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U v o d 

U mnogim kra jev ima Hrva t ske kiselo vrhnje j e vr i jedna nami rn ica u 
p reh ran i seljačkog s tanovniš tva , i najčešće se konzumira zajedno sa svježim 
kravl j im s i rom. Od njega se proizvodi maslac, a upotrebl java se i za p r i p r e m u 
različitih jela. Njegova prosječna dnevna potrošnja kreće se po j ednom s t a 
novniku oko 5,58 g (1). 

Način proizvodnje kiselog vrhn ja je u mnogim domaćins tv ima vr lo p r i 
mit ivan. Svježe pomuzeno mli jeko ostavljaju da se ukiseli na sobnoj t e m p e 
ra tur i , a n a površini ml i jeka izdvojenu mliječnu mas t obiru žlicom i skupl ja ju 
u posebni sud. Mlijeko se ukiseli zbog djelovanja bakter i ja mlječno-kiselog 
vrenja. 

P r e m a podacima koje navode H a m m e r i Babel (2) u izdvojenom sloju 
mlječne mas t i dolazi do koncentraci ja bakteri ja , i v rhnje može da sadržava 
9 0 % od ukupnog broja sv ih bakter i ja pr isutnih u mlijeku. 

Kiselo v rhn j e može da sadržava i mnoge patogene mikroorganizme. Od 
posebnog su značenja uzročnici tuberkuloze i bruceloze kao i piogeni s t r ep to -
koki i s'tafilokoki, koji u kiselom vrhn ju mogu sačuvati svoja pa togena svo j 
s tva od nekol iko dana do nekol iko t jedana (3,4). 

S obzirom na navedene okolnosti kao i zbog nehigi jenskih uvje ta njegove, 
proizvodnje i manipulaci je , kiselo vrhnje kao namirnica može preds tav l ja t i 
potenci jalnu opasnost po zdravl je potrošača. Radi tih razloga ispi tal i smo 
mikrobiološku kva l i t e tu 50 uzoraka kiselog vrhnja sa s isačke t ržnice u god. 
1P63. i 1964. 

M e t o d e r a d a 

Za dobivan je po t rebn ih razr jeđenja uzoraka kiselog v rhn ja koris t i l i smo 
n,85%-tnu fiziološku otopinu NaCl. 

Broj živih bak te r i j a određival i smo metodom agar-ploča ( s t anda rd - l ak -
toza-agar) posli je inkubaci je od 48 sati kod 37°C. 

Indologene bak te r i j e i bak te r i j e proizvođača H 2 S određival i smo u p e p -
tonskoj vodi posli je inkubaci je od 24 sa ta kod 37°C uz Ehr l ichov ili Kovacsev 
reagens odnosno t r a k u fi l tar pap i ra n a k v a š e n u u 10%-tni olovni acetat . 

Kvan t i t a t ivno određivanje fekalnih s t reptokoka vršili smo m e t o d o m raz 
rjeđenja u podlozi s na t r i j ev im azidom (NaNs) poslije inkubaci je od 24 sa ta 
kod 44°C (5). 



Proteolitičke bakterije određivali smo na kalcij-kazein-agaru po Klimmer-u 
poslije inkubacije od 72 sata kod 30°C (6). 

Obligatne anaerobe odnosno bakterije maslačne kiseline određivali, smo 
prema Tec-u (7) u steriliziranom mlijeku poslije inkubacije od 72 sata kod 
30°C s tim, da smo nacijepljene podloge prije inkubacije podvrgli zagrijavanju 
u vodenoj kupelji na 80°C kroz 10 minuta, da bismo uništili vegetativne oblike 
bakterija. 

Broj plijesni i kvasaca određivali smo metodom agar-ploča na sladnom 
agaru poslije inkubacije od 72 sata kod 80°C. 

Osim kvantitativnog određivanja pojedinih grupa bakterija, uzorke kiselog 
vrhnja nacjepljivali smo direktno na krvni i Endo agar; u selenit i glukoza 
bujon, te u modificiranu Wilson-Blair-ovu podlogu (visoki agar) radi određi
vanja pojedinih vrsta bakterija. 

Dokazivanje brucela-aglutinina vršili smo modificiranom metodom MPP 
prema Roepke-u et al. (8). 

A n a l i z a r e z u l t a t a 

Broj živih bakterija (tab. 1) u uzorcima kiselog vrhnja kretao se u širokom 
rasponu od 1 milijun pa do više od 1 milijarde u 1 ml. Od bakterijskih vrsta u 
najvećem broju bile su zastupljene bakterije mlječno-kiselog vrenja. 

