
stvo, pa su se pojavili razni» autori« različitih redukcionih dijeta, treba kod 
izbora dijete biti vrlo oprezan. Osnova svake dijete mora biti osiguranje svih 
zaštitnih tvari u optimalnoj količini, a redukcija se odnosi samo na mast i 
ugljikohidrate. Zbog sadržaja svih potrebnih zaštitnih tvari mlijeko i mlječ-
ni proizvodi predstavljaju idealnu hranu za redukcionu dijetu, no pod uvjetom 
da se iz mlijeka i prerađevina odstrani mlječna mast. Zbog toga što svaka 
redukciona dijeta sadrži, uz ostalo, mlijeko i prerađevine, treba osigurati u 
prikladnoj ambalaži slijedeće proizvode: obrano mlijeko, obrano čokoladno 
mlijeko, jogurt i kefir iz obranog mlijeka, svježi kravlji sir bez masti, prire
đen s raznim začinima, fermentirane sireve s 15% masti, sladoled, bez masti 
ili s reduciranom količinom masti, sirutku s dodatkom korigencija i obrano 
mlijeko u prahu u slučaju potrebe. 

Mlječni proizvodi za dojenčad 
S obzirom da sve manje majki doji svoju djecu potrebno je osiguranje 

kvalitetnog mlijeka za dojenčad, koje je po sastavu slično majčinom mlijeku. 
U krajevima gdje nema dovoljno mlijeka stanovništvo troši mlijeko u prahu,, 
koje, ako je higijenski ispravno, može u potpunosti nadomjestiti konzumno 
mlijeko. Naša industrija proizvodi velik broj preparata za dojenačku prehranu, 
iako asortiman još uvijek ne zadovoljava. Moram reći, da sam, u toku svojeg 
30 godišnjeg rada na području prehrane, nailazio na nerazumljiv konzerva-
tizam kod nekih prehrambenih industrija, kada se radilo o proizvodnji pri
pravaka za dijetalnu prehranu, iako bi ona bila, s komercijalnog, a još više 
sa zdravstveno-ekonomskog stanovišta, vrlo unosna. To pokazuje primjer u 
manje više svim industrijaliziranim zemljama. 

Vraćajući se ponovo na svoje uvodne riječi, smatram da je krajnje vrijeme, 
da se, i kod nas, pristupi proizvodnji mlječnih prerađevina, koje su itekako 
potrebne u preventivne i terapeutske svrhe. Smatram da je prošlo vrijeme 
primitivnom rezoniranju, da nama to ne treba, da nema potrošača itd. Potro
šače treba odgojiti, a u tome treba vidnu ulogu odigrati naša prehrambena 
industrija. Troše se veliki novci za reklamu potpuno bezvrijednih proizvoda, 
pa vrijedi i pokušaj s proizvodima, koji će poslužiti širokim interesima naroda. 

PR)|KAZ ORGANIZACIJE KONTROLE DIJETETSKIH 
PROIZVODA S POSEBNIM OSVRTOM NA 

BAKTERIOLOŠKU KONTROLU 
Katarina KNAPP, 

»PLIVA«, ZAGREB 

Dijetetski preparati, a posebno oni namijenjeni dojenačkoj prehrani nalaze 
se na našem tržištu uglavnom u dehidriranom stanju, u obliku praha ili gra-
nula. Za njihovu proizvodnju također se upotrebljavaju većinom praskaste 
sirovine, koje su u pojedinim proizvodnim pogonima već prošle određeni teh
nološki postupak, većinom termički. 

Osnovne sirovine za proizvodnju dijetetskih preparata su mlijeko u prahu, 
voće i povrće, šećer i škrob, dok su ostale ingredijencije, iako važne po funkci
ji, u kvantitativnom pogledu manje zastupljene. Svim sirovinama koje služe za 
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proizvodnju dijetetskih preparata poklanja se izuzetna pažnja u pogledu ispi
tivanja bakteriološke kvalitete, imajući na umu osjetljivost potrošača, kojima 
su namijenjeni. 

U ovom referatu željela bih prikazati način vršenja bakteriološke kontro
le i razloge koji su nas ponukali, da kontrolu tako organiziramo. 

Samo po sebi se razumije, da se redovito vrši bakteriološko ispitivanje go
tovih dijetetskih preparata prije puštanja u promet u smislu Nacrta pravilnika 
o najmanjim uvjetima higijenske ispravnosti dijetalnih proizvoda (1). 

