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Sazetak

U ovom je radu utvrdivana mikrobioloska ispravnost ukupno 802 uzorka
konzumnog mlijeka i mlijecnih proizvoda s krizevackog trzista, od 11
proizvodaca s podrucja geverozapadne Hrvatske. Od ukupno 802 analizirana
uzorka 147 (18,33%) nije zadovoljilo propisane norme mikrobioloske
ispravnosti i to: 42,86% kozeg mlijeka, 36,36% vocnog jogurta, 33,33%
slatkog vrhnja, 31,51% kiselog vrhnja, 26,77% mekih (svjeZih) sireva, 20,51%
konzumnog mlijeka, 20,00% sirnih namaza, 15,00% polutvrdih sireva, 2,63%
maslaca, 1,72% topljenih sireva i 1,16% jogurta. Razlog mikrobioloske
neispravnosti uzoraka je povecani broj enterobakterija, kvasaca i plijesni,
povecani ukupni broj bakterija, te E. coli i Staphylococcus aureus. U
pojedinim uzorcima izolirane su i bakterije Streptococcus faecalis,
Streptococcus pyogenes i Pseudomonas vrste.

Kljucnerijeci: mlijeko i mlijecni proizvodi, mikrobioloSka ispravnost

Uvod

U Republici Hrvatskoj mikrobioloska kakvo¢a konzumnog mlijeka i
mlijecnih proizvoda regulirana je odgovargju¢im propisima koji se odnose na
nalaz patogenih mikroorganizama i njihovih, po zdravlje ¢ovjeka, Stetnih
metabolita (Luka¢-Havranek,1992.; HadzZiosmanovi¢,1995.). Vaja is
taknuti da do donoSenja Pravilnika o kakvoci svjezeg sirovog mlijeka (NN
RH br. 102/00.), mikrobioloska kakvoca sirovog mlijeka nije u nas hila
normativno regulirana. Ta se ¢injenica mora uzeti u obzir pri razmatranju
mikrobioloske kakvoce konzumnog mlijeka i mlijecnih proizvoda u Republici
Hrvatskoj, jer je dobra mikrobioloSka kakvoca sirovog mlijeka preduvjet
dobre mikrobioloske kakvoée konzumnog mlijeka i mlije¢nih proizvoda
Odredivanje broja i vrsta mikroorganizama prisutnih u konzumnom mlijeku i
mlijecnim proizvodima daje najbolji uvid u kvalitetu proizvodnje odredenog
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proizvodaca. Uz to, svaka proizvodnja hrane, pa tako i konzumnog mlijeka i
mlijecnih proizvoda, podrazumijeva i zakonsku odgovornost proizvodaca za
zdravlje potroSaca (Lukac-Havranek, 1992.). Ovi razlozi potaknuli su
razlicite autore na istrazivanje mikrobioloske kakvoc¢e konzumnog mlijeka i
mlijecnih proizvoda. Prenkpalaj (1991.) je u mikrobioloskoj pretrazi
topljenih sireva sa zagrebackog trzista (n= 26 uzoraka), od 6 proizvodaa,
utvrdio da je propisane uvjete mikrobioloske kakvoce zadovoljilo 25 uzoraka
(96,15%), a samo je jedan uzorak bio mikrobioloski neispravan (3,85%) zbog
nalaza Proteus vrsta. Parametre mikrobioloske ispravnosti fermentiranih
mlijecnih proizvoda iz Lure d.d., Tvornica Zagreb u istraZivanju JakSic¢a
(1991.) nisu zadovoljila 2 uzorka (5,00%), i to jedan uzorak kiselog mlijeka
zbog povecanog broja kvasaca i plijesni te jedan uzorak kiselog vrhnja zbog
povecanog broja E. coli. Na zagrebackom trzistu mikrobioloske uvjete
kakvoce nije zadovoljilo 21% uzoraka (n=280) mlijeka i mlijecnih proizvoda
(Pfeifer i sur., 1992.), pa autori dovode u pitanje ukupnu kakvoéu mlijeka i
mlijecnih proizvoda na zagrebackom trzZistu. Nasuprot tome, pasterizirano
mlijeko proizvedeno u karlovackoj mljekari KIM andizirano kroz
cetveromjesecno razdoblje u potpunosti je zadovoljilo mikrobioloski standard
za ukupni broj aerobnih mezofilnih bakterija (progecno 6700 cfu /ml)
(Trbojevi¢, 1995.).

