
HIGIJENSKA KVALITETA I ISPRAVNOST MEKIH SIREVA 
NA SARAJEVSKOM TRŽIŠTU 

Nespecifični mikroorganizmi su uvi jek p r i su tn i u s i revima u koje dospi
jevaju iz ml i jeka i za vr i jeme tehnološkog procesa izrade, Čuvanja i p rometa . 
P r e m a tome, broj nespecifičnih mikroorgan izama u s i revima ovisan je u p rvom 
redu o inicijalnoj kontaminaci j i mli jeka, a za t im o provođenju higi jenskih 
mjera i mikrok l imatsk im uvjet ima u toku nj ihove izrade, skladiš tenja i p r o 
meta. I nespecifični mikroorganizmi, ukol iko se n a đ u u vel ikom broju i u 
povoljnim uvjet ima, mogu svojim djelovanjem da smanje održljivost sireva, 
a različiti međuproduk t i razgradnje organskih t v a r i koju oni vrše, kao i njihovi 
toksini mogu da ugroze zdravlje potrošača. 

Ta činjenica ponukala je brojne au to re da ispi tuju zastupljenost pojedinih 
vrs ta i skupina nespecifičnih mikroorgan izama u s i revima, u procesu njihove 
izrade, čuvanja i prometa , kao i nj ihov ut jecaj n a nas ta jan je poželjnih i nepo
željnih svojstava t e na higi jensku kval i te tu , i spravnos t i održljivost u p rome tu 
(2, 5, 8, 10, 11, 12, 13, 16, 17, 18, 19). U vezi s t im ispi t ivanj ima iznijet ćemo 
samo neke značajnije podatke. 

U toku izrade i zrenja bijelog mekog (srpskog) sira Rašić (16) je ispit ivao 
broj coli-aerogenes bak te r i j a i nj ihovu ulogu u nad imanju . Odmah nakon 
izrade broj t ih bakter i ja je bio najveći (1,6 X 10 5/g) pa je postepeno opadao 
tokom zrenja, t ako da su poslije pe t sedmica one po tpuno iščezle. Kao razlog 
nj ihovom izumiranju autor navodi an tagonizam između coli-aerogenes b a k t e 
ri ja i bak te r i j a mlječno-kiselog vrenja . S ta jan jem je opadao i bro j s t reptokoka 
koji su t akođer bil i u tv rđen i u vel ikom b ro ju odmah nakon izrade. 

U bi jelom mekom siru iz p rometa i s i ru kojeg su izradil i u laborator i ju 
i držal i p r i 20° C Krejaković-Milković i Milojević (10) su u tv rd i l i kol i formne 
bak te r i j e u količini i do 3,8 X 10 9/g, osobito u siru iz p rometa . Pored t ih b a k t e 
r i ja u tvrd i l i su i s t reptokoke čiji je b ro j u s i ru p r ip reml j enom u laborator i ju 
u početku rastao, a nakon izvjesnog v r e m e n a držan ja opadao. Nadalje, autor i 
navode da je broj aerobnih bakter i ja dost igao u l je tnom razdobl ju 2,1 X 10°/g, 
a u z imskom 3,2 X 10 8/g. 

U svježem krav l j em siru Milković i Hergešić (13) su našl i kol i formne b a k 
ter i je ( 31,33%) i fekalne s t reptokoke (23,33%) u ve l ikom bro ju p re t ražen ih 
uzoraka . 

P r i l ikom naš ih rani j ih ispi t ivanja m e k i h s i reva iz p rometa našl i smo 
nespecifične mikroorganizme u vel ikom b ro ju (5). Tako je b ro j aerobnih 
bak te r i i a u svim pre t raž ivan im uzorcima bio veći od 10 6/g, a bro j klostr idi ja 
koji reduc i ra ju sulfit i hemoli t ičnih stafi lokoka u 7 uzoraka , en terob ak te r i ja 
u 23 i fekalnih s t reptokoka u 48 od u k u p n o 50 p r e t r ažen ih uzoraka bio je veći 
od 10 2/g. Na osnovu ispit ivanja predložene su i h ig i jensko-bakter io loške norme 
za ovu i d ruge vrs te proizvoda, koje su sadržane u Pr i ied logu bakter ioloških 
no rmi za živežne namirn ice (u dal jnjem t eks tu PBN) (6). I P rav i ln ik o bak te 
r iološkim uv je t ima koj ima mora ju odgovara t i živežne nami rn ice u p rometu 
(u dal jnjem teks tu PBU) (15) propisuje između ostal ih odredaba i uvje te kojima 
mora ju odgovara t i meki sirevi u p rometu . 



