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Uvod

Podaci iz literature kao i iskustvo iz naSe zemlje pokazuju da je mleko
vrlo gest prenosilac u alimentarnim intoksikacijama. Ovaj proizvod je izloZen
na razne natine raznovrsnom kontaminiranju mikroorganizmima koji potitu
iz brojnih izvora tokom tehnolo¥kog procesa proizvodnje i pored znagajnih
tehnigkih i tehnolodkih dostignuéa i ostvarenja u mlekarskoj industriji. Uvo-
denjem savremene opreme stvorila se laZna sigurnost kod nedovoljno kvalifi-
kovanih radnika, pa zbog razli¢itih propusta u proizvodnji i prometu, mleko
moZe biti kontaminirano i patogenim bakterijama koje mogu biti uzroénici
zaraznih oboljenja.

Pogodnost mleka kao idealne sredine za razviée velikog broja saprofitnih
i patogenih bakterija, kvasnica, aktinomiceta i plesni, narodito se povelava
zbog uspostavljanja brojnih i razlititih simbioznih i metabioznih odnosa. Brzina
mnoZenja ovih bakterija u mleku zavisi od niza ekolofkih uslova, a na prvom
mestu od temperature koja regulife razviée, sastav mikroflore mleka i odvijanje
biohemijskih procesa u pogledu transformacije pojedinih sastojaka mleka.

Najée$¢a kontaminacija mleka je s vrstama saprofitnih bakferija koje
transformacijom glavnih komponenata mleka izazivaju mikrobiolo§ke mane
mleka u pogledu karakteristitnih promena u konzistenciji, ukusu i mirisy,
boji i drugim osobinama.

Mleko takode moZe biti prenosilac patogenih mikroorganizama koji poticu
bilo od bolesnih Ijudi, bilo od bolesnih Zivotinja. U mleku se mogu naéi bakte-
rije strovaéi hrane« {(Clost. botulinum, Staph. pyogenes var. aureus, Salmo-
nella, neki patogeni sojevi Escherichia coli i neke vrste Proteus-a), koji svojim
egzotoksinima i endotoksinima izazivaju tefke crevne poremeéaje — trovanja.
Ove bakterije mogu preéi i u mledne proizvode, narolito u sireve, gde se po
pravilu umnoZavaju.

Zahvaljujuéi brojnim mikrobiolo§kim praktiénim i nauénim metodama
moZe-se tatno vriiti procena higijenskog kvaliteta mleka, odnosno prisustva
i broja bakterija opasnih po zdravlje ljudi, kao i prisustva i broja specifiénib
vrsta bakterija §tetnih po svojoj biohemijskoj aktivnosti.

U cilju pobolj$anja higijenske ispravnosti Zivotnih namirnica i spre¢avanja
Sirenja infekcija i intoksikacija, donesen je Pravilnik o bakteriolofkim uslovima
kojima moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu.

Da bi se donekle rasvetlila pozicija zakonskih normi u odnosu na &inje-
ni¢no stanje kontaminiranosti sirovog mleka, stavili smo u zadatak da putem
ovog referata uz konkretne primere, pridrzavajuéi se striktno odredbi Pravil-
nika, pruZimo prilog poznavanju higijenskog stanja i karakteristi®ne mikroflore
sirovog mleka. '
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Materijal i metoeda rada

U toku ispitivanog perioda pregledano je ukupno 640 uzoraka sirovog
mleka. Uzorkovanja su vrSena na rampi konzumnih mlekara iz raznih pro-
izvodnih pogona, uglavnom s podru¢ja Beograda, Pandeva, Zrenjanina i Zupa-
nje. Uzorci su uzimani na propisani naéin u sterilne posude i $to je moguce
brZe dostavljeni u laboratorije, gde su odmah analizirani, kako bi se iskljuéilo
eventualno pogorsanje baktericlodke slike i dobio §to realniji uvid u higijensko
stanje sirovog mleka.

U ovim ispitivanjima nastojali smo da §to doslednije primenimo tehniku
i metode koje su propisane Pravilnikom o bakteriolofkim uslovima kojima
moraju odgovarati Zivotne namirnice u prometu. (»SL list« SFRJ br. 4/66).

