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1. Uvod

»,Hrana je lijek” rekao je jednom davno Aristotel. U danasnje vrijeme kada je proizvodnja hrane
sve komercijalnija i gubi na svojoj kvaliteti i prirodnosti, tesko je medu takvim proizvodima
izabrati namirnicu koja je zaista kvalitetna i koja ,,lije¢i“. Kao otpor takvom konvencionalnom
nacinu proizvodnje hrane, u posljednje vrijeme se sve viSe ljudi vrada korijenima tj. tzv.

organskom nacinu proizvodnje.

Organski nacin proizvodnje, podrazumijeva proizvodnju hrane kakvu su u predindustrijsko
doba uzgajali nasi preci, sami, na svojoj zemlji bez umjetnih gnojiva, pesticida i sli¢éno, u
okruzenju koje je podrazumijevalo cist okolis, plodno i zdravo tlo, vodu i zrak. Upravo takvim
organskim, ljekovitim proizvodima popularnost iz dana u dan sve viSe raste, ponajprije zbog

ljudske osvijeStenosti i brige za zdravlje.

U ovom radu analizirani su proizvodi organski uzgojenih uljarica. Mikrobioloski je analizirano
40 uzoraka. U prvom redu to su ulja i maslaci biljaka uljarica i orasastih plodova te njihovi
nusproizvodi koji se dobivaju postupkom hladnog presanja. Neki od proizvoda su: konopljino
ulje, laneno ulje, ulje od kostica marelice, pogace istih, osuseni proteini koji nastaju kao
sekundarni proizvodi pri proizvodnji ulja, bundevine sjemenke, suncokretove i lanene

sjemenke, snack proizvodi i kruSne mjesavine.

Kako se navedeni proizvodi dobivaju postupkom hladnog presanja, te se ni na koji nacin ne
obraduju termicki, upitna je njihova mikrobioloSka kakvoéa. Stoga je cilj ovog rada bilo
ispitivanje mikrobioloSke kakvoée tj. mikrobioloska kontrola navedenih proizvoda i usporedba
dobivenih parametara sa normama koje propisuje Zakon o higijeni hrane i mikrobioloSkim
kriterijima za hranu (NN 81/2013). U uzorcima je ispitan broj aerobnih mezofilnih bakterija,
bakterija porodice Enterobacteriaceae, sulfito redukcijskih klostridija, kvasaca i plijesni. Ovisno
o vrsti uzorka i kriterijima Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice (Narodne
novine, 2008) dokazivana je i eventualna prisutnost patogenih bakterija roda Salmonella kao

i vrste Listeria monocitogenes.
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2. Teorijski dio

2.1. ORGANSKA PROIZVODNIJA

Zbog sve vece potrebe potrosaca za kvalitetnijim namirnicama, organski uzgojena hrana
postize sve veéu popularnost. Organski uzgoj hrane ili ekoloski uzgoj hrane, zapoceo je joS u
prvoj polovici 20. stolje¢a. Svoju veéu popularnost organska poljoprivreda doseze tek
devedesetih godina prosloga stoljeca, kao reakcija na negativne ucinke industrijalizacije i
"zelene revolucije", tj. intenzivnog razvoja konvencionalne poljoprivredne proizvodnje.
Poremecena ravnoteZza ekosustava; tla, Cisto¢e zraka i vode podigla je svijest o vaznosti
ekologije i organske poljoprivrede. Prema Medunarodnoj zakladi za organsku poljoprivredu
(IFOAM, 1972) definirana je organska poljoprivreda kao "proces koji podrzava odrzivi
agroekosustav". lako postoje mnoge definicije i nazivi za ekolosku poljoprivrednu proizvodnju
(ekoloski, bioloski, odrzivi), zajednicka im je zaStita prirodnih resursa: zdravo i prirodno plodno

tlo, Cista voda i zrak, bioloSka raznolikost i dobrobit Zivotinja.

Organska proizvodnja je cjelokupan proizvodni sustav visokovrijedne hrane koji je zasnovan
na najboljim ekoloskim praksama, koji je druStveno prihvatljiv i ekonomski profitabilan

(Mirecki i sur., 2011).

Organska proizvodnja se oslanja na odredeni broj ciljeva i principa, kao i zajednickih praksi
koje su nastale radi smanjenja loSih utjecaja ljudi na okolis, kako bi poljoprivredni sustav

funkcionirao Sto prirodnije (Mirecki i sur., 2011).

Organska poljoprivreda nije samo proizvodnja bez umjetnih gnojiva i kemikalija. Ona vise
predstavlja holisticki sustav proizvodnje koji je osmisljen tako da funkcionira kao odrziva
jedinica koja ukljuéuje biljke, Zivotinje, mikroorganizme, insekte, organske i mineralne

materije zemljista, kao i ljude (Mirecki i sur., 2011).

Organskom proizvodnjom hrane danas se bavi sve vise tvrtki &iji proizvodi trebaju biti
certificirani i nositi ekoloSku oznaku. Uspostavljen je sustav oznaka koji ispunjava zahtjeve
velikog broja potrosaca, a koji su spremni platiti viSe za dobru kvalitetu hrane, porijeklo hrane

i metode proizvodnje hrane. (https://www.ifoam.bio/en/ifoam-standard , 2017).

Prvi pravni standardi organske proizvodnje definirani su 1980. godine od strane IFOAM-a
(Medunarodna organizacija pokreta za organsku poljoprivredu). Organska poljoprivreda je

1991. godine regulirana u Europskoj uniji (Mirecki i sur., 2011).


https://www.ifoam.bio/en/ifoam-standard

2. Teorijski dio

Organska poljoprivredna industrija i srodna trzista za organske proizvode u Hrvatskoj se tek
pocinju razvijati, a trenutno je prepoznata medu nekolicinom potrosaca u RH iako njena
popularnost iz dana u dan raste. Zakon o ekoloskoj poljoprivredi u Hrvatskoj stupio je na snagu

u veljaci 2001. (NN 12/2001) (Radman, 2005).

Hrvatska posjeduje veliki broj neobradenih poljoprivrednih povrsina te postoje ocekivanja da
bi se ulaskom Hrvatske u Europsku uniju, takvo stanje trebalo promijeniti i da ¢e drzava vise
poticati i subvencionirati proizvodnju ekoloski uzgojenu hranu. U Hrvatskoj neka od
poljoprivrednih gospodarstava ve¢ rade na tome da im proizvodnja bude ekoloski usmjerena.
Svjesni vremena u kojem Zivimo i sve veéim zagadenjem, malim koracima pridonose o¢uvanju
prirode i svojim primjerom poti¢u ljude na razmisljanje o zdravijem nacinu Zivota

(https://www.agroklub.com/eko-proizvodnja/buducnost-je-u-proizvodnji-organske-

hrane/11478/, 2017).

Kao organska hrana uglavnom se proizvode meso i mesne preradevine, mlijeko i mlijecni
proizvodi te biljke uljarice koje su uz preradevine i nusprodukte predmet istrazivanja u ovome

radu.

2.2. ORGANSKI PROIZVODI

Organski proizvodi sve su popularniji u danasnje vrijeme. To su prvenstveno proizvodi koji su
dobiveni u strogo kontroliranim uvjetima te su zakonski regulirani. Organski proizvodi su
bezopasni, nisu tretirani pesticidima, umjetnim gnojivima i genetski modificiranim
organizmima. Potjecu iz zdravog, prirodnog i plodnog tla i zalijevani su ¢istom vodom. Zbog
takvog nacina i procesa proizvodnje u skladu su s prirodom i imaju vecu nutritivnu vrijednost
u odnosu na biljne proizvode iz komercijalne proizvodnje. Time bitno utje¢u na zdravlje ljudi

(Mirecki i sur., 2011).


https://www.agroklub.com/eko-proizvodnja/buducnost-je-u-proizvodnji-organske-hrane/11478/
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2.3. ORGANSKI UZGOJENE ULJARICE

Biljke uljarice su biljke Ciji plodovi, sjemenke i drugi biljni organi sadrze vece koli¢ine masti te
su pogodne za preradu u biljna ulja (Rac, 1964). U svijetu se za dobivanje ulja koristi vise od
dvadeset vrsta biljaka, a samo dvanaest uljarica ima veéi ekonomski znacaj (Dimié, 2005).
Uzorci biljaka uljarica koji su analizirani u ovom radu proizvedeni su procesom hladnog
preSanja jer se ovakvim nacinom proizvodnje u potpunosti oc€uvaju hranjivi sastojci,
esencijalne masne kiseline te vitamini i minerali koje plodovi uljarica prirodno sadrze.
Analizirani su i maslaci biljki uljarica te sekundarni, bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla

koji se dobiju pri proizvodnji ulja kao Sto su osuseni proteini.

2.3.1. Hladno presana ulja

Ulja se dobivaju na vise nacina, ovisno o tehnoloSskom nacinu proizvodnje. U ekoloskoj (bio)
proizvodnji koriste se djevi¢anska, visoko kvalitetna ulja koja se dobivaju tijeStenjem t;j.
procesom hladnog presanja (pri nizoj temperaturi) zbog zadrzavanja vrijednih sastojaka, koja
ulju i daju visoku vrijednost tj. kvalitetu. Hladno preSano ulje oznacava ulje koje ne prolazi
postupak prethodnog zagrijavanja, a presanje se vrsi na temperaturi do 50 °C. Ta granica od
50 °C za ulje ¢ini granicu koja razlikuje hladno presano ulje od ulja dobivenog zagrijavanjem.
Zagrijavanjem ulja osiguran je veéi prinos biljnog ulja pa je takav nacin proizvodnje

komercijalno i isplativiji, stoga su hladno presana ulja obi¢no skuplja (Markovi¢, 2010).

Hladno presano ulje konoplje

Konoplja, Cannabis sativa L. je jednogodiSnja zeljasta biljka. Uzgaja se prvenstveno za
dobivanje vlakana (tekstilna konoplja). Sjeme konoplje koristi se za proizvodnju ulja i proteina
konoplje (Berenji i sur., 2001). Na zapadu je sve cjenjenije ulje konoplje, zbog bioloski visoke
nutritivne vrijednosti, a time i blagotvornog utjecaja na zdravlje. Hladno cijedeno ulje konoplje
bolje je kvalitete, a time i skuplje. Hladno presano, nerafinirano ulje konoplje sadrzi visSestruko
nezasiéene masne kiseline, Sto pridonosi sveukupnom zdravlju organizma, ubrzava
metabolizam, poboljSava probavu, djeluje na kozu, kosu i nokte. Takoder se koristi u

kozmetici.



2. Teorijski dio

Ulje konoplje, dobiva se hladnim preSanjem sjemenki konoplje, pri ¢emu temperatura kod
cijedenja ne prelazi 37°C stupnjeva. Takvim na¢inom proizvodnje ulje u potpunosti zadrzava
sve hranljive sastojke, esencijalne masne kiseline, vitamine i minerale, dakle, sve Sto sjemenke

prirodno sadrZe (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=76 , 2017).

