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Sazetak

Rad sadrzava rezultate istraZivanja organoleptickih svojstava, kemijskog sastava i mi-
krobioloske kvalitete uzoraka domaceg vrhnja s bjelovarske trznice. Dobiveni rezultati us-
poredeni su s rezultatima sli¢nih istraZivanja drugih autora i s drugih podrugja. Utvrdena je
velika varijabilnost rezultata ispitivanih uzoraka, koja uvjetuje nejednoliku kvalitetu doma-
¢eg vrhnja. Vanjski izgled i boja natpolovi¢nim su udjelom (66,7 %) bili svojstveni, a kon-
zistencija je varirala od svojstvene tekuce do zgusnute, s krupnim grudicama. Miris i okus
vrhnja takoder je neujednacen, a svojstven samo u 58,3 % uzoraka. Utvrdeni su istaknuta
kiselost i gorc¢ina, te manje ili jace izraZzen miris i okus po kvascima. Rezultati kemijskih
analiza pokazuju izraZenu varijabilnost udjela masti, odnosno kiselosti. Usporedbom s po-
dacima dosadasnjih istrazivanja, vidljivo je da je prosje¢na vrijednost udjela masti (26,50
%) bjelovarskoga domaceg vrhnja bila neznatno visa u odnosu na isti udjel u dosadasnjim
istrazivanjima. Isti zakljucak odnosi se i na kiselost vrhnja. Kao naj¢es¢e nedopustene bak-
terije utvrdene su Enterobacteriaceae (58,3 % uzoraka), Escherichia coli (41,7 % uzoraka)
i Staphylococcus aureus (25,0 % uzoraka). U svim uzorcima utvrden je nedopusteno visok
broj plijesni i kvasaca. Do sli¢nih rezultata dosli su autori i u dosadasnjim istrazivanjima.
Unato¢ poboljanju u odnosu na dosadasnja istrazivanja, domace vrhnje jo$ uvijek je velikim
dijelom upitne kvalitete. Stoga vedinu mjera za njezino unapredenje treba poduzimati u

smjeru dobre higijenske prakse, osobito u sustavu prodaje.

Kljucne rijeci: domace vrhnje, senzorska kvaliteta, kemijski sastav,

mikrobiologka kvaliteta

Uvod

Osim svjezega domaceg sira, ili bolje reci redov-
no uz njega, na na$im lokalnim trznicama isto¢ne,
sjeverne i sjeverozapadne Hrvatske jo$ uvijek se nudi
domacée vrhnje, tradicionalno proizvedeno na seo-
skim obiteljskim gospodarstvima. Tako je izraz “sir i
vrhnje”, pod kojim se podrazumijevaju upravo svjezi
domadi sir i domace vrhnje, postao zastitni znak po-
nude autohtonih mlije¢nih proizvoda, tezeéi postati
i prepoznatljiv domac¢i “brand”. Naime, jo3 uvijek
velik broj potro$aca daje prednost ovim “domadim”
mlije¢nim proizvodima, pretpostavljajuéi da su kva-
litetniji i “bolji” od onih proizvedenih u mljekarskim

pogonima. Navika je to tradicionalnog nac¢ina opskr-
be, obicaja i gotovo ritualnog odlaska na trznicu po
“svoj” sir i vrhnje. Bojazan da ¢e uvodenjem sve stro-
7ih zakonskih propisa i kontrole, a i promijenjenih
odnosa i procesa na selu, nestati ovih popularnih mli-
je¢nih proizvoda, na trznicama su poboljsani uvjeti
prodaje i povecane mjere kontrole kvalitete.
Proizvodnja i dobivanje domaceg vrhnja zasniva
se na stajanju i spontanom kiseljenju sirovog mlije-
ka. Zbog razlike specifi¢ne teZine sastojaka mlijeka
mirovanjem, dolazi do spontanog izdvajanja mlije¢ne
masti na povrsini, koja se odvaja kao novi proizvod
- kiselo vrhnje. Organolepticka svojstva, kemijski sa-
stav i kiselost ovako dobivenog vrhnja ovisi o sezoni
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proizvodnje, mikrobioloskoj kvaliteti sirovog mlije-
ka, higijenskim uvjetima i umije¢u proizvodnje, kao
i 0 uvjetima ¢uvanja i prodaje (Sabados i Rajsi¢,
1977.; Kirin, 2009.). Zbog toga se na trZnicama
prodaje domace vrhnje vrlo varijabilne i ¢esto sum-
njive kvalitete. Premda je ovakav nacin opskrbe po-
trosaca vrhnjem vrlo raSiren i popularan, o kvaliteti i
higijenskoj ispravnosti domaceg vrhnja u nasoj mlje-
karskoj publicistici postoji malo radova. Objavljeni
rezultati istrazivanja mikrobioloske kvalitete doma-
¢eg vrhnja sa sisatkog podrugja (Hergesi¢, 1965.)
upozoravaju na veliku kontaminaciju higijenski nedo-
pustivim mikroorganizmima. IstraZivanjem dobivene
niske ocjene senzorske kvalitete domaceg vrhnja sa
zagrebackih trznica i utvrden udjel masti opovrga-
vaju “tradicionalno, uobicajeno, automatsko lai¢ko

