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HIGIJENSKA KVALITETA [ ISPRAVNOST MEKIH SIREVA
NA SARAJEVSKOM TRZISTU

Nespecifi¢ni mikroorganizmi su uvijek prisutni u sirevima u koje dospi-
jevaju iz mlijeka i za vrijeme tehnolo$kog procesa izrade, ¢uvanja i prometa.
Prema tome, broj nespecifi¢nih mikroorganizama u sirevima ovisan je u prvom
redu o inicijalnoj kontaminaciji mlijeka, a zatim o provodenju higijenskih
mjera i mikroklimatskim uvjetima u toku njihove izrade, skladiStenja i pro-
meta. I nespecifiéni mikroorganizmi, ukoliko se nadu u velikom broju i u
povoljnim uvjetima, mogu svojim djelovanjem da smanje odrzljivost sireva,
a razli¢iti meduprodukti razgradnje organskih tvari koju oni vrSe, kao i njihovi
toksini mogu da ugroze zdravlje potroSaca.

Ta Cinjenica ponukala je brojne autore da ispituju zastupljenost pojedinih
vrsta i skupina nespecifiénih mikroorganizama u sirevima, u procesu njihove
izrade, ¢uvanja i prometa, kao i njihov utjecaj na nastajanje poZeljnih i nepo-
Zeljnih svojstava te na higijensku kvalitetu, ispravnost i odrZljivost u prometu
(2, 5, 8, 10, 11, 12, 13, 16, 17, 18, 19). U vezi s tim ispitivanjima iznijet ¢emo
samo neke znatajnije podatke.

U toku izrade i zrenja bijelog mekog (srpskog) sira Ra§i¢ (16) je ispitivao
broj coli-aerogenes bakterija i njihovu ulogu u nadimanju. Odmah nakon
izrade broj tih bakterija je bio najveéi (1,6 X 105/g) pa je postepeno opadao
tokom zrenja, tako da su poslije pet sedmica one potpuno iStezle. Kao razlog
njihovom izumiranju autor navodi antagonizam izmedu coli-aerogenes bakte-
rija i bakterija mlje¢no-kiselog vrenja. Stajanjem je opadao i broj streptokoka
koji su takoder bili utvrdeni u velikom broju odmah nakon izrade.

U bijelom mekom siru iz prometa i siru kojeg su izradili u laboratoriju
i drzali pri 20° C Krejakovié-Milkovié¢ i Milojevié (10) su utvrdili koliformne
bakterije u kolié¢ini i do 3,8 X 109/g, osobito u siru iz prometa. Pored tih bakte-
rija utvrdili su i streptokoke &iji je broj u siru pripremljenom u laboratoriju
u poletku rastao. a nakon izvjesnog vremena drZanja opadao. Nadalje, autori
navode da je broi aerobnih bakterija dostigao u ljetnom razdoblju 2,1 X 10%g,
a u zimskom 3,2 X 10%/g. ’

U svjeZem kravljem siru Milkovié i Herges§ié (13) su na$li koliformne bak-
terije ( 31,33%) i fekalne streptokoke (23,33%) u velikom broju pretraZenih
uzoraka.

Prilikom nasSih ranijih ispitivanja mekih sireva iz prometa na8li smo
nespecifitne mikroorganizme u velikom broju (5). Tako je broj aerobnih
bakteriia u svim pretraZivanim uzorcima bio veéi od 108/g, a broj klostridija
koji reduciraju sulfit i hemoliti¢nih stafilokoka u 7 uzoraka, enterobakterija
u 23 i fekalnih streptokoka u 48 od ukupno 50 pretraZenih uzoraka bio je veéi
od 10%/g. Na osnovu ispitivanja predloZene su i higijensko-bakteriolofke norme
za ovu i druge vrste proizvoda, koje su sadrZane u Priiedlogu bakterioloskih
normi za ZiveZne namirnice (u daljnjem tekstu PBN) (6). I Pravilnik o bakte-
riologkim uvjetima kojima moraju odgovarati ZiveZne namirnice u promefu
(u dalinjem tekstu PBU) (15) propisuje izmedu ostalih odredaba i uvjete kojima
moraju odgovarati meki sirevi u prometu.
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Kao daljnji prilog toj problematici osobito sagledavanju prakti¢ne pri-
mjene odredaba koje propisuje PBU i PBN iznosimo u ovom radu rezultate
mikrobioloskog ispitivanja mekih sireva koji se najfeS¢e javljaju na sarajev-
skom trzitu, s posebnim osvrtom na utjecaj vrste sira i godiSnjih doba
proizvodnje na njihovu mikrofloru.

