dima za namirnice (NN br. 46/94; 20/01; 40/01), 
kriterije mikrobiološke ispravnosti nije zadovoljilo 
64 (53 %) od ukupno 120 analiziranih uzoraka, i to  
16 % uzoraka svježeg mekog sira i 37 % uzoraka vrh-
nja od sirovog mlijeka. Iz rezultata je očito, od 60 
analiziranih uzoraka sira 16,66 % bilo je kontaminira-
no bakterijom S. aureus, 16,66 % bakterijom E. coli, 
a 4 uzorka bila su pozitivna na rod Listeria.

	 Od 60 uzoraka vrhnja domaće proizvodnje, čak  
40 (66,66 %) uzoraka bilo je kontaminirano  entero-
bakterijama, iz 25 (41,66 %) uzoraka bila je izolirana 
bakterija S. aureus, a Listeria vrste bile su dokazane 
u 6 uzorka. Salmonella sp. nije bila dokazana ni u 
jednom istraživanom uzorku, ni sira ni vrhnja. Uzrok 
mikrobiološke neispravnosti istraživanih uzoraka  pr-
venstveno je bio povećan broj enterobakterija (1x103 
- 4x105 CFU/g) i E. coli (>5x102 - 2x103 CFU/g), 
kao indikatora loše higijene i propusta tijekom pro-
izvodnje/čuvanja sira i vrhnja i bakterije S. aureus 
(103-2,4x105 CFU/g). Naime, nije svejedno sadržava 
li uzorak 102 ili 106 CFU/g. 

	 Naime, količina S. aureus od 102 CFU/g pred-
stavlja uzorak koji nije zadovoljio mikrobiološke 
standarde. Međutim, količina od 106 CFU/g već je 
potencijalno opasan uzorak, jer se pri tolikoj konta-

Slika 3: PCR produkti dobiveni sa specifičnim 
početnicama za gen hly L. monocytogenes 
(stupac S - standard 125 bp; stupac 1 - 
L. monocytogenes ATCC 2356; stupac 2 - 
izolat iz vrhnja od sirovog mlijeka)

Figure 3:  PCR patterns obtained with specific prim-
ers for hly gene of L. monocytogenes (Lane 
S - 125 bp DNA ladder; Lane 1 - stan-
dard strain L. monocytogenes ATCC 2356; 
Lane 2 - isolate from raw milk cream)
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Tablica 1: Mikrobiološka kakvoća svježeg sira 
Table 1: Microbiological quality of fresh cheese

     Mikroorganizmi
     Microorganisms

Neispravni uzorci
Negative samples

Raspon vrijednosti
Value

CFU/g
n/60 %

Staphylococcus aureus 10 16,66 5,2x102-2,3x103

Escherichia coli 10 16,66 5,4x102-1,2x105

Listeria monocytogenes 4 6,66 -

Kvasci i plijesni/Yeasts and moulds 39 65 1,3x104-8x105

Tablica 2: Mikrobiološka kakvoća vrhnja od sirovog mlijeka
Table 2: Microbiological quality of raw milk cream

     Mikroorganizmi
     Microorganisms

Neispravni uzorci
Negative samples Raspon vrijednosti

Value
CFU/gn/60 %

Staphylococcus aureus 25 41,66 1x103-8x104

Enterobacteriaceae 40 66,66 1x103-4x105

Listeria monocytogenes 6 10 -

Kvasci i plijesni/Yeasts and moulds 50 83,33 1x104-8x106

minaciji mogu dokazati enterotoksini. Kako se  kod 
domaće proizvodnje mekoga svježeg sira uvijek kori-
sti sirovo mlijeko koje nije termički obrađeno, to je 
S. aureus u istraživanim uzorcima najvjerojatnije pri-
sutan zbog upotrebe mastitičnog mlijeka ili infekcije 
vimena. 

	 Rezultati naših istraživanja podudaraju se s istra-
živanjima mnogih autora koji navode da se mikrobi-
ološka neispravnost mliječnih proizvoda odnosila na 
prisutnost enterobakterija, E. coli i  S. aureus (Koza-
činski i sur. 2003.; Prpić, 2003.; Kirin 2004.). U 
istraživanjima Kirina (2004.) broj neispravnih uzo-
raka autohtonog sira “kvargli”, osnova za pripremu je 
svježi domaći sir od sirovog mlijeka, bio je 57,14 % 
za enterobakterije i 42,86 % za E. coli, dok S. aureus 
nije dokazana ni u jednom uzorku. Čak 45 % uzora-
ka krčkog sira, koji se proizvodi od sirovog, toplinski 
neobrađenog mlijeka, nije udovoljilo Pravilnikom 
propisane standarde zbog povećanog broja bakterija 
S. aureus i E. coli (Prpić, 2003.). U istraživanjima 
Kozačinski i sur. (2003.) 26,77 % mekih (svježih) 
sireva i 31,51 % kiselog vrhnja nije zadovoljilo krite-

rije mikrobiološke ispravnosti zbog povećanog broja 
enterobakterija, E. coli, S. aureus, kvasaca i plijesni, 
što autori objašnjavaju lošom higijenskom kakvoćom 
svježega sirovog mlijeka. I u našim istraživanjima, 
pravilnikom propisane standarde nije zadovoljilo čak 
65 % uzoraka svježeg sira i 83 % uzorka vrhnja, pri-
marno zbog kontaminacije kvascima i plijesnima u 
rasponu vrijednosti od 103-5x106 CFU/g.