Z:0

povezivanje atributa “domadi” s visokom kvalite-
tom” (Sabados, 1977.; Luka&-Skelin i Sabadog,

1978.). Rezultati istrazivanja kvalitete “domacih”

mlije¢nih proizvoda (vrhnje, maslac, svjez sir) sa
zagrebackih trznica, obavljeni 1990., takoder upozo-
ravaju na njihovu nezadovoljavaju¢u mikrobiolosku
ispravnost (Luka¢ i Samarzija, 1990.). Najnovijim
istrazivanjima (Markov i sur., 2009.) mikrobioloske
kakvoce domaceg vrhnja s podrucja grada Zagreba,
posebice na prisutnost bakterije Listeria monocyto-
genes, utvrdeno je da 37 % uzoraka ne udovoljava za-
konskim propisima, ponajce$ce zbog nedopustenog
broja kvasaca i plijesni. U Sest uzoraka vrhnja kla-
si¢nim je metodama utvrdena L. monocytogenes, no,
PCR-metodom potvrdena je u samo jednom uzorku.
Premda ne postoje objavljena istrazivanja s ostalih
nasih trznica, opravdano se moze pretpostaviti sli¢na
kvaliteta i higijenska ispravnost ovoga mlije¢nog pro-
izvoda.

Bududi da su neka od ovih istraZivanja provede-
na relativno davno i da su se u naS§em mljekarstvu do-
godili znacajni kvalitativni pomaci, uzimajudi pritom

Tablica 1: Organolepticka svojstva bjelovarskoga domaceg vrhnja
Table 1: Organoleptic properties of home made sour cream from Bjelovar

Svojstva/Properties n %
Izgled/Appearance
- teku¢, gladak/fluid, smooth 8 66,7
- gust, grudicast/thick, lumpy 33,3
Boja/Colour
- bijela/white 16,7
- svijetlozuta/hell yellow 66,6
- zuta/ yellow 16,7
Konzistencija/Texture
- tekuda, sitne pojedinacne grudice/fluid, small single clot 5 41,6
- gusca, brojnije sitne grudice/thicker, numerous small clot 2 16,7
- gusta, sitne pojedinacne grudice/thick, small single clot 3 25,0
- gusta, brojnije krupne grudice/thick, numerous large clot 2 16,7
Miris/Odour
- ugodan, mlije¢no kiseo/convenient, milk-sour 7 58,3
- kiselkast, umjereno po kvascima/sourish, moderate by yeast 25,0
- jako po kvascima/intensive yeasty 2 16,7
Okus/Flavour
- ugodan, blago kiseo, ¢ist/ convenient, mild sour, pure 58,3
- kiselkast, umjereno po kvascima/sourish, moderate by yeast 2 16,7
- kiseo, gorak, jako po kvascima/sour, bitter, intensive yeasty 25,0
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u obzir i daljnji nastavak ponude i potraznje doma-
¢eg vrhnja na naSim trznicama, stru¢no je opravdano
istraziti njegovo sada$nje stanje kvalitete i organo-
leptickih svojstava, kemijskog sastava i zdravstvene
ispravnosti sa stajali$ta vaze¢ih zakonskih propisa. U
tu svrhu istrazivano je domace vrhnje koje se proda-
je na bjelovarskoj trznici. Usporedbom s rezultatima
prija$njih i najnovijih istrazivanja, dobiveni rezultati
mogu posluziti za utvrdivanje moguceg poboljsanja
kvalitete, a ujedno mogu i upudcivati u kojem smjeru
poduzimati mjere unapredenja njegove proizvodnje i
prodaje.