Ipak daleko veća pažnja posvećuje se bakteriološkoj kontroli ulaznih siro
vina, koje nabavljamo od raznih proizvodnih pogona u našoj zemlji i u ino
zemstvu. Smatramo naime, da u zatvorenom sistemu proizvodnje u našem po
gonu teško može doći do kontaminacije proizvoda. Tim veća bi nezgoda bila, 
unijeti bakteriološki neispravnu sirovinu u pogon i na taj način ga kontami
nirati. Mikrobiološka kontrola u dijetetskom pogonu obuhvaća slijedeće: 

1. Uzorkovanje. 
2. Mikrobiološku pretragu, prema standardima, koje predviđa Nacrt pra

vilnika o najmanjim uvjetima higijenske ispravnosti dijetalnih pro
izvoda, uz dodatne analize za sirovine. 

3. Kontrola higijenskog stanja pogona. 

I. Uzorkovanje 

Početkom bakteriološke analize treba smatrati uzimanje uzoraka. O nači
nu uzorkovanja postoje brojne naučne studije i mnogi ključevi, koji određuju 
način i broj uzoraka za pojedinu vrstu namirnica, dovoljan za utvrđivanje nje
ne bakteriološke kvalitete. Ipak, odluku o broju uzoraka i načinu uzorkovanja 
donosimo sami, na osnovu našeg iskustva, ovisno o vrsti i porijeklu proizvoda. 
Značajni utjecaj kod donošenja odluke o načinu uzorkovanja i broju uzoraka 
ima poznavanje porijekla sirovine i poznavanje tehnološkog procesa, kemijskog 
sastava, sadržaja vode, NaCl i si. 

Isti podaci su nam dragocjeni i kod usmjeravanja bakteriološke analize kao 
i prosuđivanja nalaza. 

Važnost poznavanja porijekla sirovine mogu nam ilustrirati naši rezulta
ti bakteriološkog ispitivanja uzoraka mlijeka u prahu iz dva razna izvora. 

Ispitivanja su izvršena u periodu od jedne godine, a uzorci su potjecali 
od jednog domaćeg proizvođača mlijeka u prahu i proizvođača iz Austrije. 

Osvrnut ćemo se na rezultate određivanja ukupnog broja bakterija, jer su 
svi ispitivani uzorci u pogledu ostalih vrsta bakterija predviđenih Nacrtom 
pravilnika o najmanjim uvjetima higijenske ispravnosti dijetalnih proizvoda 
dali negativan nalaz. Ukupno je analizirano 568 uzoraka mlijeka u prahu do
maće proizvodnje i 126 uzoraka mlijeka u prahu iz Austrije. 

Da bi izbjegli utjecaj ekstremnih pojedinačnih rezultata, koji mogu biti 
dobiveni slučajno greškom u radu ili zbog nehomogenosti uzorka, odlučili smo 
izdvojiti Ŝ /o minimalnih i 5"/o maksimalnih rezultata i prikazati njihovu sred
nju vrijednost. Omjer tih srednjih vrijednosti uzeli smo kao pokazatelje vari
jacija u kvaliteti proizvoda. 

Rezultati pokazuju, da su prosječne vrijednosti maksimalnih rezultata do
bivene na gore opisan način iznosile 48.000/g a minimalne 910 u 1 kg kod uzo-

188 Mljekarstvo 25 (8) 1975 



r aka mli jeka domaćeg proizvođača, dok su kod uzoraka uvoznog mli jeka u 
p r a h u m a k s i m a l n e vr i jednost i ukupnog broja iznosile 2.400, a min ima lne 100 u 
1 g. 

U k u p a n broj bakter i ja u 1 g ml i jeka u p r a h u 

Proizvođač iz Austr i je Domaći proizvođač 

Broj ispi tanih uzoraka 12;6 568 

Prosječne vr i jednost i 
maks ima ln ih rezu l ta ta 
5"/o uzoraka 2.400 48.000 

Prosječne vr i jednost i 
min imaln ih rezu l ta ta 
5"/o uzoraka 100 910 

Raspon eks t r emnih vr i jednost i 1:24 1:53 

Iz rezu l t a ta se vidi da je uvozno mlijeko u p rahu bilo u jednačeni je b a k t e 
riološke kva l i t e te (raspon eks t r emnih rezul ta ta iznosio je 1:24), dok su var i jac i 
je kod ml i jeka u p r a h u domaćeg proizvođača bile znatne . Raspon eks t r emnih 
rezul ta ta je iznosio 1:53. 