Sastav i hranjiva vrijednost ulja konoplje

Ulje sjemenki konoplje sadrzi visoki udio esencijalnih masnih kiselina. Omega-6 linolna kiselina
je prisutna oko 55% a omega-3 a-linolenska kiselina oko 20% u sastavu masnih kiselina. Glavni
izvori omega-6 i omega-3 masne kiseline nalaze se u uravnotezenom omjeru 3:1. Upravo takav
omjer optimalan je za ljudsku prehranu (Deferne i Pate, 1996). Znacajno je i prisustvo y-
linolenske kiseline, sa sadrzajem od 1-4% koja je esencijalna za osobe sa poremecajem u

metabolizmu lipida (Traitler i sur., 1988).

Konoplja moZe dati sjemenke sa sadrzajem ulja u rasponu od 25-35%, proteina 20-25%,

ugljikohidrata 20-30% i 10-15% vlakana s nizom minerala u tragovima (Deferne i Pate, 1996).

Slika 1 Ulje konoplje
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Tablica 1 Nutritivna vrijednost ulja konoplje prema EU Direktivi 1169/2011 - informiranje

potrosaca o hrani (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=76, 2017).

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 3679,38 kJ/894,86 kcal 44,74 %
Masti 99,02 g 141,76 %
od kojih zasiéene kiseline 9,10 ¢ 45,50 %
Ugljikohidrati 0,57g 0,22 %
od kojih Seceri 0,00g 0,00 %
Bjelancevine 0,35g 0,70 %
Sol 0,03 g 0,50 %

*PU preporuceni unos temeljen na referentnom dnevnom unosu od 2000 kcal

Konopljino ulje je tamnozelene do svijetlozelene boje, orasastog je i ugodnog okusa. Zelena
boja potjece od klorofila. Osim klorofila prisutni su i karotenoidi koji pridonose boji (Wilkerson,

2008).

Hladno presano ulje lana

Lan (lat. Linum usitatissimum) se uzgaja joS od davnina. Poznato je da su ga uzgajali stari
narodi (Grci, Egipéani, Rimljani) prije viSe od 3000 godina. Biljke lana uzgajaju se i danas zbog
svoje svestranosti i Siroke mogucénosti primjene. Medu brojne proizvode lana pripadaju lanena
vlakna, konac, platno, ulje, kozmeticki i farmaceutski proizvodi, a koristi se i u prehrani ljudi i
hranidbi Zivotinja. Lanene sjemenke se mogu stavljati u zamjes za kruh, posipati na peciva,
stavljati u kolace i sl. Sjeme predivog i uljanog lana ima visoki sadrzaj ulja. Uljani lan ima 37-
45%, a predivi 33-38%. Ulje se dobiva hladnim presanjem sjemenki lana, jer bi zagrijavanjem
izgubilo svoja pozitivha svojstva. Na taj nacin dobije se kvalitetno ulje, koje treba ¢uvati u
hladnjaku u tamnim malim bocicama, a nakon otvaranja potrositi u roku tri tjedna buduci da

vrlo lako oksidira (Simeti¢, 2008).
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Sastav i hranjiva vrijednost lanenog ulja

Laneno ulje pripada u grupu takozvanih susivih ulja zbog visokog sadrZaja nezasi¢enih masnih
kiselina. Sirovo laneno ulje ima tamnozutu boju i jak, specifican okus i miris (Dimi¢, 2005). Lan
je prirodni izvor esencijalnih aminokiselina i nezasiéenih masnih kiselina, dijetalnih vlakana, ,
te brojnih drugih vrijednih nutrijenata. Sjemenke lana sadrze vitamine B, C i E, skupine,
fitosterole te minerale kalcija, selena, bakra, Zeljeza, cinka, natrija, magnezija, fosfora i kalija.
Sjemenke su takoder bogati biljni izvor lignana i vaznih antioksidanasa (Markovi¢, 2010). Zbog
svoje visoke nutritivne vrijednosti, hladno preSano ulje lana iznimno je popularan

prehrambeni proizvod koji se koristi u pravilnoj prehrani.

Slika 2 Ulje lana

Tablica 2 Nutritivna vrijednost prema EU Direktivi 1169/2011- informiranje potro3aca o hrani

(http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=79, 2017)

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 3684,18 kJ / 896,06 kcal 44,80 %
Masti 99,26 g 141,80 %
od kojih zasi¢ene kiseline 933¢g 46,65 %
Ugljikohidrati 0,05¢g 0,02 %
od kojih Seceri 0,00¢g 0,00 %
Bjelancevine 0,63¢g 1,26 %
Sol 0,02¢g 0,33%

*PU preporuceni unos temeljen na referentnom dnevnom unosu od 2000 kcal
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Hladno presano bucino ulje

Hladno preSano bucino ulje pripada skupini ulja visoke bioloske vrijednosti zbog povoljnog
sastava masnih kiselina, antimikrobnih svojstava i mnogih drugih pozitivnih svojstava.

(Murkovi¢ i Pfannhauser, 2000).

Proizvodnja bucinog ulja i uzgoj bucinih sjemenki rasirena je po cijelom svijetu, od Kine i Azije,
preko Afrike, Kanade i Latinske Amerike do Europe. Najveci proizvodac bucinog ulja je Austrija.

U Hrvatskoj najviSe bucinog ulja proizvodi se u Medimurju.

Bucino ulje iznimne je kvalitete zbog velikog udjela esencijalnih nezasi¢enih masnih kiselina.
Linolne kiseline ima oko 45%, jednostruko nezasi¢enih masnih kiselina ¢ine a palmitoleinske i
oleinske ima oko 35%. Zasi¢enih masnih kiselina ima tek negdje oko 17%, Sto je dobro jer veci
sadrzaj poticu sintezu kolesterola. Za razliku od sli¢nih ulja pravilno skladisteno bucino ulje
znatno je manje podlozno oksidaciji i pojavi uzeglosti. Za to je zasluzna prisutnost vitamina A i
E skupine koji imaju antioksidativno djelovanje. Veéa koli¢ina klorofila i magnezija u njemu
daje buc¢inom ulju daje tamno zelenu boju, a magnezijevi ioni kao kofaktori sudjeluju u brojnim

enzimskim reakcijama metabolizma.

Bucino ulje ima specifi¢an, izrazit i jedinstven okus. Bogat je izvor omega-6 i omega-3 masnih
kiselina. Sadrzi sve vitamine ali i minerale cinka, Zeljeza, kalija i magnezija. Sve u svemu, bucino
ulje ima blagotvorno djelovanje na ¢ovjekovo zdravlje (Delas, 2010). U Tablici 3 prikazana je

nutritivna vrijednost bucinog ulja (http://www.organica-

vita.com/hr/component/content/article?id=77 , 2017).

Slika 3 Bucino ulje

12


http://www.organica-vita.com/hr/component/content/article?id=77
http://www.organica-vita.com/hr/component/content/article?id=77

2. Teorijski dio

Tablica 3 Nutritivna vrijednost bucinog ulja prema EU Direktivi 1169/2011 - informiranje

potrosaca o hrani (http://www.organica-vita.com/hr/component/content/article?id=77 ,

2017.)
Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU

Energija 3690,03 kJ /897,51 kcal 44,88 %
Masti 99,51¢g 142,16%
od kojih zasiéene kiseline 21,32 g 106,60 %

Ugljikohidrati 0,06¢g 0,02 %

od kojih Seceri 0,00¢g 0,00 %

Bjelancevine 042¢g 0,84 %

Sol 0,02g 0,33%

*PU preporuceni unos temeljen na referentnom dnevnom unosu od 2000 kcal
Ulje crnog kima

Ulje crnog kima (Nigella sativa) sadrzi vise od 100 sastojaka, kao Sto su eteri¢na ulja, vitamini
i enzimi te elementi u tragovima. Glavna aktivna kemijska komponenta ulja crnog kima je
timokinon (TQ) koji ublazava preveliku kiselost organizma, pomaze kod problema s probavom,
smanjuje kolesterol a zahvaljujuéi visokom sadrzaju prostaglandina E1 i E3 ulje crnog kima
opusta bronhije i olakSava disanje. Znanstvenici su dokazali da ulje crnog kima obnavlja
oStecene stanice Citavog organizma (najvecu ulogu u tome imaju esencijalne aminokiseline,
prije svega a i y-linolenska pa je preporucljivo za o¢uvanje dobrog zdravlja. Kako ulje crnog
kima uspostavlja ravnotezu imunoloSkog sustava, njegova konzumacija doprinosi u borbi
protiv bolesti. Crni kim se zbog svih dobrobiti smatra prirodnim antibiotikom koji nema
Stetnog utjecaja na organizam. Oralnim putem uzima se u dozi od 1/2-1 cajne Zli¢ice 1-2x

dnevno nakon obroka. (http://www.fino.hr/webshop-proizvod-ulje-crnog-kima-organica-

vita-3521.html, 2017).

Hladno presano ulje kostica marelice

Prunus armeniaca L. (Rosaceae) ljekovita je, vrlo vaZzna, jestiva biljna vrsta poznatija kao
"marelica". Sjemenke marelice nalaze se u razli¢itim prehrambenim proizvodima, uklju¢ujuci
konditorske i pekarske proizvode. Sjemenka kostice marelice sadrze ¢ak 50% ulja (Zhangisur.,
2009). Kostice marelice takoder sadrze velik udio bio aktivnih komponenti, te ukoliko se

konzumiraju smanjuju rizik od kroni¢nih bolesti. Primjenom nekoliko kemijskih i biokemijskih
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testova Subhashinee i sur. (2006) ocijenili su antioksidacijska svojstva kostice marelice. Zbog
bogatog sadrzaja polifenola koStice marelice imaju vrlo visoko antioksidacijsko djelovanje te

je konzumacija marelica preporucena za zdravlje ¢ovjeka.

Ulje koStice marelice kao glavne sastojke sadrzava oleinsku i linolnu kiselinu, bogato je
polinezasiéenim masnim kiselinama a u svom sastavu ima i mnostvo fenolnih spojeva i
tokoferola Sto pogoduje zdravoj ljudskoj prehrani (Jia i sur., 2011; Turan i sur., 2007). Blagodati
takve prehrane su regulacija krvnog tlaka, snizavanje razine kolesterola u krvi te smanjenje
oksidativnog stresa Sto ujedno rezultira i odrzavanjem prikladne tjelesne tezine (Turan i sur.,

2007).

Hladno presano kokosovo ulje

Kokosovo ulje (ekstra djevicansko) dobiva se hladnim preSanjem od svjezeg i zrelog ploda
kokosa. Pri proizvodnji ne podvrgava se visokim temperaturama niti se obraduje kemijskim
postupcima te je zbog toga bolje kvalitete od obi¢nog, rafiniranog kokosovog ulja (Dayrit i sur.,

2011).