Za rad su kori§¢ene hranjive podloge u suvom stanju domace i sirane
proizvodnje, a samo su neke pripremane u vlastitoj laboratoriji.

Procjenjivanja bakterioloSke ispravnosti sirovog mleka vriena su shodno
odredbama Pravilnika. Neispravnim je proglasen svaki uzorak koji nije odgo-
varao makar jednoj od propisanih normi.

Metodika je obuhvatila dokazivanje prisustva:

— Staphylococcus pyogenes var. aureus u 0,01 ml
— sulfitoredukujuéih klostridija u 0,01 ml
— Proteus vrsta u 0,001 ml
— Streptococcus faecalis u 0,001 ml
—— Escherichia coli u 0,001 ml
— Streptococcus beta haemoliticus u 0,1 ml
— ukupan broj bakterija kontaminenata u 1,0 ml

Rezultati ispitivanja
Rezultati baktieriolofke dijagnostike sirovog mileka u odnosu na pomenuti

Pravilnik prikazani su u narednoj tabeli:

Ukupan Ukupan broj ne odgowvara
Godina Proj —Pakterlia —  —gpapn Sulfito  Str.

uzo-  odgo- ne od- col“ var. faecaii Proteus reduk. haemo-

raka vara govara 1 aureus S clost. litieus
1967. 100 63 37 53 37 5 7 — —
1968. 93 70 23 62 28 40 10 —_ —
1969. 183 50 133 152 42 60 15 - —
1970. 264 124 140 180 53 61 16 — —
Ukupno 640 307 333 447 160 166 . 48 — —

Prikazana tabela omoguéava pre svega op#ti pregled broja pregledanih
uzoraka sirovog mleka, zatim broja uzoraka koji odgovaraju odnosno koji ne
odgovaraju propisanim normama u pogledu prisustva ukupnog broja bakte-
rija kontaminenata u 1 ml mleka.

Ista tabela nam pruZa jasan uvid i o broju uzoraka koji ne ispunjavaju
kriterije zbog nalaza Escherichia coli, Streptococcus faecalis-a, Staphylocoeccus
pyogenes var. aureus-a i Proteus vrsta.

Analizom dobivenih rezultata vidi se, da od 640 uzoraka procenat bakte-
riolo8ki neispravnih uzoraka sirovog mleka iznosi 52 — zbog prisustva pove-
¢anog broja mezofilnih aerobnih bakterija kontaminenata (koji se kretao od
7,500.000 do 10.000,000.000).
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Procena u pogledu nalaza Escherichia coli je pokazala jo§ goru bakterio-

losku situaciju, jer oko 70% uzoraka mleka nije zadovoljilo propisane norme
Pravilnika.

Dalja interpretacija rezultata bakteriolo$ke kontrole je pokazala da je

27,5%0 uzoraka sirovog mleka bilo kontaminirano sa Str. faecalis, 25%/¢ sa Sta-
phylecoccus pyogenes var. aureus i 7,5%0 s vrstama Proteus.

Karakteristi¢no je da ni u jednom slucaju nije konstatovano prisustvo
Streptococcus beta haemsliticus i sulfitoredukujuéih klestridija, iako se kod
ovih poslednjih vrdilo zasejavanje i iz razredenja 1:10 u cilju formiranja ko-
lekeije za koju smo bili posebno zainteresovani.

Posto smo vrste Proteus retko dokazivali propisanom metodikom i8li smo
i na direktna zasejavanja uz neke dopunske testove, kao A. P. P. — najvaz-
nijeg dijagnosti¢kog kriterija, ali je i u ovim sludajevima konstatovana mini-
malna kontaminacija ovim bakterijama.

Da bi se pruZio brz uvid o procentualnoj zastupljenosti pojedinih karak-
teristitnih identifikovanih sojeva vrsta bakterija vidi grafikon

i

B - Ukupan broj bakterija kontaminenata
¢ - Str. faecells )

D - StaphylococCus pyogenes ver.sursus
E - Proteus vrste

Kao §to se uotava Escherichia coli je bila dominantna mikroflora u svim
bakterioloski neispravnim uzorcima. Mnogo manji procenat izolovanih soje-

va odnosio se na Str. faecalis, Staphylococcus pyog. var. aureus, a narotito na
Proteus vrste.

