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O REALNOSTI BAKTERIOLOSKIH NORMA PROPISANIH
»PRAVILNIKOM O BAKTERIOLOSKIM UVIETIMA KOJIMA
MORAJU ODGOVARATI ZIVEZNE NAMIRNICE U PROMETU«

U Sluzbenom listu SFRJ br. 4, god. XXII od 26. januara 1966. objavljen
je Pravilnik o bakteriolo§kim uvjetima kojima moraju odgovarati ZiveZne na-
mirnice u prometu. Spomenuti Pravilnik navodi dvije vrste bakteriolo§kih
norma: za ocjenu potencijalne opasnosti neke namirnice po ljudsko zdravije
i za ocjenu bakteriolodke kvalitete. Po navedenom Pravilniku smatraju se
§tetnim po zdravlje potrofafa ono mlijeko i mljeéne preradevine, koje sa-
drZavaju:

Salmonele u 20 ml (g)

Staphylococcus pyogenes var. aureus u 0,01 ml (g)
Sulfitoreducirajuée klostridije u 0,01 ml (g)
Proteus u 0,001 ml (g)
Escherichia coli u 0,001 ml (g)
Streptococcus faecalis u 0,001 ml (g)
Streptococcus beta haemoliticus u 0,1 ml (g)

Namirnice koje ne ispunjavaju spomenute normative smatraju se Stetnim
po ljudsko zdravlje i ne smiju biti upotrijebljene za hranu.
Norme za bakterioloku kvalitetu razli¢ite su za pojedine vrste namirni-

ca, pa ¢emo u tab. 1 prikazati samo one, koje se odnose na mlijeko i mlje¢ne
proizvode.

Tabela 1

Namirnica Ukupan broj Broj Broj

bakterija/ml E. coli/ml lipolita/m]

sirovo mlijeko < 5,000.000 — —
pasterizirano mlijeko u prometu

u bocama < 100.000 < 100 —
pasterizirano mlijeko u prometu

u kantama < 500.000 < 1000 —_
jogurt u prometu — < 100 —
pasterizirano vrhnje < 500.000 < 100 —
maslac I kvalitete — < 100 < 10.000
maslac II kvalitete — < 1000 < 10.000
tvrdi sirevi < 100.000 < 100 —
meki sirevi < 1,000.000 < 1000 —
topljeni sirevi < 100.000 < 10 —
mlijeko u prahu < 100.000 < 10 —_

Dozvoljava se, da navedene namirnice prekorae normu za bakteriolo§ku
kvalitetu u pogledu ukupnog broja bakterija za 50%. Namirnice koje ne od-
govaraju bakteriolo§koj normi za E. coli, s poveéanim ukupnim brojem bak-
terija za 50%, odnosno brojem lipolitickih bakterija smatraju se higijenski
neispravnima. Mlijeko i odredeni mljeéni proizvodi koji u bakterioloskom po-
gledu ne odgovaraju posebnim uvjetima propisanim ovim Pravilnikom mogu
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se upotrijebiti samo kao sirovina za proizvodnju namirnica, i to: mlijeko i
mlijeko u prahu za preradu u obrano mlijeko, kazein ili maslo; vrhnje i sko-
rup za pripremu jela koja podlijezu toplinskoj obradi; maslac za preradu u
maslo; i meki i tvrdi sirevi za preradu u topljene sireve.

Veterinarska sluzba koja odgovara za kontrolu proizvodnje i prometa
mlijekom i mlje¢nim preradevinama, postavljena je tim Pravilnikom pred
problem: da li ¢e naSi proizvodadi sa 1. augustom 1966. moéi osigurati u pro-
metu namirnice, koje ¢ée odgovarati propisanim bakteriolofkim uvjetima? Da
bi odgovorili na to pitanje izvrili smo pregled analiza za mlijeko i mlje¢ne
proizvode iz godine 1965, koje prikazujemo u tab, 2.