Ulje kokosa ima visoku hranjivu vrijednosti i ljekovito djelovanje. Uz jedinstvenu kombinaciju
masnih kiselina, najbitnija je laurinska kiselina, koja se u tijelu pretvara u monolaurin, tvar koja
ima snazno antimikrobno i antivirusno djelovanje. Laurinska kiselina ima pozitivan ucinak na
zdravlje ljudi Sto dokazuje €injenica da se nalazi jos u maj¢inom mlijeku, u kojem ima zastitnu
ulogu od raznih infekcija, dok dijete jo§ nema potpuno razvijen imunolodki sustav (Supe,

2010).

Kokosovo ulje razlikuje se od ostalih ulja, po tome $to sadrzi visok udio srednjelanénih masnih
kiselina srednje duzine (MCFA) koje se vrlo lako apsorbiraju i probavljaju u organizmu. Za
razliku od masnih kiselina duzih lanaca, MCFA se ne spremaju u tijelu kao masne zalihe jer se
drugacije metaboliziraju, stoga je kokosovo ulje dobar saveznik za vitku liniju. Kako se
kokosovo ulje lako probavlja, pomazZe boljoj apsorpciji vitamina i minerala posebice kod osoba
s probavnim tegobama. Takoder utjeée na smanjenje kolesterola, pomazie kod
kardiovaskularnih bolesti te ima protuupalno djelovanje. Na sobnoj temperaturi (do 22°C) je
u évrstom stanju, dok na vidim temperaturama postaje tekuée (Supe, 2010). U Tablici 4

prikazana je nutritivna vrijednost kokosovog ulja.
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Tablica 4 ProsjeCne hranjive vrijednosti na 100 grama:

(http://www.tvornicazdravehrane.com/ducan/ekstra-djevicansko-kokosovo-ulje-300ml/,

2017.)
Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 3760 kJ / 900 kcal -
Masti 81-100 % -
od kojih zasiéene kiseline 5-10.2 % -
Ugljikohidrati 0 -
od kojih Seceri 0 -
Bjelancevine 0 -
Sol 0 -

2.3.2. Proces hladnog presanja ulja

Osim $to se proces hladno presanih ulja provodi na temperaturi do 50 °C, mozZe se provoditi i
pri nizim tlakovima ¢ime se osigurava i vece o¢uvanje arome, $to je jo$ jedan od razloga zasto
su hladno presSana ulja su puno skuplja (Dimi¢, 2005). Prema Pravilniku o jestivim uljima i
mastima (NN, 2012) hladno preSano jestivo biljno ulje proizvodi se bez zagrijavanja,
presanjem, uz prethodno odstranjivanje necistoca, ljustenjem i usitnjavanjem mehanickim
putem, a prociséavati se smije iskljuivo pranjem vodom, taloZenjem, filtracijom i
centrifugiranjem. Kao nusprodukt procesa presanja uljarica dobiva se uljna pogaca u kojoj
zaostane odredena koli¢ina ulja, znacajni proteini, minerali, vlakna i drugi sastojci (Zubr, 1997,

Quezada i Cherian, 2012).

Proces hladnog preSanja ulja provodi se na kontinuiranim puznim presama (Slika 4) . Presa se
sastoji od puznice, kosa oko puZnice, uredaja za punjenje i doziranje materijala, uredaja za
regulaciju debljine izlaza pogace, zupanog prijenosnika i kucista. Materijal se potiskuje iz
vedeg u manji zatvoreni prostor, stvara se vedi radni tlak koji dovodi do cijedenja ulja zbog

slabljenja materijala. (Dimi¢ i Turkulov, 2000).
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Slika 4 Puzna presa, Prehrambeno-tehnoloski fakultet Osijek

2.4. JESTIVE MASNOCE — ORGANSKI MASLACI

Maslaci i namazi od sjemenki i orasastih plodova (oraha, ljeSnjaka, suncokreta, badema,
kikirikija, pistacija, indijskih orasc¢i¢a, sjemenki bundeve i sl.) prvenstveno se razlikuju u
recepturi. Za pripravak maslaca koriste se tri osnovne komponente: sirovina, uljna
komponenta i sol (obi¢no morska sol) i eventualno Seéer ako se Zeli ublaZiti masnoca, dok se
za pripravak namaza pored sirovine, uljne komponente i soli uvijek koriste mlije¢na
komponenta i Secer. Na kvalitetu proizvoda, prvenstveno na viskoznost i senzorska svojstva
namaza, ali i na prihvatljivost, utjeCe veliCina Cestica usitnjene jezgre oraSastog ploda i
efikasnost postupka mijeSanja (Oliete i sur., 2008). Na dobivanje Zeljene konzistencije
proizvoda utjecu razni ¢imbenici kao Sto su: temperatura, udio krutih éestica te prisutnost

stabilizatora ili emulgatora (Ercan i Dervisoglu, 1998).

2.4.1. Organski maslac od ljeSnjaka

Maslac od ljesSnjaka se pripravlja od mljevene jezgre ljeSnjaka i odli¢an je izvor nezasic¢enih
masnih kiselina, minerala i vitamina. Obiluje mineralima cinka, magnezija, bakra i Zeljeza, te
vitaminima E i B skupine. Maslac od ljeSnjaka energetska je i zdrava namirnica koja se moze

kombinirati s razli¢itim jelima (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=83, 2017).
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Sastav i hranjiva vrijednost

Drvo ljesnjaka Corylus avellana L. daje plod sa vrlo visokim sadrZajem ulja. Jezgra ljeSnjaka
bogat je izvor proteina, minerala, vitamina, ulja itd. (Dimi¢, 2005). Takoder je dobar izvor
dijetalnih vlakana, proteina te minerala (mangan, bakar, magnezij, Zeljezo). Velik udio
nezasic¢enih masnih kiselina posebno pridonosi utjecaju na zdravlje ljudi. Zbog velike koli¢ine
vitamina E ljeSnjaci su dobri antioksidansi te pomaZu u borbi protiv slobodnih radikala. Imaju
znacajnu ulogu u jacanju imuniteta (Kole, 2011). Zbog svega navedenog, proizvod poput

maslaca od ljeSnjaka je vrlo zdrava energetska namirnica.
Od proteina u ljeSnjaku najzastupljeniji su konilin i glutein te u manjoj mjeri albumin i
prolamin. Udio ugljikohidrata je 14%, od ¢ega 4 do 10% su Seceri. Osnovni kemijski sastav

jezgre ljeSnjaka prikazan je u Tablici 5 (Dimi¢, 2005).

Slika 5 Maslac od ljeSnjaka

Tablica 5 Osnovni kemijski sastav ljesSnjakove jezgre

Komponenta Srednja vrijednost Interval variranja
Voda 4.8 3.8-5.7
Proteini 14.1 11.6-15.7

Ulje 61.5 53.7-66.3
Tvari bez dusika 17.6 13.9-18.6
Pepeo 2.0 1.7-2.4
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Tablica 6 Nutritivna vrijednost maslaca od ljeSnjaka prema EU Direktivi 1169/2011 -

informiranje potrosaca o hrani (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=83, 2017)

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 2848,24 k) /688,13 kcal 34,41 %
Masti 61,05¢g 87,21%
od kojih zasiéene kiseline 453 g 22,65 %
Ugljikohidrati 19,39¢g 7,46 %
od kojih Seceri 15,51 ¢g 17,23 %
Bjelancevine 15,28 ¢ 30,56 %
Sol 0,26 g 4,33 %

*PU preporuceni unos temeljen na referentni dnevni unos od 2000 kcal

2.4.2. Organski maslac od oraha

Maslac od oraha se dobiva se mljevenjem jezgre oraha. Orah je bogat vitaminom E, omega 3-
masnim kiselinama i mnogim mineralima poput kalcija, magnezija, Zeljeza, cinka, kalija i
fosfora, te je, zbog svog visokovrijednog sastava, ovaj namaz idealan za sve kojima je potrebna

energija (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=82, 2017). U Tablici 7 prikazani su

sastav i hranjiva vrijednost orahove jezgre.

Sastav i hranjiva vrijednost

Orahovo drvo, Juglans regia, Siroko je rasprostranjeno u Europi, posebice u Francuskoj.
Proizvodnja orahovog ulja sezonskog je karaktera (od sredine prosinca do kraja ozujka), zbog
velike osjetljivosti jezgre na oksidaciju. Jezgra oraha je jestivi dio ploda i od ukupne mase suhog
ploda zauzima 25 do 65% (Kora¢, 1978). Takoder je bogata i uljem, sa sadrzajem od 50 do 60%
(Dimié, 2005). Orahov plod bogat je vitaminima B kompleksa (tiaminom, riboflavinom,
niacinom, a narocito folnom kiselinom), te retinolom, tokoferolima i askorbinskom kiselinom
koje ima viSe u nedozrelim plodovima jer se njezin sadrzaj sazrijevanjem smanjuje. U orahu se
nalaze i minerali: kalij, magnezij, fosfor, kalcij, Zeljezo, cink, klor, sumpor, mangan i bakar
(Souci i sur., 2000). Orah se u tradicionalnom kulinarstvu koristio za pravljenje kolaca, danas
se koristi u kombinaciji sa Zitaricama, pahuljicama za doruéak i drugim raznim pripravcima,

zdravijim namirnicama, kao Sto je npr. maslac od oraha.

18


http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=83
http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=82

2. Teorijski dio

e ———

\
Organski @‘|

MASLAC 0D ;
ORAHA |

4

Slika 6 Maslac od oraha

Tablica 7 Nutritivna vrijednost maslaca od oraha prema EU Direktivi 1169/2011- informiranje

potrosaca o hrani (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=82, 2017)

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 2973,2 kJ /719,1 kcal 35,96 %
Masti 66,38 g 94,83 %
od kojih zasi¢ene kiseline 3,78¢g 18,90 %
Ugljikohidrati 10,72 g 4,12 %
od kojih Seceri 517¢g 5,74 %
Bjelancevine 19,70 g 39,40 %
Sol 0,25¢ 4,17 %

*PU preporuceni unos temeljen na referentni dnevni unos od 2000 kcal

2.4.3. Organski maslac od sjemenki bundeve

Maslac od sjemenki bundeve pazljivo je proizveden obradom visokokvalitetnih sjemenki

bundeve iz ekoloSkog uzgoja. U maslacu se nalaze sve dobrobiti sjemenki bundeva,

jednostavne je primjene zbog svoje teksture te moze posluziti kod pripreme raznih slastica i

jela. Maslac ima eko certifikat (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=80, 2017).
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Sjemenka bundeve (golica)

Uljana tikva, Cucurbita pepo L., oblik je obi¢ne bundeve koja je uzgojena za kosticu bogatu
uljem. Plod joj je razli¢ite veli¢ine i oblika, a moze biti loptast, izduzen, jajolik, duguljast ili
plosnat, glatke ili naborane povrsine. Meso ploda je Zute, narancaste do bijele boje. Sjemenka
je bjelkasta ili Zuta, dugacka 7-15 mm (Karlovi¢ i Andri¢, 1996). Plosnata sjemenka uljane
bundeve je zasticena ljuskom. Ovisno od strukture i udjela celuloze u ljusci, postoje dvije vrste
sjemenki: sa ljuskom i bez ljuske (tzv. golica). Kod sjemenke golice umjesto cvrste, bijele
celulozne ljuske na jezgru prianja tanka opna tamno-zelene boje. Bucina sjemenka, tocnije
golica, upotrebljava se iskljucivo za proizvodnju ulja te suSena kao grickalica. U nasoj narodnoj
medicini pronadeni su podaci da su se bundevine sjemenke koristile u lije¢enju crijevnih
parazita, ali i za probleme s mokrenjem i prostatom. Za razliku od drugih grickalica
predstavljaju daleko zdraviju namirnicu zbog svoje hranjivosti. Konzumirati se mogu przene ili
sirove, sa ili bez soli. Koriste se u kulinarstvu kao dodatak kruhu, salatama, Zitaricama i
kola¢ima. Bogat su izvor cinka, magnezija, Zeljeza, fosfora i B-karotena te bjelancevina kojih
ima i do 30 %. Takoder imaju veliku energetsku vrijednost zbog znacajnog sadrZaja ulja (Delas,

2010).