Materijal i metode rada

U toku tetvrogodiinjeg rada (god. 1965. do 1968.) mikrobiologki je pre-
traZeno ukupno 103 uzorka mekih sireva, u kojima je bilo zastupljeno 43 uzorka
travni¢kog sira, 12 uZitkog sira, 16 fete, 15 kriske i 17 uzoraka sitnog sira.
Jzorer mekih sireva uzimani su sa sarajevskog trZi§ta od privatnih proizvo-
data i iz trgovadke mreZe. Uzorci su uzimani u koli¢ini od 150—200 g i anali-
zirani odinah po uzimanju. ' i

Analize su vrSene metodom opisanom u publikaciji Mossela i sur. (14),
a nakon objavljivanja PBU i metodom propisanom u aneksu tog pravilnika.

Pretrage na salmonele vrSene su u 20 g uzorka na uobi¢ajeni nafin uz
prethodno zasijavanje u podlogu za namnoZavanje salmonela (9, 14, 15). Deter-
minacija sumnjivih kolonija sa selektivnih i elektivnih podloga za salmonele
vriena je ispitivanjem biokemijskih i serolofkih svojstava.

U postupak kvantitativne analize uzimali smo 10 g uzorka i pripremali
decimalna razrijedenja do 1:10,000.000 po uobilajenom postupku (1, 3, 4, 5, 7,
11, 14, 15). Odgovarajuéa razrijedenja zasijavali smo u ili na odredene dife-
rencijalne podloge koje se preporutuju za ispitivanje ove vrste proizvoda
(7, 14, 15).

Rezultati

Tabela 1
Rezultati kvantitativhe mikrobioloske analize 103 uzorka mekih sireva
sa sarajevskog trzi$ta u razdoblju od god. 1965 do 1968.

Nespeciﬁéni Vrste mekih sireva
mikroorganizmi travnitki| uzicki | feta | kritka |  sitoi
broj broj analiziranih uzoraka
., Skupina zivih 43 12 16 15 17
mikroorganizama ! organizama
ulg broj uzoraka s pozitivhim nalazom

< 108 0 0 0 0 0

mezofilne 108—107 17 0 3 1 2

aercbne 107—108 16 2 3 8 -6
bakterije 108—109 9 5 10 6 9 .

10° 1 5 0 0 0

<10 28 7 i 13 9

sulfito- 10 —102 11 1 5 2 6

reducirajuéi 102—103 1 1 1 0 2

klostridiji 103—104 3 0 0 0 0

104 0 3 3 0 0

< 10 17 0 4 4 4

10 —102 10 0 1 1 1

2___ 103

enterobakterije igs_}g(; f é g ? g

104—105 1 0 4 3 3

106—108 4 2 2 3 0

106 2 9 3 1 0

<10 3 1 4 0 0

10 —10? 1 0 1 1 1
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Nespecifitni Vrste mekih sireva
mikroorganizmi travnitki | uzicki | feta | kriska | sitni
broj broj analiziranih uzoraka
skupina zivih
mikroorganizama |organizama 43 12 16 15 17
ulg broj uzoraka s pozitivnim nalazom
102—108 8 0 0 0 1
. 103—10¢ 5 0 0 2 7
fekalni
N 104—105 10 6 6- 8 1
streptokoki 105—108 7 2 1 2 4
= 108 9 3 4 2 3
<10 34 5 13 11 16
hemolitiéni 102—103 4 4 3 4 1
stafilokoki 103104 1 2 0 0 0
10¢ 4 1 0 0 0
<10 8 0 5 4 2
10 —102 2 0 1 1 1
102—103 9 0 3 0 4
plijesni 10%—10¢ 12 1 3 5 4
104—10% 6 2 3 3 5
105—10¢8 3 6 1 1 1
= 108 3 3 0 1 0

U pretrazivanim uzorcima mekih sireva sa sarajevskog trzi§ta nije utvrdeno
prisustvo salmonela u 20 g uzorka.

