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Sazetak

U pogledu zdravstvene ispravnosti namirnica danas se u svijetu
poglavito govori o razini njihova zagadenja odnosno nalazu Stetnih tvari koje
mogu ugroziti covjecje zdravlje. Uporaba veterinarskih lijekova u terapijske
svrhe i njihov dodatak stocnoj hrani te uporaba kemijskih sredstava u zastiti
bilja najznacajniji su putovi kemijskog zagadenja mlijeka i mlijecnih
proizvoda. Razina spomenutih zagadenja ovisi o mogucnostima uporabe tih
sredstava u poljoprivrednoj, stocarskoj i veterinarskoj praksi. Zdravstvena
ispravnost mlijecnih proizvoda ovisi i o nazocnosti patogenih mikroorga-
nizama, a i o suvremenim spoznajama o nutricionistickoj vrijednosti pojedinih
sastojaka.

Kljucne rijeci: zdravstvena ispravnost, mlijecni proizvodi, §tetne tvari

Uvod

Kada se govori o zdravstvenoj ispravnosti mlije¢nih proizvoda, treba
imati na umu da ona primarno ukljucuje nalaz Stetnih tvari, ali i druge
zahtjeve, poglavito u pogledu sastava, senzorskih svojstava, nutricionisti¢kih
karakteristika, odrzljivosti i dr. S tim u vezi valja naglasiti da se tradicionalni
“klasi¢ni” pristup ocjeni kakvoce namirnica mijenja pod utjecajem novih
znanstvenih spoznaja o $tetnosti za zdravlje ¢itavog niza razli¢itih tvari koje
se upotrebljavaju u animalnoj proizvodnji te da je u razvijenim zemljama EU
i SAD podignuta razina zahtjeva u pogledu njihova nalaza. Propisi
medunarodnih organizacija (ISO, IDF, FAO/WHO - Codex Alimentarius) sve
su vi§i u svojim standardima za mlijeko i mlije¢ne proizvode (Had Zi-
osmanovid, 1995, a, b, ¢). U vezi s navedenim valja naglasiti da ce
zdravstvena ispravnost mlije¢nih proizvoda ponajprije ovisiti o sirovini iz koje
se proizvode, dakle o mlijeku i o okolnostima njegova dobivanja, potom o

* Rad je izloZzen na Znanstveno-stru¢nom Simpoziju “Fermentirani mlije¢ni proizvodi u prehrani
i dijetetici”, Zagreb, 1996.
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tehnoloskom procesu proizvodnje u proizvodnom pogonu i o okolnostima
njihova ¢uvanja na mjestu proizvodnje, trZitu i vlastitom domacinstvu
potrosaca.

Poznato je pravilo da samo sirovina odgovarajuce kakvoce mozZe
osigurati proizvod koji ¢e u svim svojim pokazateljima udovoljiti zahtjevima
koji se Zele posti¢i. Tako je i s mlije¢nim proizvodima - samo kvalitetno
mlijeko daje proizvod poZeljne kakvoce. S obzirom na zdravstvenu ispravnost
namirnica danas se prije svega misli na razinu njihova zagadenja, odnosno
na nalaz Stetnih tvari koje mogu ugroziti zdravlje. Uporaba veterinarskih
lijekova u terapijske svrhe i njihov dodatak sto¢noj hrani, te uporaba kemijskih
sredstava u zastiti bilja, najzna¢ajniji su putovi kemijskog zagadenja mlijeka
i ugrozavanja ¢ovje¢jeg zdravlja. Razina spomenutih zagadenja ovisi o
mogucnostima uporabe spomenutih sredstava u poljoprivrednoj, sto¢arskoj i
veterinarskoj praksi. To se odnosi na sva glavna zagadivala u primarnoj
proizvodnji mlijeka i 0 moguénosti njihova ostatka u proizvodu nakon prerade.

Bio-rezidua (ostaci bioloski djelatnih tvari)

Najvaznije skupine rezidua su veterinarski lijekovi: antibiotici,
antiparazitici, hormoni i hormonima sli¢ne tvari; potom pesticidi, herbicidi,
fungicidi, poliklorirani bifenili, motoksini (aflatoksini), nitrozoamini i teske
kovine, kao StosuCdiPb (M air-Waldburg, 1988; Karg i Rapp,
1988; Zivkovic¢ i sur,1995; HadZiosmanovié, 1995 idr.)