Materijal i metode rada

Domace vrhnje kupovano je u razdoblju od 31.
srpnja do 6. rujna 2008. na bjelovarskoj trznici od
Zena iz okolice Bjelovara. Vrhnje se prodaje u kli-
matiziranoj i zatvorenoj hali trZnice. Zajedno s do-
madim svjeZim sirom drZi se u staklenim vitrinama.
Kupljeno je 12 mjerica (2 dL) vrhnja. Prije uzimanja
uzoraka za kemijske i mikrobiologke analize, kusa-
njem su utvrdena organolepticka svojstva - izgled,
boja, konzistencija, miris i okus. Do kemijskih i mi-
krobiologkih analiza uzorci vrhnja bili su ¢uvani u hla-
dioniku na temperaturi od +4 °C.

Sadrzaj masti utvrden je butirometrijskom
metodom (HRN ISO 11870:2001 metoda), a stu-
panj kiselosti (°SH) titracijskom metodom prema
Soxhlet-Henkelu (Sabado$, 1996.) Vrijednost pH
utvrdena je pH-metrom (pH 340, WTW).

U skladu sa zakonskim propisima (Pravilnik,
2003.) i propisanim metodama, vrhnje je mikrobi-
ologki analizirano na prisutnost Enterobacteriaceae
metodom ISO 21528-2:2004, bakterije Staphyloco-
ccus aureus metodom HRN EN ISO 6888-1:2004,
te na prisutnost kvasaca i plijesni metodom HRN
ISO 7954:2002. Bakterija Escherichia coli utvrdiva-

na je metodom HR ISO 16649-02:2001.

Vrhnje je kemijski i mikrobiologki analizirano
u Sirelinu laboratoriju kontrole kvalitete. Dobiveni
podaci za kemijske i mikrobioloske analize sira sta-
tisticki su obradeni procedurom MEANS i CORR
programskog sustava SAS (1999.).

Rezultati i rasprava

Uzorcima vrhnja senzorskom procjenom su
utvrdivana sljedeca organoleptitka svojstva - izgled,
boja, konzistencija, miris i okus. Rezultati su opisani
u tablici 1.

Kako je vidljivo iz opisa u tablici 1, postoji veli-
ka neujednalenost organoleptickih svojstava uzoraka
domaceg vrhnja. Proizlazi iz razli¢itih uvjeta i na¢ina
pripreme i ¢uvanja kod samih kucanica. Premda su
izgled i boja vrhnja natpolovi¢nim udjelom bili svoj-
stveni, konzistencija je bila vrlo varijabilna i kretala
se od svojstvene tekuce do zgusnute, s krupnim gru-
dicama.

Miris i okus vrhnja takoder su neujednaceni i
tek kod nesto vise od polovice uzoraka (58,3 %) bili
su svojstveni. Kod jednoga i drugog svojstva istaknuti
su kiselost i gor¢ina, odnosno manje je ili jace izrazen
miris i okus po kvascima. Usporedujuéi ove podatke
s rezultatima prijasnjih istrazivanja senzorske kvalite-
te domaceg vrhnja sa zagrebatkih trznica (Sabado3
i Rajsi¢, 1977.), kada je samo 19,10 % uzoraka bilo
u vi§im razredima kvalitete (E, I. i II. razred), vidlji-
vo je odredeno pobolj$anje. Pritom je to uvjetovano
opéim stavom prema vaznosti kvalitete na trziStu,
poboljanim uvjetima proizvodnje i prodaje, kao i
konkurencijom vrlo kvalitetnih vrhnja iz mljekarskih
pogona.