Sastav i hranjiva vrijednost

Bucine sjemenke su izrazito bogate uljem. Ulje buce karakterizira velik broj pozitivno
prihvaéenih svojstava poput ugodnih senzorskih osobina (miris i okus), velike biolosko-

nutritivne vrijednosti, posebnih farmakoloskih svojstava i izuzetno dobre odrzivosti.

Slika 7 Maslac od sjemenki bundeve
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Tablica 8 Nutritivna vrijednost ulja sjemenki buce prema EU Direktivi 1169/2011-

informiranje potrosaca o hrani (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=80, 2017)

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 2501,09 kJ /601,88 kcal 30,09 %
Masti 45,52 g 65,03 %
od kojih zasiéene kiseline 8,64¢g 43,20 %
Ugljikohidrati 12,75¢ 4,90 %
od kojih Seceri 6,46 g 7,18 %
Bjelancevine 35,30g 70,60 %
Sol 0,45¢ 7,50 %

*PU preporuceni unos temeljen na referentni dnevni unos od 2000 kcal

2.4.4. Organski maslac od sjemenki suncokreta

Mljevenjem sjemenki suncokreta iz ekoloskog uzgoja proizvodi se maslac. Suncokretove sirove
sjiemenke imaju visok postotak nezasi¢enih masnih kiselina, mnogo kalija, cinka, Zeljeza,
magnezija i vitamina E i B1 i takoder su dobar su izvor proteina. Maslac od suncokreta se moze
koristiti kao namaz za kruh, dodatak vocu, u pripremi umaka i raznih deserta. Kako ne sadrzi

alergene, odli¢na je zamjena maslacima od orasastih plodova.

Sastav i hranjiva vrijednost

Suncokretovo ulje se dobiva iz siemenki biljke Helianthus annuus hidrauli¢kim ili mehani¢kim
presanjem ili ekstrakcijom organskim otapalom. Upotrebljava se za kuhanje, pecenje,
spravljanje salata i raznih slastica (Rac, 1964). Sirovo suncokretovo ulje sadrzi tokoferole
(prirodni antioksidansi), lecitin, karotenoide i voskove i ima boju jantara, dok je rafinirano ulje
blijedozuto (Gunston, 2002; Dimi¢, 2005). Uljani tip suncokreta koji je u Sirokoj proizvodniji,

odlikuju se veoma visokim sadrzajem ulja, preko 50% (Dimi¢, 2005).
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Slika 8 Maslac od sjemenki suncokreta

Tablica 9 Nutritivna vrijednost maslaca od suncokreta prema EU Direktivi 1169/2011 -
informiranje potrosaca o hrani (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=88, 2017)

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 2875,89 kJ /694,88 kcal 35,96 %
Masti 61,88¢g 88,40 %
od kojih zasi¢ene kiseline 6,48 g 32,40 %
Ugljikohidrati 15,86 g 6,10 %
od kojih Seceri 8,65¢g 9,61 %
Bjelancevine 18,63 g 37,26 %
Sol 0,67¢g 11,17 %

*PU preporuceni unos temeljen na referentni dnevni unos od 2000 kcal

2.4.5. Organski maslac od sjemenki sezama

Sezamovo ulje je lagano, hranjivo ulje dobiveno iz sjemena sezama. Ima puno koristi i
zdravstvenih prednosti. Sezamovo ulje mozda nije najpopularnije ulje u sadasnje vrijeme, ali
je to bilo najviSe trazeno ulje u staroj Indiji. NaSiroko se koristilo za opravljanje organizma od
raznih bolesti i stanja. Ima antibakterijska, antikancerogena i antioksidativna svojstva

(http://oilhealthbenefits.com/sesame-oil/ , 2017).

Maslac od sezama sadrzi lecitin koji izvanredno djeluje na Ziv¢ani sustav u mozgu. Povoljno
utjece na rad endokrinih Zlijezda i pospjesuje izluéivanje nelistoc¢a iz koze. Pomaze i u lijeéenju
opekotina te potice cirkulaciju i djeluje na probavu. Djeluje kao antireumatik i pomaze pri
regulaciji menstrualnog ciklusa. Maslac se preporucuje kod Zelu¢anih tegoba i osobama koje
imaju problema sa Stithom Zlijezdom te koje se osjecaju umorno i imaju problema s
koncentracijom. PospjeSuje razlaganje naslaga kolesterola u arterijama, zbog prisutnosti

nezasi¢enih masnih kiselina koje sadrzi. Sadrzi i vitamine B, E i F te minerale kalcij, kalij,
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magnezij, zeljezo i dr. Zbog svih navedenih svojstava ima vaznu ulogu u ocuvanju zdravlja ljudi

(http://www.makrovita.ba/bs/maloprodaja/hrana/dodaci-jelima/ulja-i-maslaci, 2017).
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2.5. BJELANCEVINASTI PROIZVODI BILINOG PODRIJETLA

2.5.1. Protein od sjemenki bundeve

Sjemenke bundeve bogat su izvor esencijalnih omega-3 i omega-6 masnih kiselina, te vitamina
i minerala. Protein od sjemenki bundeve pri povecanim tjelesnim naporima odli¢an je dodatak
prehrani kao i kod oporavka i izgradnje misica. Koristi se i kao djelomi¢na zamjena za brasna

od zitarica (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=87, 2017).

Slika 9 Organski protein od sjemenki bundeve

Tablica 10 Hranjive vrijednosti proteina od sjemenki bundeve

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 1538 kJ /367 kcal -

Masti 1191¢g -

od kojih zasiéene kiseline 2,20g -
Ugljikohidrati 145¢ -

od kojih Seéeri 3,7¢g -
Bjelancevine 55,33 g -

Sol 0,01g -
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2.5.2. Protein od sjemenki konoplje

Protein se dobiva od organski uzgojenih, sirovih sjemenki konoplje. Bogat je izvor viSestruko
nezasi¢enih omega-6 i omega-3 masnih kiselina u idealnom omjeru 3:1. Protein od sjemenki
konoplje sadrzi svih 20 aminokiselina i 9 esencijalnih. Buduéi da ima visok postotak edestina,

protein se brzo apsorbira i lako se probavlja (http://www.organica-

vita.com/hr/proizvodi?id=86, 2017).

e N

Slika 10 Organski proizvod od sjemenki konoplje

Tablica 11 Hranjive vrijednosti proteina od sjemenki konoplje

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 1487 kJ /356 kcal -

Masti 11,99¢g -

od kojih zasic¢ene kiseline 142¢g -
Ugljikohidrati 23,1g -

od kojih Seceri 39¢g -
Bjelancevine 47,79 g -

Sol <0,01¢g -

2.5.3. Protein od sjemenki lana
Iz organskog uzgoja proizveden je protein lana, finim mljevenjem omaséenih sjemenki lana.
Zbog sadrzaja vitamina, minerala, bjelanéevina i vlakana protein lana odlican je dodatak

svakodnevnoj prehrani (http://www.organica-vita.com/hr/proizvodi?id=128, 2017).
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Slika 11 Organski protein od sjemenki lana

Tablica 12 Hranjive vrijednosti proteina od sjemenki lana

Prosjecna hranjiva vrijednost u 100 g proizvoda *PU
Energija 1697,25 kJ /402,05 kcal -

Masti 917¢g -

od kojih zasiéene kiseline 0,76 g -
Ugljikohidrati 39,29 ¢ -

od kojih sederi 241 ¢g -
Bjelancevine 40,59 g -

Sol 041¢g -

2. Teorijski dio

2.6. DEHIDRIRANI ORGANSKI PROIZVODI

Jedan od najstarijih nacdina konzerviranja voca i povréa je suSenje ili dehidracija. Dehidracijom
se dobiju koncentrirane suhe tvari i u njima hranjivi elementi (DeLong, 1979). Prirodnim
susenjem se odstranjuje voda suncevim zraenjem i prirodnim strujanjem zraka, a osuseni
proizvod se odrZava u obi¢nim uvjetima pakiranja i skladiStenja. Zbog svih tih prednosti ovaj
nacin konzerviranja se zadrzao i do danasnjih dana. ,Umjetno” suSenje provodi se pri
nadziranim mikroklimatskim uvjetima, a naziva se dehidracijom (Lovri¢, 1984). Danas je
suseno voée sve popularnije u dijetalnoj prehrani kao ,bio hrana“ ili organski proizvedena

hrana, te unutar skupine tzv. ,snack” proizvoda.
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2.6.1. Organski suseni dud

Dud ili murva (lat. Morus), velika su listopadna stabla koja su izvorno sa toplih, umjerenih i
suptropskih podrucja Azije, Afrike i Amerike. Plodovi duda su ukusni, so¢ni i mesnati, te
niskokalori¢ni. Sadrze spojeve kao $to su polifenoli, minerali i vitamini koji su neophodni za
optimalno zdravlje. Dugo su se koristili za lijeCenje i prevenciju dijabetesa, te kao opce
sredstvo za poboljSanje zdravlja u tradicionalnoj orijentalnoj medicini. Poput ostalih bobica,
voéni sok bobica duda sadrzi velike koli¢ine flavonoida, ukljuCuju¢i antocijanine koji su
odgovorni za boju bobica. Za antocijanine ekstrahirane od dudova, dokazano je da pokazuju

snaznu neuroprotektivnu i antitumorsku aktivnost (Wang i sur., 2013).

Stoga je kao proizvod organski suseni dud savrSena alternativa slatkiSima i bombonima te

zdrava i ukusna namirnica jer postupkom su$enja na suncu zadrZava sve hranjive sastojke.