Rezultati kvantitativhe mikrobiolo§ke analize prikazani su u tabeli 1.

Diskusija

U pretraZivanim uzorcima mekih sireva nije utvrdeno prisustvo salmo-
nela, koje se inage rijetko nadu u ovoj vrsti proizvoda.

Pojedine vrste i srodne skupine nespecifitnih mikroorganizama utvrdene
su u velikom broju (tabela 1). To se naro¢ito odnosi, pored broja plijesni, na
klostridije koji reduciraju sulfit (uzi¢ki i feta sir), enterobakterije i hemoliti¢ne
stafilokoke (travni¢ki i uZi¢ki sir), po¥to su te vrste utvrdene u pojedinim
pretraZivanim uzorcima i u koliéini od viSe 10%g. Tako veliki broj nespe-
cifiénih mikroorganizama moZe se dovesti u vezu s neodgovarajuéim i nehi-
gijenskim uvjetima izrade, ¢uvanja i prometa sireva. Nadalje, i uvjeti koje ti
mikroorganizmi nalaze u mekim sirevima omoguéavaju im opstanak, rast i
djelovanje, mada se u literaturi navodi da s vremenom neke vrste nespeci-
fiénih mikroorganizama izumiru ili im se pak broj smanjuje (10,16).

Broj nespecifiénih mikroorganizama u pojedinim vrstama mekih sireva
bio je razli¢it. Ta bi se razlika mogla objasniti nejednakom inicijalnom konta-
minacijom mlijeka, te boljim ili slabijim provodenjem higijenskih mjera u
toku izrade, éuvanja i prodaje sira. Nespecifiéni mikroorganizmi utvrdeni su
u uzorcima uZitkog sira u veéem broju, nego u ostalim vrstama ispitivanih
sireva. Razlog tome trebalo bi traZiti u izradi i prometu uZit¢kog sira. Naime,
8vi pretraZivani uzorci uZi¢kog sira uzimani su od privatnih proizvodaéa, pori-
jeklom iz zapadne Srbije i istoéne Bosne, koji zbog udaljenosti od trZifta
skupljaju sir kroz odredeno vrijeme i tek kada se nakupi veéa koli¢ina iznose
ga na prodaju. Neodgovarajuéi uvjeti u kojima se duvaju ti sirevi pogoduju
rastu nespecifiénih mikroorganizama.
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Broj pojedinih vrsta i srodnih skupina nespecifi¢nih mikroorganizama po-
kazivao je odstupanja i s obzirom na godi$nja doba, tj. razdoblje u kojem su
ispitivani sirevi bili na trZiStu. To se narotito odnosi na enterobakterije i
fekalne streptokoke koji su i inage brojno zastupljeni u ovoj vrsti proizvoda.
Najveéi broj nespecifiénih mikroorganizama utvrden je u ljetnom razdoblju,
Sto se moZe objasniti veéom inicijalnom kontaminacijom i nedovoljnim hlade-
njem mlijeka, te vi§im temperaturama prilikom izrade i éuvanja sireva.

Interesantno je napomenuti, da je u toku god. 1966. broj nespecifiénih mi-
kroorganizama u mekim sirevima bio manji u odnosu na ostale godine u kojima
su vrSena ova ispitivanja (1965—1968). Razlog tome vjerovatno leZi u Cinjenici
§to je u toj godini pregledan relativno mali broj uzoraka. Taj se podatak, prema
naSem misljenju, ne bi mogao dovesti u vezu sa stupanjem na snagu PBU,
posto su pretraZeni uzorci uglavnom uzimani od privatnih proizvodaéa koji
inate ne obracaju dovoljno paZnje higijenskim uvjetima.