Ovakav rezul ta t ima svoju podlogu u tehnološkom procesu proizvodnje. 
Poznato n a m je naime, da je proizvođač uvoznog mli jeka u p r a h u vršio egal i -
zaciju c je lokupne dnevne proizvodnje, dok je domaći proizvođač vršio kon t i 
nu i r anu p r e r a d u iTilijeka u p r a h u i odmah ga punio u vreće. 

Iz navedenog se može zaključit i , da je za donošenje ocjene o bakter io loš
koj kval i te t i mli jeka u p r a h u domaćeg proizvođača po t rebno anal iz i ra t i daleko 
veći broj uzoraka nego kod mli jeka iz Austr i je . 

To n a m ujedno govori, koliko je pr i l ikom donošenja odluke o bro ju uzora
ka, važno poznavat i v r s tu robe i način njenog dobivanja. 

2. Mikrobiološka pretraga prema Nacrtu pravilnika o najmanjim uvjetima 
higijenske ispravnosti dijetetskih proizvoda 

Prv i pr i jedlog Nacr ta p rav i ln ika o najmanj im uvje t ima higi jenske i sprav
nosti d i je ta lnih p r epa ra t a bio je donesen još 1968 godine. Nakon bro jn ih d isku
sija s t ručnih komisija nadležnih za korekciju, prva verzi ja doživjela je zna tne 
izmjene. 

Sada je P rav i ln ik u p r a v o na usvajanju i uskoro ga t r eba očekivat i u Služ
benom listu SFRJ . 

Pošto su u ovom N a c r t u mikrobiološki zahtjevi za di je ta lne proizvode 
mnogo stroži nego oni p redviđen i Prav i ln ikom o bakter io lošk im uvje t ima koji
ma mora ju odgovara t i nami rn ice u prometu , (2) koji su do sada važili i za 
di jetetske p repa ra t e , mi smo već u n a t r a g dvije godine pr is tupi l i korekci j i mi 
krobioloških zaht jeva i već dvije godine prosuđujemo mikrobiološke nalaze po 
strožim kr i te r i j ima . U tom per iodu analiziral i smo u k u p n o 1.376 gotovih p ro -
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izvoda i 3.319 uzoraka sirovine. Mikrobiološki nije odgovara lo strožim kr i te r i 
j ima budućeg Pravi ln ika za di jetetske proizvode 0,6^/() uzoraka gotovih pro
izvoda i 5,P/o ispit ivanih uzoraka sirovina. 

Najčešći prigovor na mikrobiološku kva l i t e tu odnosio se na povećan u k u 
p a n broj bakter i ja , nalaz kol iformnih bak te r i j a i sul f i t reducira jućih klostridija, 
dok ostale ispi t ivane vrs te bakter i ja , p redv iđene n a c r t o m Pravi ln ika , nisu 
izolirane. 

No u prosuđivanju bakter iološke kva l i t e te s i rovina za di je te tske p r epa ra 
te, najčešće se ne zadovoljavamo samo bakter io loškom pre t ragom, koju pred
viđaju zakonske odredbe. 

Većina sirovina, koje služe za iz radu di je te tskih proizvoda već je prošlo 
određeni tehnološki t re tman, što je s igurno imalo utjecaj na promjenu u sa
držaju živih stanica mikroorganizama. Iz toga slijedi da u uzorcima sirovina 
klas ičnom bakter iološkom pre t ragom, kojom određujemo broj živih stanica 
mikroorgan izama, nećemo moći u tv rd i t i p r a v u kva l i t e tu sirovine, jer se može 
pre tpos tav i t i da su tehnološkim pos tupkom neki mikroorgan izmi uništeni , pa 
p r ema tome nećemo moći ocijeniti nj ihovo nepovoljno djelovanje pri je t ehno
loške obrade . 

Naj izrazi t i t i pr imjer je mi jeko u p r a h u i nalaz stafi lokoknog enteroksina, 
koji ostaje u mli jeku u p r a h u i nakon uniš ten ja bakter i ja , koje su ga proizvele. 
U l i t e ra tu r i se navode brojni slučajevi t rovan ja ml i jekom u prahu , koje je sadr 
žavalo staf i lokokni enterotoksin, iako nije sadržavalo žive klice stafi lokoka 
(3 i 4.). 