Organski
SUSENI DUD
2 100g

Slika 12 Organski suseni dud

2.6.2. Susene sjemenke i orasasti plodovi kao dodaci za krusne mjesavine

Kruh je vaina i ¢esto konzumirana prehrambena namirnica. Zbog upotrebe rafiniranog
pSeni¢nog brasna, hranjiva vrijednost kruha je vrlo niska. Stoga se za poboljSanje prehrambene
kvalitete psSeni¢nih proizvoda u novije vrijeme, kao dodaci krusnim mjesavinama dodaju
cjelovite Zitarice, mahunarke i sjemenke. Upotreba mahunarki, sjemenki i orasastih plodova
sve je popularnija u pekarskoj industriji radi postizanja bolje nutritivne vrijednosti samog
kruha, kao i poboljSanja arome, okusa i izgleda kruha. Takav obogaéeni kruh predstavlja dobar
izbor za ljudsko zdravlje. Sjemenke lana prepoznate su kao dobar izvor topivih i netopivih
vlakana, lignana i alfa-linolenske kiseline. Sjemenke sezama koriste se zbog svog punog
orasastog okusa. Obogacene su proteinima, mastima i mineralima te sadrze sesamin,
fitoestrogen, koji ima antitumorna i antioksidacijska svojstva (Indrani i sur., 2010). Kod

proizvodnje kruha koriste se i sjemenke bundeve, brasno mesa bundeve te svjeza pulpa
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bundeve. Upotreba brasna od sjemenki bundeve kod proizvodnje pekarskih proizvoda
znacajno povecava sadrzaj B-karotena (Pongjanta i sur., 2006). Sjemenke suncokreta dobar su
izvor vitamina E te bjelancevina, zbog toga su ¢esto koristen dodatak u namirnicama poput
kruha (Lukici¢ , 2016). Zbog svih navedenih dobrobiti sjemenki, kao dodataka kruhu i krusnim
mjeSavinama, ne ¢udi sve veca popularnost proizvodnje kruha koji sadrzi pet Zitarica, tzv.
petozrnati kruh. Sto kruh Cini funkcionalnom namirnicom

(http://www.ezadar.rtl.hr/biznis/2595575/kruh-kao-funkcionalna-hrana/, 2017).

Prema Pravilniku o Zitaricama, mlinskim i pekarskim proizvodima, tjestenini, tijestu i
proizvodima od tijesta, ovakvi proizvodi ubrajaju se u posebnu vrstu kruha koja potjecu od
dodanih sastojaka ili koja se postizu posebnim tehnoloSkim postupkom (NN 117/03; NN
130/03; NN 48/04).

Kako ne bi doslo do kontaminacije navedenih proizvoda od strane dodataka kao Sto su suSene
sjemenke i orasasti plodovi, provedena je mikrobioloska analiza uzoraka sjemenki i orasastih
plodova. Bududi da su navedeni dodatci minimalno ili nimalo termicki obradeni te je upitna

njihova mikrobioloska ispravnost.

2.7. MIKROBIOLOSKA KONTAMINACUA | POPULACIJA ORGANSKI UZGOJENIH
PROIZVODA
Kakvoc¢u namirnica, smanjivanje njenih nutritivnih vrijednosti, pogorsanje mirisa, okusa, boje,
izgleda i teksture, promjene u kemijskom sastavu, fizikalne promjene i onecis¢enje namirnica,
uzrokuje kvarenje samih namirnica. Uzroci kvarenja namirnica koje se nalaze u prodaji su
neispravnost proizvoda koji je doSao iz tvornice, neispravna ambalaza, nehigijenski uvjeti u
proizvodnji, prilikom rukovanja i prijevoza, mijeSanje ispravnih i pokvarenih proizvoda
(Lambasa — Belak, 2006). Jos jedan od uzroka kvarenja hrane je i rast mikroorganizama u hrani.
Hrana moZe postati opasna za konzumiranje i moze dodi do trovanja hranom ukoliko se u njoj
nalaze patogeni mikroorganizmi (Durakovi¢, 1991). Povoljni hranidbeni, energetski,
atmosferski i temperaturni uvjeti pogoduju razmnozavanju mikroorganizama. To se odnosi na
prisutnost hranjivih tvari, izvora dusika i ugljika, energije, prisutnost ili odsutnost atmosferskog
kisika, optimalna vlaga, odredeni pH okoline i optimalna temperatura (Volner, 2000). Sami
rezultati mikrobioloskih ispitivanja ovisit ¢e o pripremi, nacinu uzorkovanja, prijevozu,
pohranjivanju, dopremi i ispitivanju uzoraka. Takoder ovise o trajanju i o uvjetima transporta

do laboratorija, kao i nacinu rukovanja s uzorcima u samom laboratoriju (Durakovi¢ 2001).
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Prilikom mikrobioloskih ispitivanja pri sluzbenoj kontroli, uzimanje uzoraka provodi se u svrhu
verifikacije zbog postivanja mikrobioloskih kriterija propisanih Pravilnikom o mikrobiolo$kim
kriterijima za hranu, ocjene ucinkovitosti sustava samokontrole, provjere mikrobioloske
ispravnosti hrane i sukladnosti serije proizvoda u odnosu na vaZzecée propise o hrani. U slu¢aju
trovanja hranom ili u sudske svrhe, te radi dobivanja podataka o novim mikrobioloskim
opasnostima ili identifikacije istih u svrhu procjene rizika, paZljivo se provode sluzbene

kontrole (MPRRR, 2008).

Danas se u svijetu sve viSe stavlja naglasak na odnos hrane, prehrane i zdravlja (FAO, 2013).
Hrana proizvedena metodama ekoloske poljoprivrede odavno je pitanje interesa i rasprave.
Unatoc potencijalnoj vaznosti ove teme za ljudsko dobro, samo je mali broj studija proveden
vezanih na tu temu zbog generalnog nedostatka razmatranja alternativnih i odrZivih metoda
proizvodnje hrane. Kako su glavne karakteristike organske poljoprivredne proizvodnje
oCuvanje okolisa, koristenje ne-kemijskih gnojiva, kontrola korova, StetoCina i bolesti te
proizvodnja visoko kvalitetnih proizvoda bez upotrebe genetski modificiranih (GMO) usjeva,
kontrola procjene rizika itekako je bitna. Procjena rizika je znanstveni pristup s ciljem
identifikacije poznate opasnosti i srodnih rizika. Procjenjuje se kontaminacija bakterijama,

virusima, mikotoksinima i agro-kemikalijama (Lairon, 2009).

Biljni proizvodi, Zitarice i uljarice mogu se zaraziti patogenim bakterijama. Zabrinutost za
kontaminaciju patogenim bakterijama podigla je znanstvena zajednica EU Odbora za hranu
zbog moguceg oneciséenja biljaka muljem od otpadnih voda, Zivotinjskih gnojiva i vodama za
navodnjavanje (SCF, 2002) te Cesticama tla koje sadrze patogene bakterije nanosene vjetrom
ili organskim gnojivom (Bazok i sur., 2014). Patogene bakterije u tlu kao $to su Salmonella spp.,
E. coli 0157:H7 i Campylobacter, potjecu iz fecesa Zivotinja i ljudi te iz otpada prehrambene
industrije. Crijevne bakterije mozZe sadrzavati i voda za navodnjavanje, ali kako se njome u
Republici Hrvatskoj navodnjava malo zemljiSnih povrSina, nije bitan izvor zaraze.
Odgovarajuéim kompostiranjem organskih gnojiva prije gnojidbe mogu se neutralizirati
patogene bakterije Salmonella spp. i E. coli, ali kako one mogu dugo Zivjeti u tlu vaina je
preventivna mjera kontrole istih u organskom gnoju, kako bi se sprijecilo njihovo Sirenje na
Zitarice i uljarice (Bazok i sur.,2014). Bududi da u organskoj poljoprivredi nije dopustena
upotreba kanalizacijskog mulja, niti komercijalnih gnojiva, vrsi se kompostiranje u odredenim

vremenskim razdobljima. Aerobni proces kompostiranja ukljucuje visoku temperaturnu fazu
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te ima sposobnost znatnog smanjenja patogenih mikroorganizama koji su poéetno prisutni,
kao Salmonella enteritidis ili E. coli (Lung i sur., 2001), ali je manje ucinkovito pri uklanjanju
Clostridium botulinum (Bohnel i Lube, 2000). Ispravnim nacinom kompostiranja povecavaju
se higijenska svojstva organskih gnojiva i time se izbjegavaju znacajna oneciS¢enja organskih

namirnica patogenim mikroorganizmima (Lairon, 2009).

2.7.1. Mikrobna populacija organski uzgojenih proizvoda

Prema vodicu za mikrobioloske kriterije za hranu, za jestive masnoée i proizvode vrsi se
pregled: aerobno mezofilnih bakterija, bakterija iz roda Enterobacteriaceae; Sallmonelle spp.,
Listerie monocytogenes te kvasaca i plijesni, a za suSeno i kandirano voée, plodove i sjemenke
vrii se pregled sulfitreducirajucih klostridija, sukladnih s Pravilnikom o mikrobioloSkim

kriterijima za hranu (NN 74/08, 156/08, 89/10).

Aerobne mezofilne bakterije

U temperaturnom rasponu od 20 do 45 °C (mezofilno), rastu aerobne mezofilne bakterije, uz
prisustvo kisika (aerobno) ili kao fakultativni anaerobi koji ne koriste kisik, iako uz prisustvo
kisika bolje rastu. Optimalna temperatura vecini ovih bakterija je 37 °C (tjelesna temperatura
Covjeka), Sto bi znacilo da vecina patogenih bakterija pripada skupini aerobnih, mezofilnih
bakterija (Durakovi¢, 1996). U aerobne, mezofilne bakterije ubrajaju se rodovi: Pseudomonas,
Neisseria, Legionella, Staphylococcus, Streptococcus, Brucella, Clostridium, , Shigella,

Escherichia, Salmonella, Proteus, Yersinia, Citrobacter, Klebsiella, Vibrio itd. (Weisglass, 1989).

Povecan broj aerobnih mezofilnih bakterija u hrani, naj¢esée ukazuje na starost i loSiju

mikrobiolosku kakvocéu hrane (Huki¢, 2005).

Bakterije roda Enterobacteriaceae

Ime ovog roda bakterija potje¢e od gréke rijeéi enteron Sto znadi crijevo, jer rodovi vrste
Enterobacteriaceae obuhvadaju veliki broj bakterija koje Zive u crijevima Zivotinja i ¢ovjeka.
Bakterije roda Enterobacteriaceae Cine gram (-) negativni, pokretni Stapi¢i koji ne stvaraju

spore, a u odnosu na kisik pripadaju skupini fakultativno-anaerobnih, mezofilnih, gram-
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negativnih bakterija koje fermentiraju glukozu do plina i kiseline. Poznato je ukupno 28
rodova, a u vaznije rodove ubrajaju se Escherichia, Salmonella, Shigella, Klebsiella, Serratia,
Proteus, Yersinia, Erwinia i Enterobacter (Durakovi¢, 1996). U ove rodove ubrajaju se i
patogene i uvjetno patogene bakterije, mogu uzrokovati crijevne bolesti, a neke i bolesti

mokracnog ili diSnog sustava (Weisglass, 1983).