Tabela 1 
Broj živih bakterija u kiselom vrhnju 

Broj b a k t e r i j a u 1 m l 

Bro j 
u z o r a k a 

do 1 
mil i jun 

1—50 
mil i juna 

50—100 
m i l i j u n a 

100—500 
m i l i j u n a 

500 m i -
. l i juna 
do 1 m i 
l i j a rde 

v iše od 
1 mi l i 
j a r d e 

50 3 6 9 21 8 3 

Indologene bakterije (tab. 2) nisu utvrđene u svega 4% uzoraka. U 86°/o 
uzoraka kiselog vrhnja nalaz indologenih bakterija bio je pozitivan u razrje-
đenjima od 1:1000 i većim. 

Tabela 2 
Bakterije — indikatori fekalnog onečišćenj,a u kiselom vrhnju 

Broj 
u z o 
r a k a 

Vrs t a 
b a k t e r i j a 

Na laz b a k t e r i j a 
Bro j 
u z o 
r a k a 

Vrs t a 
b a k t e r i j a 

nega
t ivan 
u mJ 
0,1 

poz i t ivan u m l Bro j 
u z o 
r a k a 

Vrs t a 
b a k t e r i j a 

nega
t ivan 
u mJ 
0,1 о д 0,01 0,001 0,0001 0,00001 

0,000001 
i m a n j e 

50 

indo logene 
b a k t e r i j e * 2 3 2 19 13 7 4 

50 
b a k t e r i j e 

proizvođači 
H 2 S 

2 4 4 9 

22 

10 16 5 50 

fekalni 
s t r ep tokok i 0 7 9 

9 

22 5 4 3 



Pozit ivan na laz bak te r i j a proizvođača H 2 S bio je nešto veći od onog indo-
logenih bak te r i j a u 0,1 i 0,01 ml vrhnja,, dok je u većim razrjeđenjima, t j . od 
1:1000 i većim b io neš to niži (80% uzoraka) . 

U svim uzorcima kiselog vrhnja u tv rđen i su fekalni s t reptokoki (tab. 2). 
Kod 68% uzoraka nalaz ovih s t reptokoka bio je pozit ivan u razr jeđenj ima od 
1:1000 i većim. 

Tabela 3 

Broj proteol i t ičkih bakter i ja u kiselom v rhn ju 

Broj B r o j pro teo l i t i čk ih b a k t e r i j a u 1 m l 
uzo 
r a k a < 1.000 1.000—5.000 5.000—10.000 10.000—20.000 > 20.000 

50 20 11 10 8 1 

Broj proteol i t ičkih bak te r i j a (tab. 3) iznosio j e kod 8 2 % uzoraka do 10 000, 
a kod 1 8 % uzoraka kiselog v rhn ja više od 10 000 u 1 ml. Mossel i De Bru in 
(9) smatra ju , na ime, da u mlječnim proizvodima dobre mikrobiološke kva l i t e te 
broj proteol i t ičkih bak te r i j a ne t reba da prelazi 10 000 u 1 g/ml. 

Tabela 4 

Pr isu tnos t obl igatnih anae roba (bakterije maslačne kiseline) u kiselom v r h n j u 

Nalaz ob l iga tn ih a n a e r o b a 
Bro j 

u z o r a k a 
n e g a t i v a n 

u m l . poz i t ivan u m l 

0,1 ч 0,1 0,01 0,001 i m a n j e 

50 35 12 2 1 

Obligatni anaerob i .(tab. 4) n isu u tv rđen i u 72'% uzoraka, dok ih je u 
ostalih 2 8 % uzoraka kiselog vrhnja bilo pr isutno u razr jeđenj ima od 1:10 i 
većim. 

U gotovo svim uzorcima kiselog vrhnja broj plijesni i kvasaca bio je v r lo 
velik. U na jvećem bro ju odnosno u 70'% uzoraka broj pli jesni se k re tao od 10 
do 500 tisuća, a u 9 4 % uzoraka kiselog vrhn ja broj kvasaca k re tao se od 100 
tisuća dd više od 1 mi l i j a rde u 1 ml. 

Macy, Coul te r i Combs su u 7 5 % uzoraka svježeg nepas ter iz i ranog v r h n j a 
utvrdi l i 10 i više mi l i juna bakter i ja u 1 g, a u 48,9% uzoraka do 1000 kvasaca 
odnosno 10—100 pli jesni u 1 g (8). Mi smo u naš im uzorcima u tv rd i l i da leko 
veći broj bak te r i j a , kvasaca i plijesni, a to je i razumlj ivo jer smo ispi t ival i 
kiselo vrhnje , a n e svježe nepaster iz i rano vrhnje dobiveno s pomoću sepa-
ra tora . " ' -

Od pojedinih bakter i ja , osim bakter i ja mlječno-kiselog^ vrenja , izolirali 
smo E. coli u 72'%, P ro t eus vrs te u 20%, Staphylococcus pyogenes u 1 0 % i 
pyogenes s t r ep tokoke u 4'°/o uzoraka kiselog vrhnja . п 



Tabela 5 

Broj plijesni i kvasaca u kiselom v r h n j u 

Broj 
uzo
r a k a 

V r s t a 
m i k r o 
o r g a n i 

z a m a 

Bro j m i k r o o r g a n i z a m a u 1 ral Broj 
uzo
r a k a 

V r s t a 
m i k r o 
o r g a n i 

z a m a < 1.000 1.000— 
10.000 

10.000— 
100.000 

100.000— 
500.000 

500.000— 
1,000.000 

> 
1,000.000 

50 
p l i jesni 5 9 21 14 1 0 

50 

k v a s c i 0 0 3 12 21 14 

Ni u jednom od 50 pre t raženih uzoraka kiselog v rhn ja reakcija s brucela-
-ant igenom (MPP) nije bila pozitivna. 