Materijal i metode rada

U ovom radu ocjenjivana je mikrobioloska kakvoc¢a konzumnog mlijeka i
mlijecnih proizvoda s krizevackog trzista u razdoblju od 13.01.2000. —
21.06.2001. godine. Mikrobioloske analize provedene su u laboratoriju Odjela
za namirnice i vodu Veterinarskog zavoda u Krizevcima uz primjenu
standardnih metoda. Ukupno su analizirana 802 uzorka od 11 proizvodaca s
podru¢ja geverozapadne Hrvatske. Interpretacija rezultata i ocjena
mikrobiolodke ispravnosti u¢injena je prema vazec¢im propisima (Pravilnik o
mikrobioloskim standardima za namirnice, NNRH br. 46/94. - ¢l.16. — 20.;
NNRH br. 20/01. — ¢l. 6.-9.). U uzorcima mlijeka i mlije¢nih proizvoda
utvrden je ukupni broj aerobnih mezofilnih bakterija, sulfitreducirgjuce
klostridije, kvasci, plijesni, Salmonella spp., Enterobacteriaceae, S aureusi L.
monocytogenes, kao i drugi mikroorganizmi koje namirnice ne smiju
sadrzavati u koli¢ini Stetnoj po zdravlje ljudi (¢l. 6. cit. Pravilnika br. 46/94.),
kao sto su C. jguni et coli, S faecalis, S pyogenes, Y. enterocolitica,
Pseudomonas spp., Clostridium perfringens.
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Rezultati i rasprava
Rezultati mikrobioloskih analiza uzoraka mlijeka i mlije¢nih proizvoda
prikazani su u tablici 1i dlici 1.
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o broj uzoraka mnezadovoljava odredbe Pravilnika

Sika 1: Prikaz broja nezadovoljavajué¢ih uzoraka u odnosu na pretrazeni
broj uzoraka (n = 802)
Figure 1: Number of not-acceptable samples (n= 802)

Kriterije mikrobioloske ispravnosti propisane Pravilnicima o mikro-
bioloskim standardima za namirnice (NNRH br.46/94. i 20/01.) nije
zadovoljilo 147 (18,33%) od ukupno 802 analizirana uzorka, i to 42,86%
kozjih mlijeka, 36,36% vocnih jogurta, 33,33% datkog vrhnja, 31,51% kiselog
vrhnja, 26,77% mekih (svjezih) sireva, 20,51% konzumnog mlijeka, 20,00%
sirnih namaza, 15,00% polutvrdih sireva, 2,63% masaca, 1,72% topljenih
sireva i 1,16% jogurta. MikrobioloSka neispravnost uzoraka bila je zbog
povecanog broja enterobakterija, kvasacai plijesni, pove¢anog ukupanog broja
aerobnih mezofilnih bakterija, te E. coli i S. aureus. U uzorku topljenog sira i
sirnog namaza izolirana je bakterija Streptococcus faecalis, u uzorku
pasteriziranog mlijeka Sreptococcus pyogenes te Pseudomonas vrste, takoder
u uzorku pasteriziranog mlijeka. Ni u jednom analiziranom uzorku nisu
utvrdene sulfitreducirgjuce klostridije ili prisutnost Salmonella vrsta kao ni L.
monocytogenes. Pretrazeni uzorci kiselog mlijeka, mlijecnih namaza, tvrdih
sirevai sirevasplijesnimanbili su mikrobioloski ispravni.
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Tablica 1: Ukupni rezultati mikrobiol oske analize konzumnog mlijeka i
mlijecnih proizvoda s kriZevackog trzista

Table 1: The results of microbiological analysis of consume milk and dairy
products from KriZevci market

Ocjena mikrobiolodke ispravnosti po Pravilnicima'
Microbiological analysis according to Legislation '
Vrsta proizvoda | zadovoljava ne zadovoljava
Types of product acceptable not-acceplable
n %o n o
Konzumno milijeko "
Consume milk 117 a3 74,49 24 2051
Kozje mlijeko
| Goats milk 7 4 57,14 3 4286
Kiselo mlijeko
Sour milk M4 34 LOGL00 b - -
Jogurti
Yoghurt B &S G884 l .16
Violn jogurt
Fruit yoghurt 13 21 63,64 12 636
Kiselo vrhnje
| Sour 146 10 68,49 46 iLs
Slatko vrhnje
Sovee] crita 36 24 Bih,67 12 3333
Meki (svjedi) sirevi
Soft (fresh) ch 127 a3 73,23 k2 26,17
Polutvrdi sirevi
Semi-hard cheeses | % o i ! e
Twrdi sirevi
Hird chees 2 2 106,00 - .
Sirevi s plijesnima
Mould cheeses ! ' s chy : g
Topljeni sirevi
Processed cheeses 0 51_- E.ZS_ — : — "E
Mlijedni namazi
Dairy d 7 7 100,00 - .
Simi namazi
";‘m spreads M0 16 BO0.00 4 20,00
Maslae
Butier I8 LY 9737 1 263
Ukupno / Total RO2 055 81,67 147 18,33