Enterobakterije u namirnicama indikator su fekalnog zagadenja, tj. nedovoljne higijene
tijekom proizvodnje, rukovanja i ¢uvanja sa namirnicama. Stoga se namirnice u kojima se

potvrdi prisutnost enterobakterija smatraju zdravstveno neispravnima (Brcina, 2013).

Bakterije roda Salmonella

Rod Salmonella dio je obitelji Enterobacteriaceae. Salmonella spp. su gram (-) negativni,
asporogeni Stapiéi, vec¢inom svi pokretne osim S.gallinarum i S. pullorum. Fakultativni su
anaerobi i nemaju kapsulu. Optimalna temperatura rasta im je od 35 do 37 °C, a mogu rasti i

pri temperaturnom rasponu od 7 do 45 °C (Weisglass, 1983).

Bakterije roda Salmonella su vrlo Cesti stanovnici probavnog trakta Zivotinja, ljudi i ptica a time
i otpadnih voda koje su stoga Cesti izvor zaraze. (Bhunia, 2008). Ljudi se salmonelom uglavnom
zaraze hranom animalnog podrijetla poput mesa, mlije¢nih proizvoda (sirevi, sladoled), jaja i
mlijeka. Medutim salmonele se mogu naéi na vocu, povrcu, zZitaricama i uljaricama zbog

neprikladne gnojidbe (Carraso i sur., 2012).

Lysteria monocytogenes

Bakterije roda Listeria sastoje se od 8 vrsta: L.monocytogenes, , L. iivanovi, L. welshimeri, L.
seeligeri, L. innocua, L.decui, L.grayi, L. murray (Farber i Peterkin, 1991). Uz navedene bakterije
koje se medusobno razlikuju po svojstvima i simptomima koje izazivaju, L. monocytogenesi L.

ivanovii je naj¢esc¢i su uzrocnici oboljenja kod Zivotinja i ljudi (Karakasevi¢, 1989).

L. monocytogenes je Stapicastog je oblika, fakultativan je anaerob koji ne stvara spore. Pokrecée
se pomocu flagela. Mnoge su gram (+) pozitivne, iako postoje neki sojevi koji su Gram (-)
negativni (Karakasevi¢, 1989). Bakterije roda L. monocytogenes izrazito su izdrzljive i imaju
veliku sposobnost prilagodbe u Sirokom rasponu pH i temperature. Ovi patogeni preZivljavaju

temperature smrzavanja, a uniStavaju se na temperaturama iznad 61, 5°C. Optimalna
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temperatura rasta im je izmedu 30 - 37°C. Ovakav nacin prilagodbe omogucava L.
monocytogenes prezivljavanje u namirnicama na niskim temperaturama i koje su
uskladistene, stoga ova predstavlja veliki problem u prehrambenoj industriji te potencijalnu

opasnost za zdravlje ljudi (Bubonja i sur., 2007).

Sulfit reducirajuce klostridije

Spore sulfit reducirajucih klostridija rasprostranjene su svuda u okoliSu. Prisutne su u ljudskom
i Zivotinjskom fecesu, u otpadnim vodama i u tlu. Spore prezivljavaju u vodi dugo vremena jer
su otpornije od vegetativnih oblika na djelovanje kemijskih i fizikalnih ¢imbenika. One mogu
biti pokazatelj oneciS¢enja podzemnih voda i pitke vode. Clostridium perfringens jedna je od

najvaznijih klostridija ove vrste. Cesto se povezuje s fekalnom kontaminacijom (Merck, 2017).

Clostridium perfringens je anaerobna, gram-pozitivna bakterija Stapicastog oblika. Neki od
karakteristicnih enzima Clostridium perfringens su hemolizini (B-hemoliza), lecitinaza,
ekstracelularne proteaze, lipaze (Fosfolipaza-C), fosfataze, kolagenaze, hialuronidaze,
saharolitski enzimi i enzima za prevodenje sulfita do sulfida. Ovi enzimi se takoder koriste kao

detekcija i diferencijacija Clostridium perfringens u materijalu. (Koneman i sur., 1997).

Optimalna temperatura za rast Clostridium perfringens je 44°C, dok se na istoj temperaturi
inhibiraju neke druge klostridije. Ova se karakteristika koristi u ISO metodama zbog Sto bolje

selektivnosti medija (Wells i sur., 1996).

Clostridium perfringens ima jednu od najvisih reprodukcijskih stopa u svijetu bakterija, pod

optimalnim uvjetima stanica se udvostrucuje svakih 10 minuta (Manafi, 2011).

Plijesni i kvasci
Plijesni i kvasci pripadaju carstvu gljiva (fungi, jed. Fungus). Ti su organizmi eukarioti,
nefotosinteticki organizmi, imaju stani¢nu stjenku koja se obi¢no sastoji od polisaharida —

hitina. Sudjeluju u razgradnji organskih tvari u okoliSu zajedno s bakterijama. Postoje kao

jednostanicni i visestanicni organizmi (Durakovié¢, 1996).
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Plijesni

Plijesni pripadaju velikoj skupini gljiva koje se sastoje od gustih bezbojnih stanica bez klorofila.
Gradu plijesni ¢ine niti (hife), koje se medusobno isprepli¢u i ¢ine micelij. Splet micelija Cini
tijelo ili talus plijesni. Micelij se rasprostire po podlozi kao paucinasta ili prasnjava, pahuljasta
prevlaka, (Durakovi¢, 1996).

Plijesni su vrlo svestrani mikroorganizmi, odgovara im visoka vlaga i temperatura, pa ih tako
nalazimo na vlaznom tlu i oste¢enim dijelovima biljaka na kojima se razmnozavaju, dospijevaju
na plodove povrca, voca i ratarskih kultura, izazivajuci time razne nepoZzeljne pojave. Najcesci
rodovi plijesni su: Penicillium, Aspergillus, Rhizopus, Mucor, Fusarium, Alternaria,
Cladosporium, Geotrichum, Eurotium). Plijesni se koriste u raznim granama industrije, od
prehrambene do farmaceutske industrije, medicini i dr., medutim neke od vrsta mogu
uzrokovati kvarenje, truljenje i propadanje proizvoda te time mogu ugroziti zdravlje ljudi i
Zivotinja (Durakovié¢, 1996).

Takoder, plijesni mogu uzrokovati i mikoze. Medu najceséim rodovima plijesni koji proizvode
mikotoksine ubrajamo Penicillium, Aspregillus i Mucor. Mikotoksini su sekundarni metaboliti
nekih vrsta plijesni (Sarkanj i sur., 2010). To su tesko razgradljivi i visoko stabilni spojevi, koji
su izuzetno opasni jer pri konzumaciji kontaminirane hrane u vrlo malim koli¢inama izazivaju
visoku toksi¢nost, bez ikakvog senzorskog upozorenja u kontaminiranoj hrani. Kancerogeni su,
mutageni, neurotoksic¢ni, hepatotoksi¢ni i imunotoksi¢ni spojevi. Uzrokuju razna oboljenja i
bolesti kod ljudi, poput bolesti jetre, bubrega, karcinome, kao i osteéenja novorodencadi pa i

smrt (Bhunia, 2008).

Kvasci

Kvasci kao i plijesni pripadaju carstvu gljiva, ali su morfoloski daleko jednostavniji od ostalih
gljiva. To su jednostanicne, nemicelijske gljive, okruglog ili jajolikog oblika. Kvasci mogu biti
razli¢itih duljina od 2 do 3 um, a neki mogu postiéi i duljinu izmedu 20 i 50 pum te Sirinu izmedu
1i10 um. Optimalna temperatura rasta im je od 20 do 30 °C (Durakovi¢, 1996).

Po izgledu su kolonije kvasaca uglavnom vlazne ili mukozne i blijedo Zute boje. Kvascima za
rast najviSe odgovara aktivitet od 0,90 do 0,94, ali mogu rasti i pri nizim vrijednostima

aktiviteta vode. Nekim osmofilnim kvascima za rast odgovara Cak i aktivitet vode u vrijednosti
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od 0,60. Najbolji uvjeti za rast kvasaca su u kiseloj sredini pri pH vrijednostima od 4,0 do 4,5
(Marriott i Gravani, 2006).

Za ljudsko zdravlje vecéina kvasaca nije Stetna i uglavhom se koriste kao radni
mikroorganizmiili starter kulture u prehrambenoj industriji, npr. u proizvodnji piva, alkoholnih
pi¢a, u proizvodnji kruha, konditorskih proizvoda i dr. Najvise se upotrebljavaju kvasci iz
rodova: Candida, Saccharomyces i Rhodotorula (Skrinjar i Te$anovi¢, 2007).

U patogene vrste kvasaca ubrajamo Candidu albicans, Cryptococcus, Blastomyces,
Histoplasma, itd.

Jedan od poznatijih patogenih kvasaca u medicini je Candida albicans, uzrokuje kandidijazu.
Bezopasno obitava na podrucju nosa, usta i grla, ali kada dode do poremedaja kemijske
ravnoteZe ili pada imuniteta, izaziva gljivicne infekcije (“oralni osip”,“pelenski osip”) osobito

kod dojencadi (Buchrieser i Miorini, 2009).
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3. Eksperimentalni dio

3.1. ZADATAK

Zadatak rada je bio ispitati mikrobiolosku populaciju organski uzgojenih uljarica i sekundarnih
proizvoda nastalih njihovim procesiranjem. U uzorcima je odreden broj aerobnih mezofilnih
bakterija, bakterija porodice Enterobacteriaceae, sulfit redukcirajuc¢ih klostridija, plijesni i
kvasaca te bakterije roda Salmonella i vrste Listeria monocytogenes ovisno o zahtjevima

Pravilnika o mikrobioloskim kriterijima za hranu.

3.2. MATERUAL | METODE

3.2.1. Materijali
Prikupljeno je ukupno 40 uzoraka, od ¢ega su 6 uzoraka bila hladno presana ulja, 9 su bili
organski maslaci, 6 proizvoda iz skupine organskih proteina, 8 vrsta sjemenki i orasastih

plodova te 11 mjesavina za kruh i kreker.

Hladno presana ulja su ¢inila ulja konoplje, lana, bucino, ulje koStica marelice, crnog kima i
kokosovo ulje. Organski maslaci su pripremljeni od ljeSnjaka, oraha, sjemenki buce (golice),
sezama, sjemenki suncokreta, badema, kikirikija, pistacija te od indijskih orasci¢a. Analizirano
je 4 vrste organskih proteina i to od sjemenki lana, bundeve, konoplje, suncokreta te pogaca
od bucée i suncokreta. Od cjelovitih sjemenki i orasastih plodova analizirane su sjemenke buce,
lana, oljustene sjemenke suncokreta, sezama, kima, jezgre oraha, oljusteni plod ljesnjaka i

badema.

Takoder su analizirane mjeSavine za kruh pod proizvodackim nazivima: , Nut“, ,Fruit”,
»Classic”, ,Mediteran”, ,Spacy”, , Univerzal” te mjeSavine za kreker: ,Nut”, ,Fruit”, ,Classic”,

»Mediteran”i ,Spacy”.