Kada se govori o sirovini u mljekarskoj industriji, dakle o svjezem
mlijeku, nazo¢nost inhibitora mikroorganizma jedno je od osnovnih svojstava
kakvoce, dok je njihova Stetnost po zdravlje dobro poznata. Glavni razlozi
ostatka inhibitora u mlijeku jesu: nepridrZavanje preporu¢enog vremena za
izlu¢ivanje, produZeno izlu¢ivanje lijeka (duZe od preporucene karence);
prerano teljenje lijecenih Zivotinja, davanje lijeka u neodgovarajucim
slu¢ajevima i nazo¢nost antimikrobnih tvari u sto¢noj hrani kao, i prekomjerna
uporaba sredstava koja se primjenjuju u postupcima sanitacije (Muller i
Jones, 1991.).

Na osnovi spomenutih spoznaja stru¢njaci FAO/WHO (WHO, 788, 189;
WHO, 799, 190; WHO, 25,1900.) utemeljili su najvise dopustene razine
(Maximum Residue Levels, MRLs) za sulfadimidin, oksitetraciklin i
benzilpenicilin. Te se doze izraZzavaju u dnevnom prihvatljivom unosu (ADI
- vrijednost: Acceptable Daily Intake). Treba naglasiti da ostatak antibiotika
i drugih inhibitora mikroorganizama smanjuje aktivnost dodanih “starter-
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kultura” tijekom tehnoloSkih procesa proizvodnje fermentiranih proizvoda pa
je mlijeko kao sirovina potpuno neupotrebljivo (HadZziosmanovig,
1995.).

U pogledu pesticida i drugih kemijskih tvari koje se primjenjuju u
poljoprivrednoj i stofarskoj proizvodnji veéina zemalja propisala je
odgovarajuce limite za njihovu nazo¢nost u namirnicama prema preporuci
FAO/WHO (1984.), gdje se maksimalne dopustene koli¢ine odnose na mlijeko
i mlije¢ne proizvode M air-Waldburg, 1988.). Tako je i u nas 1994.
godine donesen odgovarajuci propis u kojem su iznesene maksimalno
dopustene koli¢ine njihova nalaza.

U strategiji sigurnosti mlije¢nih proizvoda posebno znac¢enje imaju
mikotoksini, i to prije svega aflatoksin B, koji se u krava transformira u
aflatoksin M,, koji se potom moZe naci u mlijeku. Vazno je utvrditi stupanj
njegova prijelaza iz sto¢ne hrane u mlijeko M air-Waldburg, 1988;
Petterson i sur., 1989.). U nas je dopustena razina aflatoksina u mlijeku
limitirana ve¢ spomenutim pravilnikom.

U animalnoj je proizvodnji vaZna i problematika uporabe anabolika pa
tako i razina njihova nalaza u mlijeku i mlije¢nim proizvodima. To se
primarno odnosi na uporabu prirodnih steroida, androgena i gestagena. Osim
spomenutih steroida znatno se primjenjuju i umjetni ksenobiotski nesteroidi.
Njihov je nalaz takoder limitiran ve¢ spomenutim pravilnikom i drugim
veterinarsko-sanitarnim propisima.

Patogeni mikroorganizmi

U ocjeni higijenske kakvoce mlije¢nih proizvoda uz neophodnu kontrolu
ukupnog broja bakterija kontaminenata kao i indikator mikroorganizama
neophodno je utvrditi i nazo¢nost patogenih bakterija, i to prvenstveno onih
koje su uzro¢nici bakterijskih trovanja ljudi (Prentice i Langridge,
1992.). Osnovno pitanje, koje se u tom smislu postavlja, odnosi se na program
kontrole u smislu njegove svrsishodnosti za doti¢nu mlijeénu namirnicu zbog
osebujnosti nalaza pojedinih patogenih mikroorganizama (Buchan i
Droever, 1993.). U tom smislu, najée$ce se u vezi mlijeka i mlije¢nih
proizvoda spominju Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria mono-
cytogenes te Campylobacter spp. i Yersinia spp. Dominantnu ulogu za
kontaminaciju mlije¢nih proizvoda treba pripisati naCinu sabiranja svjeZeg
mlijeka. IstraZivanja su pokazala da je svjeZe mlijeko izvor spomenutih
bakterija, a i drugih mikroorganizama koji mogu ugroziti zdravlje ljudi.
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Uporaba bakterija mlije¢ne kiseline u tehnoloskom procesu proizvodnje
fermentiranih mlije¢nih proizvoda, kao “starter-kultura”, te odrZavanje niske
pH-vrijednosti, $to je moguce, vife onemogucava rast i razmnozZavanje
patogenih bakterija. Ipak se smatra da se u uvjetima slabije kiselosti u
mlije¢nim proizvodima mogu izmedu ostalih mikroorganizama razmnozavati
1 stafilokoki, koji pak mogu stvoriti dovoljne koli¢ine enterotoksina, pa uz
odgovarajuce temperaturne uvjete prouzrociti otrovanje potrosac¢a (T h am,
1989.;Prentice i Langridge, 1992.). U vezi nazo¢nosti mikroorga-
nizama, najbolji je na¢in osiguranje mlije¢nih proizvoda, toplinska obrada,
koja je zapravo u razli¢itim oblicima sastavnica tehnolo§kog procesa
proizvodnje u mlije¢noj industriji. To se primarno odnosi na postupke
termizacije, pasterizacije i sterilizacije.