Zbog toga se nameće pot reba uvođenja analiza, koje će dat i uvid u b a k t e -
riološko s tanje proizvoda, specijalno ml i jeka u p rahu , pr i je te rmičke obrade . 
To n a m omogućuje metoda d i rek tnog mikroskopskog brojenja živih i mr tv ih 
bak te r i j sk ih stanica. Ipak t r eba napomenut i , da je ova me toda podložna vel ikim 
var i jac i jama. U našem laborator i ju , pr i ispi t ivanju kva l i t e te mli jeka u p r ahu 
ovom metodom kod 3 anal i t ičara, koji su vrši l i ispi t ivanje istih uzoraka, va r i 
jacije u rezu l ta t ima iznosile su 19"/'o. 

To je g lavni razlog prot ivl jenja nek ih au tora (5) da se ova metoda uvede 
među s lužbene metode za u tv rđ ivan je higi jenske kva l i t e te mli ječnih proizvoda. 

Mi na osnovu naših i skus tava možemo reći, da i pored u tv rđen ih grešaka 
ova metoda može poslužiti kao dokaz bakter io loške kva l i t e te sirovog mlijeka. 
Ispi tujući ovom metodom kval i te tu uzoraka mli jeka u p r a h u 4 proizvođača 
ustanovi l i smo, da su vari jacije u bro ju u t v r đ e n i h bak te r i j sk ih stanica, kod 
pojedinih proizvođača bile daleko veće. Tako je s rednja vr i jednost broja bak
ter i j skih s tanica u uzorcima mli jeka u p r a h u proizvođača s najlošijim kval i te 
tom iznosila 42,500.000 p re računa to na 1 g uzoraka, dok je taj broj kod pro
izvođača mli jeka u p rahu najbolje kva l i te te iznosio 12,000.00 u 1 g. Međusob
na razl ika u srednj im vr i jednost ima broja bak te r i j sk ih stanica iznosi 2500/0. 
Iz navedenog se može zaključit i da me tod ika d i rek tnog mikroskopskog bro ja
nja bak te r i j sk ih stanica i pored mogućnost i g rešaka u dobivenim rezul ta t ima 
može bi t i kor isna dopuna u ispi t ivanju kval i te te , zbog u tv rđen ih vel ikih va r i 
jacija u kval i te t i pojedinih proizvođača. Razl ika u b ro ju bakter i j sk ih stanica 
u uzorc ima ml i jeka u p r ahu među pojedin im proizvođačima iznosila je 250^/0, 
pa anal i t ičke greške, iako znatne, ne mogu imat i b i tnog utjecaja na dobivene 
rezu l ta te . 
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u okvi ru kont ro le bakter iološke kval i te te sirovina vrš imo periodički i i s 
pi t ivanje na p r i su tnos t ant ibiotskih tva r i u nekim v r s t ama namirnica . I skus tvo 
n a m je pokazalo da t r eba računa t i na pr isustvo ant ibotskih tvar i u ml i jeku 
u p r a h u i medu . 

U toku dvogodišnjeg ispit ivanja mli jeka u p r ahu domaće proizvodnje na 
pr isustvo ant ib io tsk ih tva r i ispitali smo 420 uzoraka i kod l^/o uzoraka imal i 
pozi t ivan nalaz na pr i sus tvo ant ibiotskih tvar i , p r e m a upotrebl jenoj metod i 
Neal -Calber t . (6). Htjel i bi upozorit i i na nalaz ant ibiotskih tva r i u medu . Na
glašavamo da smo u j ednom uzorku meda utvrdi l i koncentraci ju ant ib io t ika 
veću od koncent rac i je 0,05 ij/ml pencilina, koja n a m je služila kao s t anda rd . 

3. Kontrola higijenskog stanja pogona i osoblja u pogonu 

Iako je veliki dio sistema u tehnološkom procesu proizvodnje d i je te tskih 
proizvoda za tvoren , i teško može doći do r adne kontaminaci je uslijed loše m a 
nipulacije, ipak na u lazn im mjest ima i određenim r a d n i m površ inama vrš imo 
periodičku kon t ro lu higijenskog stanja, uz imanjem briseva, koje ispi tujemo 
bakter iološki . 

Istu m e t o d u pr imjenju jemo i u kontrol i higijene osoblja uz imanjem br i se 
va ruku . 

Ovaj nač in kont ro le ima dvojaku svrhu. Rezul ta t i takvog ispi t ivanja u k a 
zuju proizvođaču na mjesta koja bi eventua lno mogla bit i žarišta bak te r i j ske 
kontaminaci je proizvoda, a s druge s t r ane ima i psihološku osnovu kod zapo
slenog osoblja, koje na taj način postaje svjesno važnosti održavanja l ične h i 
gijene i h igi jene pogona. 
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