3.2.2. Metode

Analiza uzoraka provedena je standardnim laboratorijskim metodama u skladu s Pravilnikom
o mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 74/08) te sa navedenim ISO metodama koje su

nabrojane i opisane u nastavku.

Za analizu mikrobioloSke ispravnosti uzoraka organski uzgojenih proizvoda, u sterilnim

uvjetima odvagano je 10 g uzorka u sterilnu Erlenmayerovu tikvicu te je dodano 90 mL sterilne
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fizioloSke otopine $to predstavlja osnovno razrjedenje (10). Nakon odvage, sadrZaj tikvica je

ru¢no homogeniziran u trajanju od 15 minuta.

Bakterije porodice Enterobacteriaceae

Bakterije iz porodice Enterobacteriaceae su odredene prema HRN ISO 21528-
2:2008 (Horizontalna metoda za dokazivanje prisutnostii brojenje Enterobacteriaceae — 2. dio:
Metoda odredivanja broja kolonija). Iz osnovnog 107 razrjedenja sterilno se prenese 1 mL
inokuluma u epruvetu s 10 mL Enterobacteriaceae Broth Mossel (Mosselov bujon; Biolife,
Italija) i inkubira 24 sata pri 37 °C. Nakon inkubacije, ukoliko se bujon promijenio (zamutio ili
promijenio boju iz zelene u Zutu), ponovno se priprema osnovno razrjedenje 10! i prenosi
inokulum u zdjelicu u koju se ulijeva podloga za enterobakterije, ljubi¢asto crveni Zucni
glukozni agar (VRBGA,; Biolife, Italija). U ovom radu su svi uzorci bili ispitani i na VRBG agaru
bez obzira na rezultate dobivene na Mosselovom bujonu koji su sluZili kao dodatna potvrda.
Nakon skrutnjavanja podloge, uliven je dodatni sloj VRBG agara. Nakon 24 sata inkubacije pri
37 °C, prebrojane su karakteristicne kolonije, te su izolirane i determinirane ispitivanjem

fizioloskih svojstava.

Aerobno mezofilne bakterije

Aerobne, mezofilne bakterije su odredene prema ISO 4883-1:2013 (Mikrobiologija lanca
hrane — Horizontalna metoda za odredivanje broja mikroorganizama — 1. dio: Odredivanje
broja kolonija pri 30°C tehnikom zalijevanja podloge) i prema ISO 4833-2:2013 (Mikrobiologija
lanca hrane — Horizontalna metoda za odredivanje broja mikroorganizama — 2. dio:
Odredivanje broja kolonija pri 30°C tehnikom nacjepljivanja na povrsinu podloge) metodama.
Iz razrjedenja 1072 sterilno se prenosi 1 mL inokuluma u sterilnu praznu Petrijevu zdjelicu.
Pored inokuluma ulijeva podloga za ukupni broj bakterija (Tryptic Glucose Yeast agar ili TGK
agar; Biolife, Italija) ohladena na 50 °C. Poslije inkubacije (7 dana pri 26 °C), prebrojane su

porasle kolonije aerobnih, mezofilnih bakterija i njihov broj je preracunat na 1 g uzorka.
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Sulfit reducirajuée klostridije

Kako bi se odredila prisutnost sulfit reducirajucih klostridija koristena je HRN 1ISO 15213:2004
(Horizontalna metoda za brojenje sulfit reducirajucih bakterija u anaerobnim uvjetima).
Izolacija sulfit reducirajucih klostridija obavljena je nakon pasterizacije na 80 °C u trajanju od
10 minuta, prenosenjem 0,1 mL odgovarajuéeg decimalnog razrjedenja (osnovno
razrjedenje), u epruvetu s dubokim sulfitnim agarom (ohladenim na 50 °C). Podloga je
inkubirana 2 dana na 37 °C. U anaerobnim uvjetima porasle karakteristi¢cne crne kolonije u
dubini agara pregledavaju se mikroskopski, pa se kao sulfit reducirajuée klostridije
identificiraju G pozitivni, sporogeni Stapiéi. Sulfit redukcirajuée klostridije reduciraju natrijev

sulfit (NaZSO3) u natrijev sulfid (Na,S) koji u reakciji s FeCl, tvori Zeljezni sulfid (FeS) koji oboji

kolonije sulfit reducirajuéih klostridija u crno.

Salmonella spp.

Izolacija i identifikacija bakterija roda Salmonella je odredena prema ISO 6579:2002
(Horizontalna metoda za otkrivanje Salmonella spp.) na nacin da je u 25 gili mL uzorka dodano
225 mL puferirane peptonske vode. Uzorak je ruéno homogeniziran u trajanju od 15 minuta
te inkubiran 24 sata na 37 °C. Dio uzgoja je precijepljen u epruvetu s Rappaport-Vassiliadis
bujonom i inkubiran 24 sata na 41,5 °C. Po jedna mikrobioloska usica (ili 0,1 mL) iz RV bujona
je prenesena na plocu “XLD” agara te je Petrijeva zdjelica inkubirana 24 sata na 37 °C.

Determinacija je obavljena u skladu s Bergey-evim priru¢nikom (Bergey, 1939).

Listeria monocytogenes

Bakterije roda Listeria monocytogenes su odredene prema HRN ISO 11290-1:2008
(Horizontalna metoda za dokazivanje prisutnosti i brojenje Listerie monocytogenes i Listeria
spp. — 1. dio: Otkrivanje Listeria monocytogenes u hrani) na nacin da je prvo 25 gili mL uzorka
dodano u 225 mL Fraser-ovog bujona poloviéne koncentracije za umnoZavanje te pailjivo
homogenizirano i inkubirano 48 sati na 30 °C. Ukoliko su prisutne listerije, bujon ¢e promijeniti
boju iz smede u zelenu. Nakon inkubacije je preneseno malo uzgoja (jedna mikrobioloska
usSica) na povrsinu Listeria Palcam Agara i inkubirano 24 sata na 37 °C. Kako bi se potvrdilo da
je rijeC o Listeriji monocytogenes, karakteristicne kolonije (smede - zelene sa crnim rubom)

precijepljene su na Tryptic Soy Agar i inkubirane 24 sata na 37 °C. Nakon inkubacije odreduju
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se biokemijske i druge osobine: bojenje po Gramu, pokretljivost, 8 — hemolizu, katalaza test i

test fermentacije (glukoza +, ramnoza +, ksiloza -).

Plijesni i kvasci

Odredivanje plijesni i kvasaca je provedeno prema ISO 21527-1:2008 (Mikrobiologija hrane i
hrane za Zivotinje — Horizontalna metoda za brojenje kvasaca i plijesni — 1. dio: Tehnika
brojenja kolonija u proizvodima s aktivitetom vode veéim od 0,95).

Nakon homogenizacije i razrjedenja do 1072, preneseno je 1 mL inokuluma u sterilnu praznu
Petrijevu zdjelicu u koju je uliven na 50°C ohladen Czapekov agar (Biolife, Italija) kako bi se
odredile plijesni. Nakon prenosenja inokuluma i ulijevanja hranjive podloge, sadrzaj zdjelice je
homogeniziran i inkubiran 7 dana pri 26 °C. Nakon inkubacije, prebrojane su porasle kolonije
plijesni i njihov broj je preracunat na 1 g uzorka.

Na isti nacin su pripremljeni uzorci za analizu kvasaca koji su odredeni na Sabouraud maltose
agaru.

Svi uzorci su odredivani na navedeni nacin, jedino su uzorci ulja analizirani na na¢in da je 1 mL
ulja prenesen direktno u sterilnu Petrijevu zdjelice bez priprave razrjedenja.

Poslije inkubacije svih nacijepljenih Petrijevih zdjelica prebrojene su porasle kolonije, te je

izraCunat broj jedinica koje tvore kolonije prema formuli 1:

broj poraslih kolonija

CFU =

X recipro¢na vrijednost decimalnog razrijedenja(g™
volumen upotrijebljenog uzorka P ) & ) ) (g )

(Formula 1 za izracun broja jedinica koje tvore kolonije)

CFU (Colony Forming Units=broj Zivih stanica)
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4. Rezultati

4.1. JESTIVE BILINE | ZIVOTINJSKE MASTI | ULJA

4.1.1. Hladno presana ulja

Tablica 13: Mikrobioloski nalaz ulja konoplje

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive biljne i Zivotinjske masti i ulja
Naziv uzorka: Ulje konoplje
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 4 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes
Tablica 14: Mikrobioloski nalaz ulja lana

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive biljne i Zivotinjske masti i ulja
Naziv uzorka: Ulje lana
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 15: Mikrobioloski nalaz bucinog ulja
Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive biljne i Zivotinjske masti i ulja
Naziv uzorka: Bucino ulje
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 10 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes
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Tablica 16: Mikrobioloski nalaz ulja koStica marelice

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive biljne i Zivotinjske masti i ulja
Naziv uzorka: Ulje koStica marelica
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 17: Mikrobioloski nalaz ulja crnog kima
Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive biljne i Zivotinjske masti i ulja
Naziv uzorka: Ulje crnog kima
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 18: Mikrobioloski nalaz kokosovog ulja
Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive biljne i Zivotinjske masti i ulja
Naziv uzorka: Kokosovo ulje
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 8 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 6 cfu/g DA
Enterobacteriaceae | HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Listeria HRN 1SO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes
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4.2. JESTIVE MASNOCE | PROIZVODI

4.2.1. Organski maslaci

Tablica 19: Mikrobioloski nalaz maslaca od ljeSnjaka

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi
Naziv uzorka: Organski maslac od ljesnjaka
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 10 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 20: Mikrobioloski nalaz maslaca od oraha
Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi
Naziv uzorka: Organski maslac od oraha
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 8 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 21: Mikrobioloski nalaz maslaca od sjemenki buce (golice)

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi

Naziv uzorka: Organski maslac od sjemenki buce (golice)

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 6 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 4 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 4 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes
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4. Rezultati

Tablica 22: Mikrobioloski nalaz maslaca od sezama

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi

Naziv uzorka: Organski maslac od sezama

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 10 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 23: MikrobioloSki namaz maslaca od sjemenki suncokreta

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi

Naziv uzorka: Organski maslac od sjemenki suncokreta

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 1 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 24: Mikrobioloski nalaz maslaca od maslaca od badema

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi

Naziv uzorka: Organski maslac od badema

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 1 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN 1SO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes
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4. Rezultati

Tablica 25: Mikrobioloski nalaz maslaca od kikirikija

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi
Naziv uzorka: Maslac od kikirikija
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 1 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 26: Mikrobioloski nalaz maslaca od pistacija
Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi
Naziv uzorka: Maslac od pistacija
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 1 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN ISO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes

Tablica 27: Mikrobioloski nalaz maslaca od indijskih orasciéa

Mikrobioloski pokazatelji za: Jestive masnoce i proizvodi

Naziv uzorka: Maslac od indijskih orascica

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10 cfu/g 0 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10 cfu/g 1 cfu/g DA
Enterobacteriaceae | HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Listeria HRN 1SO 11290-1:2008 n.n./25g n.n./25g DA
monocytogenes
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4. Rezultati