*Pravilnik o mikrobiologkim standardima za namirnice, NNRH br.46/94.; Pravilnik o

izmjenama Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice NNRH br.20/01.).

20




L. Kozacinski i sur.: MikrobioloSka ispravnost.... Mljekarstvo 53 (1) 17-22, 2003.

Rezultati mikrobioloskih analiza mlijecnih proizvoda na krizevackom
trZistu ukazuju na slabiju mikrobiolosku kakvoéu i veci broj mikrobioloski
neispravnih (18,33%) uzoraka mlijeka i mlijecnih proizvoda u odnosu na
istrazivanja Prenkpalaja (1991.) i JaksSic¢a (1991.), dok je broj neispravnih
uzoraka manji od utvrdenog (21,%) u istrazivanju Pfeifer i sur. (1992.).

Valja naglasiti da su u ovom istrazivanju analizirani proizvodi kako
velikih industrijskih proizvodaca koji su ve¢ dugo prisutni na trzistu, koji
koriste kvalitetnu (i skupu) tehnologiju i raspolazu osobljem s puno iskustva u
proizvodnji. Isto tako, analizirani su i proizvodi malih privatnih mljekara
obrtnickog ili poluindustrijskog tipa koje su na trzistu relativno kratko vrijeme
i koje cesto ne raspolazu prikladnom tehnologijom, a osoblje im tek stjece
iskustvo u ovoj dosta zahtjevnoj i o5 etljivoj proizvodnji.

Mikrobiolosku neispravnost andliziranih uzoraka mlijeka i mlijec¢nih
proizvoda, treba pripisati primarno 1o3oj higijenskoj kakvodi svjezeg sirovog
mlijeka. Ne smijemo zanemariti utjecaj uporabe neodgovarajuée proizvodne
opreme i (ili) nepravilnosti u njenoj primjeni, naro¢ito u postupku toplinske
obrade mlijeka, potom na nepravilnosti i nedovoljnu temeljitost u provedbi
mjera cis&enja, pranja i dezinfekcije opreme i prostora u pogonu kao i
nedovoljnu brigu za osobnu higijenu osoblja koje sudjeluje u proizvodnji.

Zakljucak
Na temelju rezultata mikrobioloSke analize mlijeka i mlijecnih
proizvoda s krizevackog trzista moze se zakljuciti djedece:

1. Od ukupno 802 analizirana uzorka kriterijima mikrobiol oske ispravno-
sti propisanim Pravilnicima o mikrobioloskim standardima za namirncie (NN
RH br. 46/94. i 20/01.) nije udovoljilo 18,33% uzoraka

2. Od neispravnih uzoraka najvise je onih s povecanim brojem kvasaca i
plijesni (48,80%) i enterobakterija (48,30%), potom s E. coli (17,69%),
ukupnim brojem bakterija (12,24%) te Staphylococcus aureus (1,36%). U 2
uzorka (1,36%) naden je Sreptococcus faecalis, u po jednom (0,68%)
Streptococcus pyogenes i Pseudomonas vrste.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MILK AND DAIRY PRODUCTS

Summary
In this work microbiological acceptability has been determined for 802
samples of consume milk and dairy products produced in Krizevci region, by
11 producers from northwest Croatia. From the total number of analysed
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samples the requirements for microbiological acceptability did not fulfilled
147 (18.33%) samples. 42.86% goat’s milk, 36.36% fruit yoghurt, 20.51%
consume milk, 33.33% sweet cream, 31.51% sour cream, 26.77% soft (fresh)
cheeses, 20% cheese spreads, 15% semi-hard cheeses, 2.63% butters, 1.72%
processed cheese, and 1.16% yoghurts. The main reasons for microbiological
not-acceptability of the samples were higher number of enterobacteriae, yeast
and moulds, higher number of total bacteria, E. coli and Staphyloccocus
aureus. In the same samples Streptococcus faecalis, S. pyogenes and
Pseudomonas were found.

Key words. milk and dairy products, microbiological safety
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