Kemijski sastav

Uobi¢ajeno shvacanje o vrijednosti mlijeka kao namirnice u smislu
velikog ugleda kod potro$ac¢a koji uZiva kao nutricionisti¢ki vrijedna i zdrava
hrana sve se vi$e dovodi u pitanje. OpaZa se naime da sa stajali§ta suvremenih
spoznaja i trendova u prehrani mlije¢na hrana sadrZi velike koli¢ine mlije¢ne
masti i kolesterola. Iako su misljenja stru¢njaka o Stetnosti mlije¢ne masti za
zdravlje ljudi podijeljena, pozitivni je “imidZ” mlije¢ne hrane ugroZen pa treba
osvijetliti pozitivne vrijednosti mlijeka i mlije¢nih proizvoda s obzirom na
negativne pristupe. Nutricionisti¢ka istraZivanja trebaju dokumentirati
pozitivne strane mlije¢ne hrane (Berner i Lofgren, 1991.). Takva
istraZzivanja odnose se prije svega na mogucnost promjene pojedinih manje
poZeljnih sastojaka mlijeka, posebice na mogucnosti promjene pojedinih
sastojaka mlije¢ne masti (Arul i sur., 1988.).

Opce je poznato da je mlijeko vrlo bogat izvor bjelan¢evina pa se zbog
aminokiselinskog sastava i drugih nutricionistickih svojstava smatra
nezamjenjivom namirnicom. Berner i Lofgren (1991) isticu da je
prvi i najprominentniji pozitivni aspekt mlije¢ne hrane kalcij (prevencija
osteoporoze, hipertenzije, raka debelog crijeva), da prehrana pojedinim
vrstama sireva zasticuje potro$aca od pojave dentalnog karijesa, da mlije¢na
hrana ima vaznu ulogu u lije¢enju dijabetesa te da osigurava izbalansiranu
koli¢inu kalcija, fosfora, riboflavina, kalija, magnezija, bjelan¢evina, D
vitamina, B 12 vitamina, A vitamina i drugog. Svemu treba pridodati i vrlo
dobro poznate nutritivne i dijetetske vrijednosti fermentiranih mlijeka
(Tamime i Robinson, 1988.).
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Zakljucak

Na kraju moZemo zakljuciti da je zdravstvena ispravnost mlije¢nih
proizvoda osnova njihove upotrebljivosti. Ona proizlazi iz zdravstvene
ispravnosti osnovne sirovine, higijensko-tehnoloske razine tijekom procesa
proizvodnje, nadzora i kontrole tijekom proizvodnje i prometa, odgovarajuce
legislative, rezultata znanstvenih spoznaja i stupnja mikrobioloskih i fizikalno-
kemijskih promjena tijekom ¢uvanja pojedinih proizvoda u prometu.
Zdravstvena ispravnost mlije¢nih proizvoda ovisi o stupnju provodenja suvre-
menih koncepcija nadzora i kontrole namirnica. To je prije svega postivanje
nacela dobre proizvodne prakse (GMP - Good Manufacturing Practice)
tijekom svih faza proizvodnje, striktno provodenje opée prihvacenih medu-
narodnih standarda i potreban nadzor kriti¢nih to¢aka proizvodnje (HACCP
- Hazard Analysis of Critical Control Points) - od farme do gotova proizvoda,
ukljucujuci transport i pohranu. Te to¢ke trebaju pokriti animalnu genetiku,
hranidbu, dodatak aditiva i potencijalna zagadenja, lijeCenje Zivotinja, a i
higijenu i tehnologiju tijekom prerade i ¢uvanja mlije¢nih proizvoda.

THE EVIDENCE OF CONTAMINANTS IN DAIRY PRODUCTS

Summary

In the context of the wholesomeness the foodstuffs today we talk mostly
about the quantity of different food contaminants which can cause the
disturbances of human health. The use of veterinary drugs for therapeutic
purposes and their addition to the animal feed, the use of pesticides and other
chemicals in the plant production are the most important ways of milk and
dairy products contamination.

The quantity of such polution depends on the possibilities of using this
agents in agriculture, animal breeding and veterinary practice.

The wholesomeness of dairy products depends on the evidence of
pathogenic microorganisms as well as on the nutrition value of the
composition of fooodstuffs.

Key words: dairy products, food contaminants, wholesomeness.
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