Podaci iz tablice 2 upuéuju na Siroku varijabil-
nost sadrZaja masti i kiselosti pojedinih uzoraka bje-

Tablica 2: Rezultati fizikalno-kemijske analize bjelovarskoga domaceg vrhnja
Table 2: Results of phisical-chemical analyses of home made sour cream from Bjelovar

) . Srednja Stan'c]:ar(.i.na Standjirdna . - '
Vrijednosti N vrijednost devijacija greska ‘ Koeflc.ljént Varl]ab%lnf)sn
Values Mean Standard Standard Min Max Coefficient of variation

deviation error
Mast/Fat (g/100g) 12 26,50 3,70 1,07 22,5 34,0 13,96 %
°SH 12 33,90 3,45 0,99 28,6 384 10,18 %
pH 12 4,31 0,11 0,03 4,14 4,48 2,58 %
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Tablica 3: Prosje¢ni (x) kemijski sastav i kiselost domaceg vrhnja s hrvatskog trzista
Table 3: Means(x) of chemical composition and acidity of home made cream from croatian market

Vrijednosti/Values
TrZnice N Autori
Market Mast/Fat °SH pH Authors
(%)
Bjelovar 12 26,50 33,9 4,318 Kirin, 2008.
Zagreb 157 23,02 - - Luka¢-Skelin i Sabadog, 1978.
Zagreb 12 25,80 29,9 - Luka¢ i Samarzija, 1990.

Tablica 4: Nalazi mikrobiologkih analiza bjelovarskoga domaceg vrhnja
Table 4: Results of the analyses of home made cream from Bjelovar

Mikroorganizmi
Uzorci/Samples

Microorganismes

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Enterobacteriaceae/g + - + + + + - - - - +
Staphylococcus aureus/g - + + - + + - _ R _ + _
Escherichia coli/g + + + - - - - . - - - i
Kvasci i plijesni/Yeast nad Moulds/g  + + + + + + + + + + + +

Tablica 5 Mikrobiologka kvaliteta bjelovarskoga domaceg vrhnja

Table 5: Microbiological quality of home made sour cream from Bjelovar

Neispravni uzorci

Mikroorganizmi Negative samples
Microorganisms
n %

Enterobacteriaceae/g 7 58,3
Staphylococcus aureus/g 5 41,7
Esherichia coli/g 3 25,0
Kvasci i plijesni/Yeast and Moulds/g 12 100,0

<100 x 103 3 25,0

>100x 103 9 75,0

lovarskoga domaceg vrhnja, utjeudi na taj nacin na
njegova organolepticka svojstva. Usporedbom s po-
dacima dosadasnjih istrazivanja (Tablica 3), vidljivo
je da je srednja vrijednost sadrzaja masti (26,50 %)
bjelovarskoga domaceg vrhnja bila neznatno visa u
odnosu na isti sadrZzaj u prethodnim istraZivanjima
(Lukac-Skelin i Sabados, 1978.; Lukac¢ i Sa-
marzija, 1990.). Isti zakljucak odnosi se i na kiselost
vrhnja. Opcenito se moze uociti velika podudarnost
istrazivanih parametara u svim dosada$njim istraZiva-
njima, bez obzira na lokacije i veliki vremenski raspon.

Rezultati mikrobioloske analize 12 uzoraka do-
maceg vrhnja s bjelovarske trznice prikazani su u ta-
blici 4. Broj i udjel mikrobiologki neispravnih uzora-
ka domaceg vrhnja prikazuje tablica 5.

Najces¢i su kontaminanti domaceg vrhnja bak-
terije Enterobacteriaceae (7 uzoraka), Staphylococcus
aureus (5 uzoraka) i Escherichia coli (3 uzorka). Po-
zitivan nalaz bakterije E. coli niZi je u odnosu na re-
zultate istrazivanja na podrudju sisacke opcine (Her-
gesi¢, 1965.), kojim je ona nadena u 72 % uzoraka.
U domacem vrhnju sa zagrebackih trznica pozitivan
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nalaz E. coli utvrden je u 11 od 12 uzoraka (Lukac¢
i Samarzija, 1990.). Stafilokoki su utvrdeni u 50
% uzoraka. Najnovijim istrazivanjima (Markov i
sur., 2009.), enterobakterije su nadene u 40 od 60
uzoraka (66,66 %), §to predstavlja priblizan rezultat
analizama bjelovarskoga domaceg vrhnja. Isti autori
utvrdili su bakteriju Staphylococcus aureus u 41,66
9% uzoraka. Osim toga, u Sest uzoraka vrhnja klasic-
nim su metodama utvrdili i L. monocytogenes, no
PCR-metodom potvrdena je u samo jednom uzorku.
Kvasci i plijesni predstavljaju najbrojniju mikrofloru.
U svih 12 uzoraka utvrdeni su u nedopustenim koli-
¢inama, tj. >103% (Pravilnik, 2003.). Najvide uzoraka
(75,0 %) sadrzavalo je >100x103 kvasaca i plijesni
u 1l g. Hergesi¢ (1965.) je takoder utvrdio velik
broj plijesni i kvasaca u domacem vrhnju sa sisackog
podru&ja. U 70 % uzoraka broj plijesni kretao se od
10.000 do 500.000, a u 94 % uzorka broj kvasacau 1
mL kretao se od 100.000 do vise od 1,000.000.