Tabela 2
Broj Broj uzoraka izra’en  Broj uzoraka izraZzen
pretrazenih u %s koji odgovaraju u % koji odgovaraju
Namirnica uzoraka normama za: normama
ukup. br. ukup. br. E. coli
bakterija bakt. +50%¢ broj
mlijeko: ,
— oktobar 1965. 67 30 39 — 61
— novembar 1965. 54 31 39 —_— . 61
— decembar 1965. 93 33 40 — 60
— januar 1965. 114 68 82 — 18
jogurt 137 — — 88 12
maslac I kvalit. 63 —_— — 51 49
maslac II kvalit. 28 —_ —_ 68 32
meki i tvrdi sir. 62 — —_ 56 44
pasterizirano vrhnje 7 97 100 86 14
pasterizirano milijeko
u bocama u prom. 142 9 98 85 15

Iz tabele je vidljivo, da cca 60% pretraZenih uzoraka mlijeka nije odgo-
varalo normi za bakteriolofku kvalitetu i to veé u zimskim mjesecima. Rezul-
tati iz god. 1964. i 1965, koje u tabeli nismo prikazali, pokazuju nam, da po-
stotak »higijenski neispravnih« uzoraka poraste u ljetnim mjesecima i viSe
od 90%. To znati, da bi grad Ljubljana — ukoliko bi organi inspekcije strikt-
no sprovodili odredbe Pravilnika — praktitki ostao bez sirovine za pripremu
pasteriziranog mlijeka. Ne razumijemo $to je navelo zakonodavca, da je od-
redio takvu nerealnu normu za mlijeko. Da li je mozda situacija u drugim
mljekarskim rejonima bolja?

Koliko je nama poznato, i mnoge druge tehnitki razvijenije zemlje ne-
maju tako stroge propise po kojima bi bilo zabranjeno proizvediti pasterizi-
rano mlijeko iz mlijeka koje ima viSe od 5 odnosno 7,5 milijuna bakterija u
mililitru. U pojedinim drZavama ocjenjuje se sirovo mlijeko s obzirom na
ukupni broj bakterija, ali samo kao kriterij za pla¢anje mlijeka po bakteri-
oloskoj kvaliteti. Za mlijeko slabije, ali jo§ zadovoljavajute kvalitete ne po-
stoje neke zakonske granice u pogledu broja kontaminanata saprofita. Tako
npr, neke pokrajine Savezne Republike Njemacke imaju propise, koji obave-
zuju mljekare, da plaéaju sirovo mlijeko po bakteriolo§koj kvaliteti (npr. Sak-
sonija). Veé sam sistem ocjenjivanja dokazuje, da su njihovi bakterioloski
normativi odredeni prema tamodnjoj situaciji. Mlijeko ocjenjuju ovako:
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broj bakterija/ml ocjena broj bodova

< 500.000 vrlo é&isto 3 boda
500.000 — << 4,000.000 tisto %

4,000.000 — << 20,000.000 necisto 1 bod
= 20,000.000 vrlo onetiféeno 0o ,

Mlijeko zadnjih dviju kategorija je samo slabije placeno, ali jo§ uvijek
upotrebljivo za proizvodnju pasteriziranog mlijeka. Podaci iz literature nam
takoder dokazuju, da su znatne koli¢ine sirovog mlijeka u Saveznoj Republici
Njematko]j onetiS¢ene s vife od 5 odnosno 7,5 milijuna bakterija u 1 ml.

Schénherr i Kilwein objavljuju, da je sirovo mlijeko na prijemnoj ram-
pi pojedinih mljekara sadrZavalo kod 57% proizvodada viSe od 5 000 000 bak-
terija.

Beck navodi rezultate analiza Dr¥avnog veterinarskog zavoda u Niirn-
bergu. Prosjetan broj bakterija u 1 ml mlijeka 3 753 pregledanih uzoraka bio
je ovakav: -

god. 1958. 1959. 1960. 1961. 1962. 1963.
13,100.000 18,500.000. 24,000.000 21,000.000 19,200.000 16,700.000

To dokazuje, da i razvijenija mljekarska podrudja nemaju idealnu bak-
teriolo8ku kvalitetu sirovog mlijeka. Ovakvu situaciju nastoje popraviti odre-
divanjem bakterioloS§kih normi samo u cilju stimulacije proizvodata.

Dok je bakteriolo§ka norma za mlijeko propisana spomenutim Pravilni-
kom veoma stroga, moZemo tvrditi da su norme za pasterizirano mlijeko u
prometu (bilo u bocama ili kantama) prili¢no liberalne. NaSe bakterioloske
analize su pokazale, da samo 15% uzoraka pasteriziranog mlijeka u bocama
nije ispunjavalo norme za ukupni broj bakterija i za broj E. coli. NajviSe uzo-
raka pasteriziranog mlijeka u bocama u prometu imalo je manje od 50 000 i
manje od 10 E. coli u 1 ml. Zbog toga smatramo, da je postavljena norma mo-
Zda i suvife blaga, pogotovo ako je norma za sirovo mlijeko do 5 milijuna
bakterija u 1 ml.