Kao daljnj i pr i log toj problemat ic i osobito sagledavanju prak t ične p r i 
mjene odredaba koje propisuje P B U i P B N iznosimo u ovom radu rezul ta te 
mikrobiološkog ispi t ivanja mek ih sireva koji se najčešće javl jaju na sarajev
skom tržištu, s posebnim osvrtom na utjecaj v rs te sira i godišnjih doba 
proizvodnje n a nj ihovu mikrofloru, 

Materijal i metode rada 
U toku četvrogodišnjeg r ada (god. 1965. do 1968.) mikrobiološki je p r e 

traženo u k u p n o 103 uzorka mek ih sireva, u kojima je bilo zastupljeno 43 uzorka 
t ravničkog sira, 12 užičkog sira, 16 fete, 15 kriške i 17 uzoraka sitnog sira. 
Jzorci mek ih s i reva uz iman i su sa sarajevskog tržiš ta od p r iva tn ih proizvo
đača i iz t rgovačke mreže. Uzorci su uzimani u količini od 150—200 g i anal i 
z i rani odmah po uz imanju . 

Analize s u v ršene metodom opisanom u publikacij i Mossela i sur. (14), 
a nakon objavl j ivanja P B U i metodom propisanom u aneksu tog pravi ln ika . 

P r e t r a g e n a salmonele v ršene su u 20 g uzorka na uobičajeni nač in uz 
pre thodno zasi javanje u podlogu za namnožavanje salmonela (9, 14, 15). Dete r 
minacija sumnj iv ih kolonija sa selekt ivnih i e lekt ivnih podloga za salmonele 
vršena je i sp i t ivanjem biokemijskih i seroloških svojstava. 

U pos tupak kvan t i t a t i vne analize uzimali smo 10 g uzorka i p r ip rema l i 
decimalna razr i jeđenja do 1 : 10,000.000 po uobičajenom pos tupku (1, 3, 4, 5, 7, 
11, 14, 15). Odgovara juća razr i jeđenja zasijavali smo u ili na određene dife
renci jalne podloge koje se preporučuju za ispit ivanje ove v r s t e proizvoda 
(7, 14, 15). 

Rezultati 
T a b e l a 1 

Rezu l t a t i k v a n t i t a t i v n e mik rob io loške ana l ize 103 u z o r k a m e k i h s i r eva 
sa s a r a j e v s k o g t r ž i š t a u r azdob l ju od god. 1965 do 1968. 
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m i k r o o r g a n i z m i 

V r s t e m e k i h s i r e v a Nespecif ični 
m i k r o o r g a n i z m i t r avn ičk i | už ičk i 1 fe ta 1 k r i š k a | s i tn i 

s k u p i n a 
m i k r o o r g a n i z a m a 

b ro j 
ž ivih 

o rgan izama 
u 1 g 

b ro j a n a l i z i r a n i h u z o r a k a 
s k u p i n a 

m i k r o o r g a n i z a m a 

b ro j 
ž ivih 

o rgan izama 
u 1 g 

43 12 16 15 17 s k u p i n a 
m i k r o o r g a n i z a m a 

b ro j 
ž ivih 

o rgan izama 
u 1 g b ro j u z o r a k a s poz i t i vn im n a l a z o m 

feka ln i 
s t r ep tokok i 

IO 2—IO 8 

IO3—10* 
IO 4—IO 5 

IO 5—IO 6 

> io« 

8 
5 

10 
7 
9 

0 
0 
6 
2 
3 

0 
0 
6 
1 
4 

0 
2 
8 
2 
2 

1 
7 
1. 
4 
3 

hemol i t i čn i 
s taf i lokoki 

< 10 
10 2—IO 3 

IO 3—IO 4 

IO 4 

34 
4 
1 
4 

5 
4 
2 
1 

13 
3 
0 
0 

11 
4 
0 
0 

16 
1 
0 
0 

p l i jesni 

< 10 
10 —IO 2 

IO 2—IO 3 

IO 8—IO 4 

IO 4—IO 5 

IO 5—IO 6 

> IO 6 

8 
2 
9 

12 
6 
3 
3 

0 
0 
0 
1 
2 
6 
3 

5 
1 
3 
3 
3 
1 
0 

4 
1 
0 
5 
3 
1 
1 

, 2 
1 
4 
4 
5 
1 
0 

U pre t raž ivan im uzorcima mekih s i reva sa sara jevskog t rž iš ta nije u tv rđeno 
pr isus tvo salmonela u 20 g uzorka. 