Diskusija
Sprovedena &etverogodiSnja ispitivanja sa podacima izraZenim u proseénim

vrednostima mogu da pruZe realnu bakteriologku sliku sirovog mleka podto su
uzorkovanja mleka vriena bez cbzira na godiSnje doba i na procese hladenja.

Velika variranja u pogledu broja aercbnih mezofilnih bakterija kontami-
nenata u uzorcima sirovog mleka, koja su se kretala od 100.000 — 10.000,000.000
posledice su razlid¢itih primenjenih mera kod dobijanja i uvanja mleka. Prema
nafem iskustvu samo mleko dobijeno pod higijenskim uslovima, uz pravilnu
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primenu savremenih tehnolo§kih mera, moglo je da potpuno zadovolji ili da se
pribliZi propisanim normativima Pravilnika.

Drugi autori dosli su do sliénih konstatacija u pogledu procene bakterio-
logke ispravnosti mleka. Tako Neéev T. (1967) navodi da 40% ne zadovo-
ljava normu od 5,000.000 bakterija kontaminenata, 67,50 zbog nalaza E. celi,
25,7/ zbog Staph. pyog. var. aureus, dok 8,7%0 zbog sulfitoredukujuéih klo-
stridija, a vrste Proteus konstatovane su samo u jednom uzorku.

Tratnik M. (1867) zakljuluje da 70°0¢ uzoraka mleka nije odgovaralo
postavljenim normama za ukupan broj bakterija.

Milohnoja M. (1967) iznosi da retko koji uzorak mleka ispunjava nor-
mu za Escherichia coli. Sli¢na je situacija i sa Str. faecalis iako su ispitivanja
vriena u zimskim i proleénim mesecima. Uzimajuéi u obzir brojeve bakterija
kontaminenata, oko 80% uzoraka mleka proglafeno je bakteriolodki ne-
ispravnim.

Kao &to se vidi iz ovog prikaza, a uporedujuéi rezultate nagih ispitivanja,
moZe se zakljuéiti da postoji skladnost, narodito u pogledu nalaza E. ¢oli i Strep.
Pyog. var, aureus.

Posto smo kod identifikacije vrsta Proteus imali dosta poteskoéa, prime-
nili smo test APP — dokazivanje fermenata koji brzo transformisu fenilalanin
i pirogrozdanu kiselinu. Ova karakteristika je fundamentalna za identifikaciju
celog roda Proteus.

Kako cilj nafeg rada nije bio da kriti¢ki ocenjujemo zvaniénu metodolo-
giju za mikrobiolo§ke analize u nafoj zemlji, to éemo sve nafe primedbe pred-
loZziti kompetentnoj komisiji za dopunu i izmenu Pravilnika, u svrhu ujedna-
¢avanja glediSta u pogledu izbora savremenijih metoda kod identifikacije
bakterija.

Zakljudak

Na osnovu eksperimenata koje smo proveli, dobivenih rezultata identifi-
kacije mikroflore i steCenih zapaZanja, iznosimo sledete zakljucke:

— da je striktna primena odredbi Pravilnika otkrila ozbiljnu problema-
tiku u higijenskom stanju ambijenta produkcije mleka;

— prisustvo velikog broja bakterija kontaminenata ukazuje i na mogué-
nost prisustva potencijalno opasnih vrsta bakterija po zdravlje konzumatora.
Najvete kontaminacije su bile s bakterijama indikatorima fekalnog zagadenja;

— Escherichia coli je bila dominantna mikroflora u svim pregledanim
uzorcima mleka, dok ni u jednom sluéaju nije konstatovana kontaminacija sa
sulfitoredukujuéim klostridijumima i Str. beta haemoliticus;

— da je neophodno hitno provodenje kompleksnih veterinarsko-sanitar-
nih mera uz savremene tehnolo§ke operacije hladenja mleka u cilju pobolj-
Sanja zdravstvenog stanja i kvaliteta ove namirnice za koju je zainteresovano
celo drustvo.

Smatramo, da ¢ée prezentirani pokazatelji procene bakterioloskog kva-
liteta mleka mo¢i korisno da posluZe svim struénim sluZbama laboratorija pro-
izvodnih pogona i sluZbama sanitarnih inspekcija, koje se bave kontrolom
higijenske ispravnosti kvaliteta Zivotnih namirnica.
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