Nedopusten broj kvasaca i plijesni utvrden je
i najnovijim istrazivanjem domaceg vrhnja sa zagre-
backih trznica (Markov i sur., 2009.), gdje su utvr-
deni u 50 od 60 uzoraka.

Zaklju&ci

Na temelju provedenih istrazivanja moze se za-

Kljugiti:
Bjelovarsko domace vrhnje neujednacenih je orga-
noleptickih svojstava. Izgled i boja natpolovi¢nim su
udjelom (66,7 %) bili svojstveni, a konzistencija je
varirala od svojstvene tekuée do zgusnute, s krupnim
grudicama. Miris i okus vrhnja takoder je neujedna-
Cen, a svojstven samo u 58,3 % uzorka. Utvrdeni su
izrazena kiselost i gor¢ina, te manje ili jace izrazen
miris i okus po kvascima.

Rezultati fizikalno-kemijskih analiza pokazuju
izrazenu varijabilnost kiselosti i udjela masti. Uspo-
redbom s podacima prija$njih istrazivanja, vidljivo
je da je srednja vrijednost sadrzaja masti (26,50 %)
bjelovarskoga domaceg vrhnja bila neznatno visa u
odnosu na isti sadrzaj u prethodnim istrazivanjima.
Isti zaklju¢ak odnosi se i na kiselost vrhnja.

U svim uzorcima utvrden je nedopusteno visok
broj plijesni i kvasaca. Kao najc¢es¢e nedopustene
bakterije utvrdene su Enterobacteriaceae (58,3 %
uzorka), Escherichia coli (41,7 % uzoraka) i Stap-
hylococcus aureus (25,0 % uzoraka).

Uz primjetna poboljsanja u odnosu na prija$nja

istrazivanja, domace vrhnje jo$ uvijek je velikim dije-
lom upitne kvalitete. Stoga veéinu mjera (strucnih,
higijenskih, odgojno-obrazovnih, zakonskih) za nje-
zino unapredenje treba poduzimati u dobroj higijen-
skoj praksi proizvodnje i u sustavu prodaje.

Home made sour cream
from Bjelovar

Summary

This paper contains the results of organoleptic
properties, chemical composition and microbiologi-
cal quality investigation samples of home made cream
taken from Bjelovar (Croatia) market. The results
were compared to research results obtained from
other markets, published by other authors. Great
variability that results causes unequal quality. More
than half of samples (66.7 %) had typical appear-
ance and colour. Cream consistency was different,
ranging from typical fluid to thick, with numerous
large clot. Odour and taste were unequal, character-
istic only in 58.3 % of samples. Acidity and bitternes
other samples were notable, odour and taste more
or less intensive yeasty. Chemical analyses shows
large variability fat content and acidity. Mean value
of fat content (26.50 %) was slightly higher than is
published by other authors. Same conclusion applies
to cream acidity. Microbiological analyses show that
the most unallowable were Enterobacteriaceae (58.3
% of samples), Escherichia coli (41.7 % of samples)
and Staphylococcus aureus (25.0 % of samples).
Microbiological quality is also doubtful because of
higher yeasts and mould quantity, which was also
concluded by other authors mentioned in this paper.
In spite of improvements in comparison to other au-
thors, quality of home made cream from Bjelovar
market is still questionable. Therefore should take
all measures for improvement primarily in its pro-
duction and sales.

Key words: home made cream, organoleptic

property, chemical composition,
microbiological quality
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