Rezul ta t i kvan t i t a t ivne mikrobiološke anal ize p r ikazan i su u tabel i 1. 

Diskusi ja 

U p re t raž ivan im uzorcima mekih s i reva ni je u t v r đ e n o prisustvo sa lmo
nela, koje se inače r i jetko nađu u ovoj v r s t i proizvoda. 

Pojedine v r s t e i s rodne skupine nespecif ičnih mikroorgan izama u t v r đ e n e 
su u vel ikom broju (tabela 1). To se naroči to odnosi, pored broja plijesni, na 
klostr idi je koji reducira ju sulfit (užički i feta sir), en te rob ak te r i je i hemoli t ične 
stafi lokoke ( travnički i užički sir), pošto su t e v r s t e u tv rđene u pojedinim 
p re t r až ivan im uzorcima i u količini od više 10 4/g. Tako veliki bro j nespe
cifičnih mikroorgan izama može se dovest i u vezu s neodgovara juć im i neh i 
gi jenskim uvje t ima izrade, čuvanja i p r o m e t a s ireva. Nadalje , i uvje t i koje t i 
mikroorgan izmi nalaze u mek im s i revima omogućavaju im opstanak, ras t i 
djelovanje, m a d a se u l i t e ra tu r i navodi da s v r e m e n o m neke v r s t e nespeci
fičnih mikroorgan izama izumiru ili im se p a k bro j smanju je (10,16). 

Broj nespecifičnih mikroorgan izama u pojedin im v r s t a m a mek ih s i reva 
bio je različit . Ta bi se razl ika mogla objasni t i n e j ed n ak o m inicijalnom kon ta 
minaci jom mlijeka, te bolj im ili s labij im p rovođen jem higi jenskih mje ra u 
toku izrade, čuvanja i prodaje sira. Nespecifični mikroorgan izmi u t v r đ e n i su 
u uzorc ima užičkog sira u većem broju, nego u os ta l im v r s t ama ispi t ivanih 
s ireva. Razlog tome t rebalo bi t raži t i u iz radi i p r o m e t u užičkog sira. Naime, 
svi p re t raž ivan i uzorci užičkog sira uz iman i su od p r i v a t n i h proizvođača, por i 
jek lom iz zapadne Srbi je i istočne Bosne, koji zbog udal jenost i od t rž iš ta 
skupl ja ju sir kroz određeno vr i jeme i t ek k a d a se n a k u p i veća količina iznose 
ga na prodaju . Neodgovarajući uvjet i u ko j ima se čuvaju t i sirevi pogoduju 
r a s tu nespecifičnih mikroorganizama. 



Broj pojedinih v r s t a i s rodnih skupina nespecifičnih mikroorganizama po
kazivao je ods tupanja i s obzirom na godišnja doba, t j . razdoblje u kojem su 
ispi t ivani sirevi bili na tržištu. To se naročito odnosi n a enterobakter i je i 
fekalne s t rep tokoke koji su i inače brojno zastupljeni u ovoj vrs t i proizvoda. 
Najveći bro j nespecifičnih mikroorganizama u t v r đ e n je u l jetnom razdoblju, 
što se može objasni t i većom inicijalnom kontaminaci jom i nedovoljnim h lađe
n jem mlijeka, te viš im t e m p e r a t u r a m a pr i l ikom izrade i čuvanja sireva. 

In te resan tno je napomenut i , da je u toku god. 1966. broj nespecifičnih m i 
kroorganizama u m e k i m sirevima bio manj i u odnosu na ostale godine u koj ima 
su vršena ova ispi t ivanja (1965—1968). Razlog tome vjerovatno leži u Činjenici 
što je u toj godini p reg ledan re la t ivno mal i broj uzoraka. Taj se podatak, p r e m a 
našem mišljenju, ne bi mogao dovesti u vezu sa s tupan jem na snagu PBU, 
pošto su p re t r ažen i uzorci ug lavnom uzimani od p r iva tn ih proizvođača koji 
inače ne obraćaju dovoljno pažnje higi jenskim uvjet ima. 

Ako b i izvršil i p rosuđivan je higi jenske kval i te te ispi t ivanih uzoraka mek ih 
sireva u odnosu n a odredbe PBU, t j . u odnosu na čl. 21 i 37 tog pravi ln ika , 
onda n i jedan p re t r ažen i uzorak ne bi udovoljavao odredbama t ih članova. 
Posljedice t akvog prosuđivanja , na koje nas obavezuje PBU, nije po t rebno 
koment i ra t i . 