AXko bi izvrdili prosudivanje higijenske kvalitete ispitivanih uzoraka mekih
sireva u odnosu na odredbe PBU, tj. u odnosu na ¢&l. 21 i 37 tog pravilnika,
onda nijedan pretraZeni uzorak ne bi udovoljavao odredbama tih ¢lanova.
Posljedice takvog prosudivanja, na koje nas obavezuje PBU, nije potrebno
komentirati.

Ako bi prosudivanje pretraZivanih uzoraka mekih sireva izvrEili prema
odredbama koje se preporucuju u PBN koji za ovu vrstu proizvoda ne pred-
vida normu za broj zivih bakterija (5to je i realno imajuéi na umu uvjete i
nadin izrade te vrstu proizvoda, veé¢ kao mjerilo higijenske ispravnosti i kvali-
tete uzima broj klostridija koje reduciraju sulfit, enterobakterija i hemolitiénih
stafilokoka), onda bi 4,6% uzoraka travnilkog, 75,0%0 uZitkog, 18,7%¢ fete,
6,6°/0 kriske i 5,9%0 pretraZivanih uzoraka sitnog sira bilo higijenski neispravno.
Tako veliki postotak neispravnih uzoraka uZitkog sira (75,0%) mogao bi se
dovesti u vezu s relativno malim brojem pretrazenih uzoraka, te s uvjetima
izrade, ¢uvanja i prometa ovog sira koji se unekoliko razlikuju od izrade i
prometa drugih vrsta ispitivanih sireva.

BakterioloSke norme koje su predlozene u PBN u sada$njim uvjetima
izrade, duvanja i prometa mekih sireva su prihvatljive i opravdane. Primjena
tih normi koje predvidaju i kategorizaciju higijenske kvalitete {dobar, zado-
voljava 1 ne zadovoljava) obavezale bi proizvodate da proizvode §to kvalitetnije
proizvode u higijenskom pogledu, tj. da prilikom izrade, éuvanja i prometa
ovih proizvoda obrate viSe paZnje higijenskim uvjetima.

Zakljuéak

U nekim pretrazivanim uzorcima mekih sireva sa sarajevskog trZista
utvrdene su pojedine vrste i srodne skupine nespecifi¢nih mikroorganizama u
velikom broju (klostridiji koji reduciraju sulfit i hemoliti¢ni stafilokoki u koli-
¢ini od vise od 10%/g, enterobakterije, fekalni streptokoki i plijesni vise od 10%/g).
Najveéi broj nespecifi¢nih mikroorganizama utvrden je u ljetnom razdobl]u,
a s obzirom na vrstu sireva u uZitkom siru.

Svi analizirani uzorci mekih sireva bili su higijenski neispravni u odnosu
na odredbe Pravilnika o bakterioloskim uvjetima kojima moraju odgovarati
ziveZne namirnice u prometu, $to potvrduje Cinjenicu da se prilikom izrade
tog pravilnika nije vodilo dovoljno raéuna o uvjetima i nadinu izrade, ¢uvanja
i prometa sireva, kao i o njihovoj normalnoj i korisnoj mikroflori. Primjena
tih normi u praksi dovela bi do nestaSice mekih sireva na trZiftu.
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Summary

In the frame of his works carried out during the last four years (1965—1968),
the author has investigated the microbiological quality of 103 samples of soft
cheeses originating from the Sarajevo market.

In several soft cheese samples was established a great number of some
species and related groups of non-specific micro-organisms (sulphite reducing
clostridia and haemolitic staphylococci more than 10%/g, enterobacteria, fecal
streptococci and moulds more than 10%/g). The greatest number of non-specific
micro-organisms was found in summer time, mostly in the UZice cheese (»UZzicki
sir«).

All the soft cheese samples investigated were objectionable from the hygie-
nical point of view according to legal Regulations concerning the bacteriological
condition of food (in use from 1966), confirming this the fact, that on the occasion
of drafting the said Regulations, the processing methods, preserving and mar-
keting conditions of soft cheeses, as well as their normal and useful micro-flora,
were not sufficiently taken into consideration. The application of such regula-
tions in practice would cause the scarcity of soft cheeses on the market,
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