	 Od ukupno 120 analiziranih uzoraka svježeg sira 
i vrhnja, 26 (21,66 %) uzoraka bilo je istovremeno 
kontaminirano S. aureus i E. coli/enterobakterijama, 
a 4 (3,33%) uzorka S. aureus, E. coli/enterobakteri-
jama i L. monocytogenes.

	 Od 60 uzoraka sira i 60 uzoraka vrhnja, 4 uzorka 
sira i 6 uzoraka vrhnja bilo je prividno pozitivno na 
rod Listeria na Palcam agaru (sl. 2) i CAMP-testu. 
Međutim, PCR metodom dokazana je 

	 L. monocytogenes (sl. 3) samo u 1,66 % uzora-
ka vrhnja, dok u prividno pozitivnim uzorcima sira 
L. monocytogenes nije dokazana. U istraživanjima 
Gouwsa i Liedemanna (2005.) PCR-metodom, 
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u različitim prehrambenim proizvodima (sir, sirovo 
meso, riblji proizvodi) dokazana je L. monocytogenes 
u samo 37 % uzoraka, dok su klasičnim metodama na 
Oxford i RAPID’L mono agaru čak 74 % uzorka bila 
vjerojatno pozitivna na rod Listeria.

	 Kako nije poznata infekcijska doza za ovu bakte-
riju, već i mali broj živih stanica predstavlja opasnost 
za ljude, posebno za rizičnu populaciju (djeca, starije 
osobe, bolesnici, trudnice). Ova bakterija raširena je 
posvuda u okolišu i njezin je glavni izvor u gotovoj 
hrani vanjska kontaminacija. Stoga u svrhu preven-
cije posebnu pažnju treba posvetiti održavanju higi-
jene, opreme, pribora i prostorija u kojima se hrana 
proizvodi. Prema francuskom istraživanju kolača, L. 
monocytogenes izolirana je u 13,7 % uzoraka i utvr-
đeno je da prisutnost tog patogena ovisi o sastojcima 
na bazi vrhnja, što može potkrijepiti i objasniti i či-
njenica da  rezultati provedenih istraživanja pokazuju 
da je u uzorcima vrhnja izolirana L. monocytogenes 
(Ferron i Michard, 1993.). 

	 Da bi se očuvala mikrobiološka ispravnost 
svježeg sira i vrhnja, svježe, sirovo mlijeko treba 
sakupljati i čuvati u dobrim higijenskim uvjetima, 
čuvati ga u hladioniku ili podvrgnuti određenom pos-
tupku pasterizacije. Sirovo mlijeko mora se koristiti 
za tradicijski svježi  sir i vrhnje, ali jedino u kontro-
liranim uvjetima i prema EU i hrvatskim kriterijima 
kojima mora udovoljavati kvaliteta sirovog mlijeka 
koja se koristiti za proizvodnju mliječnih proizvoda 
bez toplinske obrade mlijeka.

Zaključci

	 Kako uzorci svježeg sira i vrhnja domaće proiz-
vodnje nisu bili u originalnom pakiranju a bili su 
izloženi na nezaštićenim policama bez hlađenja, ne 
zadovoljavaju mikrobiološke standarde propisane 
Pravilnikom o mikrobiološkim standardima za namir-
nice, i to u 53 % uzoraka od ukupno 120 analiziranih 
uzoraka.

	 Uzorci su mikrobiološki neispravni najviše  zbog 
povećanog broja kvasaca i plijesni (65 % za sir i 83 
% za vrhnje), bakterija Staphylococcus aureus  (10 
od 60 ili 16,66 %) i E. coli (10 od 60 ili 16,66 %) u 
siru, te Staphylococcus aureus (25 od 60 ili 41,66 %) 
i Enterobacteriaceae (40 od 60 ili 66,66 %) u vrhnju.

	 Od 10 uzoraka sira i vrhnja u kojima je klasič-
nim mikrobiološkim metodama dokazana L. mono-
cytogenes, PCR-metodom u samo jednom uzorku 

potvrđena je L. monocytogenes, i to uzorku vrhnja.

	 Da bi se u analizi prehrambenih proizvoda izbje-
gle prividno pozitivne reakcije na selektivnim podlo-
gama, potrebno je u analize uvrstiti brze, nove mo-
lekularno-genetičke metode poput PCR-a, koje se 
moraju provoditi paralelno s klasičnim metodama jer 
još nisu zakonski priznate i propisane.

Listeria monocytogenes and other  
contaminants in fresh cheese and cream 

from Zagreb city area domestic production

Summary

	 The purpose of this research was to determine 
whether the cream cheese and cream that are pro-
duced in the traditional manner at home and are 
free to sale on Zagreb markets, meet microbiologi-
cal requirements for foodstuffs (OG 46/94, 20/01, 
40/01). Particular attention is given to research of 
bacteria Listeria monocytogenes presence in these 
foods, because of its exceptional hazards to human 
health. It was found that a majority of 64 (53 %) 
from a total of 120 studied dairy products samples 
were contaminated with microbial pathogens, of 
which 16 % are waste in the cream cheese, and 37 
% in cream samples. 39 samples of cheese and 50 
samples of cream did not fulfil the conditions pre-
scribed by the Croatian Guidelines, primarily due 
to the contamination with yeasts and moulds. In 10 
cheese and cream samples where L. monocytogenes 
is proven by classical microbiological methods, PCR 
method confirmed L. monocytogenes in only one 
cream sample.

	 Key words: Listeria monocytogenes, pathogens   
                         microorganisms,  PCR method, 
                         cream of raw milk
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