Ako b i p rosuđivan je p re t raž ivan ih uzoraka mek ih s i reva izvršili p r e m a 
odredbama koje se p reporuču ju u P B N koji za ovu vrs tu proizvoda ne p r ed 
viđa n o r m u za broj živih bakter i ja (što je i realno imajući na u m u uvje te i 
način izrade te v r s tu proizvoda, već kao mjeri lo higi jenske ispravnost i i kva l i 
te te uzima broj k los t r id i ja koje reduciraju sulfit, en terob ak te r i ja i hemol i t ičnih 
stafilokoka), onda bi 4 ,6% uzoraka t ravničkog, 75,0'% užičkog, 18,7% fete, 
6,6'% kr iške i 5,9% pre t raž ivan ih uzoraka sitnog sira bilo higijenski ne i spravno . 
Tako veliki pos to tak ne i spravn ih uzoraka užičkog sira (75,0%) mogao bi se 
dovesti u vezu s re la t ivno mal im brojem pre t ražen ih uzoraka, te s uv je t ima 
izrade, čuvanja i p r o m e t a ovog sira koji se unekol iko razlikuju od izrade i 
p rometa d rug ih v r s t a ispi t ivanih sireva. 

Bakter io loške n o r m e koje su predložene u P B N u sadašnjim uv je t ima 
izrade, čuvanja i p r o m e t a mekih sireva su pr ihvat l j ive i opravdane. P r i m j e n a 
t ih normi koje p redv iđa ju i kategorizaciju higi jenske kval i te te (dobar, zado
voljava i ne zadovoljava) obavezale bi proizvođače da proizvode što kva l i te tn i je 
proizvode u h ig i jenskom pogledu, t j . da pr i l ikom izrade, čuvanja i p r o m e t a 
ovih proizvoda obra te više pažnje higi jenskim uvjet ima. 

Zakl jučak 

U nek im p r e t r a ž i v a n i m uzorcima mekih s i reva sa sarajevskog t rž i š ta 
u tv rđene su pojedine v r s t e i s rodne skupine nespecifičnih mikroorgan izama u 
vel ikom b ro ju (klostridij i koji reducira ju sulfit i hemoli t ični stafilokoki u kol i 
čini od više od 10 4/g, en terobakter i je , fekalni s t reptokoki i plijesni više od 10 6/g). 
Najveći broj nespecif ičnih mikroorganizama u t v r đ e n je u l jetnom razdobl ju , 
a s obzirom n a v r s t u s i reva u užičkom siru. 

Svi anal iz i rani uzorci mek ih sireva bili su higi jenski ne ispravni u odnosu 
na odredbe P r a v i l n i k a o bakter io loškim uvje t ima koj ima moraju odgovara t i 
živežne nami rn i ce u p rome tu , što potvrđuje činjenicu da se pr i l ikom iz rade 
tog p rav i ln ika nije vodilo dovoljno računa o uvje t ima i nač inu izrade, čuvan ja 
i p rometa sireva, kao i o njihovoj normalnoj i korisnoj mikroflori . P r i m j e n a 
t ih normi u p raks i dovela bi do nestašice mek ih s i reva na tržištu. 



I n t h e f rame of h i s works carr ied o u t du r ing t h e last four years (1965—1968), 
t h e author has invest igated the microbiological qua l i ty of 103 samples of soft 
cheeses or iginat ing from t h e Sarajevo m a r k e t . 

I n several soft cheese samples was es tabl ished a g rea t n u m b e r of some 
species and re la ted groups of non-specific micro-organisms (sulphite reducing 
Clostridia and haemoli t ic staphylococci m o r e t h a n 10 4/g, en te r ob acteria, fecal 
streptococci and moulds more t h a n 10 6/g). The grea tes t n u m b e r of non-specif ic 
micro-organisms was found i n summer t ime, most ly in t he Uzice cheese (»Užički 
sir«). 

A l l t h e soft cheese samples invest igated w e r e object ionable from t h e hygie
nical point of v iew according t o legal Regulat ions concerning t h e bacteriological 
condition of food (in u s e from 1966), confirming th is t h e fact, t h a t o n t h e occasion 
of draft ing t h e said Regulat ions, t h e processing methods , p reserv ing a n d m a r 
ket ing conditions of soft cheeses, a s w e l l as the i r n o r m a l a n d useful micro-flora, 
w e r e n o t sufficiently t aken into considerat ion. T h e appl icat ion of such regu la 
tions i n pract ice would cause t h e scarcity of soft cheeses o n t h e marke t . 
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