D i s k u s i j a i z a k l j u č c i 

U anal iz i ranim uzorcima kiselog v rhn ja u tv rd i l i smo pojedine grupe mi 
kroorganizama u vrlo velikom broju. 

Bakter i je — indikatore fekalnog onečišćenja u tv rd i l i smo u vel ikom broju 
uzoraka i u veoma visokim razrjedenjima. Ukoliko b ismo primijenil i postojeću 
no rmu u Prav i ln iku o kval i te t i živ. nami rn ica i o uvje t ima za nj ihovu proiz
vodnju i promet , da nalaz koliformnih bak te r i j a u kiselom vrhn ju mora biti 
negat ivan u 0,001 ml, onda 80'°/o anal iz i ranih uzoraka n e bi odgovaralo u po
gledu bakter iološke kval i te te . 

Osim E. coli iz g rupe uvjetno pa togenih bakter i ja , koje mogu izazvati 
t rovanje h ranom, izolirali smo u većem bro ju u z o r a k a fekalne s t reptokoke i 
P ro teus vrs te , a od patogenih Staphylococcus pyogenes i Streptococcus pyo
genes. 

Zbog vel ike mogućnosti bakter i j ske kon taminac i j e kiselog vrhnja za v r i 
j eme njegove pr imi t ivne proizvodnje ova nami rn i ca preds tavl ja potenci jalnu 
opasnost po zdravl je potrošača. 

Rješenje ovog problema t reba t raž i t i j ed ino u napuš tan ju pr imi t ivnog 
načina njegovog dobivanja i proizvodnji kiselog v r h n j a u ml jekarama — fer
mentaci jom paster iziranog slatkog v rhn ja s pomoću o d a b r a n i h s tar ter ku l tura . 

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF SOUR CREAM 
B. Hergešić 
S urn m a r y 

The au thor examined microbiological qua l i ty of 50 samples of -sour c ream 
collected on the marke t at Sisak. 

The viable count (37°C/48 h) of bacter ia of sour c r eam amounted to 1 000 000 
to more t h a n 1 000 000 000/ml. The n u m b e r of coliform bac ter ia was more than 
1000/ml in 86 p. c. of all of the examined-samples . The n u m b e r of proteolyt ic 
bacter ia w a s less t h a n 10 000 in 82 p . c. and m o r e t h a n 10 000 i n 18. p . c. of all 
samples . 

The most of the analized samples of sour c r eam contained to 10 000 to 
500 000/ml of moulds and to 100 000 to more t h a n 1 000 000/ml of yeasts. 

Therefore, the au thor suggests t ha t the p r imi t ive product ion of sour c ream 
by the indiv idual producers on the f a rm should be abandoned . 
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PRIMENA NAUČNIH METODA ISPITIVANJA 
STAKLENE AMBALAŽE U MLEKARSKOJ INDUSTRIJI 

U CILJU SMANJENJA LOMA 
(Nastavak) 

TEHNIČKA K O N T R O L A 

Hidrostatička proba pritiska 

Sve boce s u izložene unu t rašn jem h ladnom pr i t i sku p =• 10 kg /cm 2 . Tom 
pr i l ikom je s lomljeno: 

43 l i ta rsk ih boca 
8 pola l i ta rskih boca 

15 jogur t boca . 
—- proizvod fabr ike s takla — Parać in 

18 l i ta rskih boca 
30 pola l i ta rsk ih boca 
80 jogur t boca 

— proizvod fabr ike s takla — Straža. 

Ispitivanje termošokom 

Sve boce koje. s u izdržale hidrosta t ičku probu pr i t i ska , podv rgnu te su te r 
mičkim šokovima od A t = 38,9°C razl ike u t empera tu r i . Slomljena je samo 
jedna jogur t boca. . , 

Ispitivanje udarom 

Mehanička o tpornos t boca ispi tana je udarom od 1,73 kg cm u p rede lu 
dna, r a m e n a i gr l ića boce. Rezul ta t i ovog ispit ivanja za boce fabr ika s tak la 
Parać in i S t raža d a t i s u u tabel i IV. -

*) Ovaj rad f inanciran je iz sredstava Fonda za naučni rad SR Srbije. 