Smatramo, da je i norma za pasterizirano slatko vrhnje dosta liberalna,
jer dopusta do 500 000 bakterija i do 100 E. coli u 1 ml; veéina po nama pretra-
Zenih uzoraka ispunjavala je tu normu. Nafe mi$ljenje je, da bi ta norma tre-
bala biti stroZa; spomenuta norma u SAD, Vel. Britaniji, Saveznoj Republici
Njematkoj, skandinavskim drZavama dosta je niZa, kako u pogledu ukupnog
broja bakterija, tako i u pogledu broja E. coli.

Za bakteriolofku normu za jogurt smatramo da je realna, jer je veéina
po nama pretraZenih uzoraka ispunjavala tu normu.

Za maslac postavljena je bakteriolo¥ka norma za broj E. coli i broj lipo-
litickih bakterija u 1 ml. Premda je broj lipoliti®kih bakterija izvjestan indi-
kator bakterioloike kvalitete i postojanosti maslaca smatramo, da je za kva-
litetu maslaca mnogo vaZniji broj plijesni i kvasaca. Zbog toga npr, skandi-
navske dr¥ave imaju kao kriterij za ocjenu kvalitete normu za broj plijesni
i kvasaca Inafe smatramo, da je norma za E. coli pravilno odredena, iako, je
prema na$im rezultatima samo cca 50% ispitanih uzoraka maslaca I kvalitete
(proizvodnje u SFRJ) odgovaralo tom kriteriju.
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Normativ za meke i tvrde sireve veoma je strog. Kod nas se naime jo§
uvijek znatne kolidine sireva izraduju iz nepasteriziranog mlijeka. To do-
zvoljava i &l 69. Pravilnika o kvaliteti mlijeka i mlje¢nih proizvoda, sirila i
mljekarskih kuitura, sladoleda i sladolednog praska, jaja i proizvoda od jaja,
koji odreduje da je sir moguée proizvoditi i iz nepasteriziranog mlijeka. OcCito
je, da je nemoguée iz sirovog mlijeka »nage kvalitete« (E. coli 105/ml) izraditi
sir, koji sadrZava 1000 (meki sirevi) odnosno 100 (tvrdi sirevi) E. coli u 1 ml.
To dokazuju i nafe bakteriolo$ke analize uzoraka mekih i tvrdih sireva; 40
do 50%/0 pretraZenih uzoraka ne ispunjava uvjete u pogledu dopuStenog broja
E. coli. U vezi s time bilo bi potrebno ili promijeniti doti¢ni &lan Pravilnika
o kvaliteti mlijeka, mljeénih proizvoda itd., ili promijeniti bakterioloSku nor-
mu za meke i tvrde sireve.

Uvjereni smo, da se situacija u pogledu bakterioloike kvalitete mlijeka
i mljeénih proizvoda, a osobito u pogledu sirovog mlijeka, neée i ne moZe
bitno izmijeniti u roku od 6 mjeseci, tj. do stupanja na snagu novog Pravil-
nika. Potrebne bi bile nove investicije kod proizvodaéa mlijeka, kao i u mlje-
karskoj industriji u svrhu modernizacije proizvodnje, sabiranja, transporta,
obrade i prerade mlijeka.

Smatramo, da propisani bakteriologki normativi za milijeko i neke mljetne
proizvode nisu rezultat temeljitog studija mikrobioloSke kvalitete tih namir-
nica na nasem trzidtu, niti su kod toga uzimana u obzir inozemna iskustva i
njihove norme.

Bakteriolo$ke norme su nam doduSe potrebne, ali neka budu realne. One
moraju u danoj situaciji stimulirati proizvoda&a na proizvodnju namirnica
bolje mikrobiolofke kvalitete i predstavljati signal za intervenciju nadzornih
organa u proizvodnom pogonu u cilju poboljSanja higijenskih uvjeta proiz-
vodnje. One ne mogu biti razlog da se prerade ili uniSte namirnice koje ne
ispunjavaju postavljene zahtjeve. Osobito moraju biti realne norme za ocje-
nu potencijalne opasnosti neke namirnice za ljudsku hranu. Upravne mjere
koje ¢e odredivati organ inspekcije na osnovu ovakvih normativa mogu u
mnogim sludajevima prouzrokovati samo izvjesnu privrednu Stetu. Sprovo-
denje ovakvih mjera u praksi nece biti, po naem misljenju — stru¢no oprav-
dano.
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