4.3. BJELANCEVINASTI PROIZVODI BILINOG PODRIJETLA (NA BAZI SOJE,
DRUGIH ULJARICA, ZITA, KVASCA ITD.)

4.3.1. Organski proteini

Tablica 28: Mikrobioloski nalaz proteina od sjemenki lana

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: Organski protein od sjemenki lana

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN 1SO 4833-1:2013 10* cfu/g | 2 x 103 DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013 cfug

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 0 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | ISO 15213:2003 102 cfu/g 20 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 29: Mikrobioloski nalaz proteina od sjemenki bundeve

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: Organski protein od sjemenki bundeve

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10% cfu/g | 6 x 102 DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013 cfu/g

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g | Ocfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 5 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuce | ISO 15213:2003 107 cfu/g 2 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g | n.n./25g DA
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4. Rezultati

Tablica 30: Mikrobioloski nalaz proteina od sjemenki konoplje

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: Organski protein od sjemenki konoplje

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g | 2 x 102 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g | 1 x 102 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 8 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | ISO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 31: Mikrobioloski nalaz proteina od sjemenki suncokreta

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: Organski protein od sjemenki suncokreta

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 10% cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 10 cfu/g DA
Enterobacteriaceae | HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | 1ISO 15213:2003 10% cfu/g | <10 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g | n.n./25g DA

4.3.2. Pogace

Tablica 32: Mikrobioloski nalaz pogace od sjemenki buce

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: Pogaca od sjemenki buce

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10% cfu/g 103 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 80 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | ISO 15213:2003 10% cfu/g 10 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
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4. Rezultati

Tablica 33: Mikrobioloski nalaz pogace od sjemenki suncokreta

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: Pogaca od sjemenki suncokreta

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10% cfu/g 10* cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 10% cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | 1SO 15213:2003 102 cfu/g | < 10%cfu/g DA
klostridije
Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
4.3.3. Susene sjemenke i orasasti plodovi
Tablica 34: Mikrobioloski nalaz sjemenki buce
Mikrobioloski pokazatelji za: SuSeno i kandirano voce, plodovi i sjemenke
Naziv uzorka: Sjemenke buce
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10% cfu/g 103 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 102 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN 1SO 21528-2:2008 102 cfu/g | <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | 1ISO 15213:2003 10 cfu/g <10 cfu/g DA
klostridije
Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
Tablica 35: Mikrobioloski nalaz sjemenki lana
Mikrobioloski pokazatelji za: SuSeno i kandirano voce, plodovi i sjemenke
Naziv uzorka: Sjemenke lana
Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 20 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013
Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 0 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN 1SO 21528-2:2008 10% cfu/g 0 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | ISO 15213:2003 10 cfu/g 0 cfu/g DA
klostridije
Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
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4. Rezultati

Tablica 36: Mikrobioloski nalaz oljustenih sjemenki suncokreta

Mikrobioloski pokazatelji za: Suseno i kandirano vocée, plodovi i siemenke

Naziv uzorka: Oljustene sjemenke suncokreta

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava

Aerobne mezofilne | HRN EN 1SO 4833-1:2013 10* cfu/g | 2x10%cfu/g DA

bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g | < 10%cfu/g DA

Enterobacteriaceae HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g < 10?% cfu/g DA

Sulfit  reducirajuée | 1SO 15213:2003 102 cfu/g | <10 cfu/g DA

klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
Tablica 37: Mikrobioloski nalaz sjemenki sezama

Mikrobioloski pokazatelji za: Suseno i kandirano voce, plodovi i siemenke

Naziv uzorka: Sjemenke sezama

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava

Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 20 cfu/g DA

bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 0 cfu/g DA

Enterobacteriaceae HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g 0 cfu/g DA

Sulfit  reducirajuée | 1SO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g DA

klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 38: Mikrobioloski nalaz osusenog duda

Mikrobioloski pokazatelji za: Suseno i kandirano voce, plodovi i siemenke

Naziv uzorka: Osuseni dud

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava

Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10% cfu/g 60 cfu/g DA

bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 10 cfu/g DA

Enterobacteriaceae | HRN 1SO 21528-2:2008 10% cfu/g <10 cfu/g DA

Sulfit  reducirajuée | I1ISO 15213:2003 10 cfu/g 0 cfu/g DA

klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
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4. Rezultati

Tablica 39: Mikrobioloski nalaz jezgre oraha

Mikrobioloski pokazatelji za: Suseno i kandirano voce, plodovi i sjemenke

Naziv uzorka: Jezgra oraha

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava

Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10% cfu/g 102 cfu/g DA

bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 10 cfu/g DA

Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA

Sulfit  reducirajuée | 1SO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
Tablica 40: Mikrobioloski nalaz oljustenog ploda ljeSnjaka

Mikrobioloski pokazatelji za: Suseno i kandirano voce, plodovi i siemenke

Naziv uzorka: Oljusteni plod ljesnjaka

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava

Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 2x10?% cfu/g DA

bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 8 cfu/g DA

Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA

Sulfit  reducirajuée | 1SO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
Tablica 41: Mikrobioloski nalaz oljustenog ploda badema

Mikrobioloski pokazatelji za: Suseno i kandirano voce, plodovi i siemenke

Naziv uzorka: Oljusteni plod badema

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava

Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 40 cfu/g DA

bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 0 cfu/g DA

Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA

Sulfit  reducirajuée | I1ISO 15213:2003 102 cfu/g Ocfu/g DA

klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
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4. Rezultati

4.3.4. Mjesavine za kruh i kreker

Tablica 42: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kruh ,Nut”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjeSavina za kruh “Nut”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10% cfu/g 8x103 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 20 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | I1ISO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 43: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kruh ,Fruit”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjeSavina za kruh “Fruit”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10% cfu/g 4x103 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 10 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | I1ISO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 44: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kruh ,,Classic”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih
uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjesSavina za kruh “Classic”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10% cfu/g 5x10? cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 8 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | I1ISO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
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4. Rezultati

Tablica 45: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kruh ,,Mediteran”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica,

Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjesSavina za kruh “Mediteran”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10% cfu/g 5x103 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 90 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | 1ISO 15213:2003 102 cfu/g 10 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 46: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kruh ,Spacy”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica,

Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjesSavina za kruh “Spacy”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 4x10° cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 40 cfu/g DA
Enterobacteriaceae | HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuce | ISO 15213:2003 107 cfu/g 0 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 47: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kruh ,,Univerza

III

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica,

Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjesSavina za kruh “Univerza

|II

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 8x10? cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 107 cfu/g < 20 cfu/g DA
Enterobacteriaceae | HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | ISO 15213:2003 10% cfu/g 0 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
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4. Rezultati

Tablica 48: Mikrobioloski nalaz mjesavine za kreker ,Nut”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica,

Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: Mjesavina za kreker “Nut”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10% cfu/g 4x10? cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 30 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | ISO 15213:2003 102 cfu/g 0 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 49: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kreker ,Spacy”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica,

Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjeSavina za kreker “Spacy”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g 2x103 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 30cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuce | ISO 15213:2003 107 cfu/g 0 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 50: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kreker ,,Classic”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica,

Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjeSavina za kreker “Classic”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10* cfu/g 10* cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 107 cfu/g 20 cfu/g DA
Enterobacteriaceae | HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | ISO 15213:2003 10% cfu/g 0 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN ISO 6579:2002 n.n./25g n.n. /25g DA
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Tablica 51: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kreker ,,Mediteran”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih

uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjesSavina za kreker “Mediteran”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN I1SO 4833-1:2013 10% cfu/g 10* cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 10% cfu/g 10 cfu/g DA
Enterobacteriaceae HRN ISO 21528-2:2008 10 cfu/g 10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuée | 1SO 15213:2003 102 cfu/g 3 cfu/g

klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA

Tablica 52: Mikrobioloski nalaz mjeSavine za kreker , Fruit”

Mikrobioloski pokazatelji za: Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih

uljarica, Zita, kvasca itd)

Naziv uzorka: MjeSavina za kreker “Fruit”

Naziv pokazatelja Metoda Kriterij Nalaz Udovoljava
Aerobne mezofilne | HRN EN ISO 4833-1:2013 10* cfu/g | 6x102 cfu/g DA
bakterije HRN EN ISO 4833-2:2013

Kvasci i plijesni ISO 21527-1:2008 102 cfu/g 60 cfu/g DA
Enterobacteriaceae | HRN 1SO 21528-2:2008 10 cfu/g <10 cfu/g DA
Sulfit  reducirajuce | ISO 15213:2003 107 cfu/g 0 cfu/g DA
klostridije

Salmonella spp. HRN 1SO 6579:2002 n.n./25g n.n./25g DA
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Mikrobioloski nalazi proizvoda dobivenih hladnim presanjem sjemenki uljarica prikazuju kako
u uljima od sjemenki konoplje (Tablica 13), od sjemenki lana (Tablica 14), u ulju od koStica
marelice (Tablica 16) te u ulju crnog kima (Tablica 17) nije bilo mikroorganizama niti jedne
vrste koje predvida Pravilnik o mikrobioloskim kriterijima za hranu (u nastavku teksta
»Pravilnik”) (NN, 2008) sto ide u prilog tvrdnji velikog broja znanstvenika kako ta hladno
preSana ulja imaju mikrobicidna svojstva. Dakle, unato¢ sumnji radi kojih je ovaj diplomski rad
i proveden, kako je upitna mikrobioloSka ispravnost proizvoda koji nisu bili ni na koji nacin
termicki tretirani, niti konzervirani dodatkom kemijskih sredstava, mikrobioloskim analizama
dokazano je kako u potpunosti udovoljavaju odredbama Pravilnika. Medutim, na granici vrlo
ostrih kriterija po pitanju mikrobioloskih pokazatelja za kakvodu iz kategorije proizvoda pod
nazivom ,Jestive biljne i Zivotinjske masti i ulja“ nalaze se rezultati prikazani u Tablici 15 jer je
dokazano kako bucino ulje sadrzava po 10 Zivih aerobnih mezofilnih bakterija, kvasaca i spora
plijesni, te bakterija iz porodice Enterobacteriaceae. Kokosovo ulje (Tablica 18) je imalo nalaz
unutar granica propisanih Pravilnikom.

U kategoriju proizvoda pod nazivom , Jestive masnoce i proizvodi“ u ovom radu svrstani su tzv.
organski maslaciili bolje re¢eno namazi. To su maslaci dobiveni od ljeSnjaka (Tablica 19), oraha
(Tablica 20), sjemenki buce (Tablica 21), sezama (Tablica 23) , sjemenki suncokreta (Tablica
23), badema (Tablica 24), kikirikija (Tablica 25) pistacija (Tablica 26) te namaza nacinjenog od
indijskih oras¢ic¢a (Tablica 27). MikrobioloSka kakvoca navedenih nalaza bila je zadovoljavajuéa
jer su se izmjerene vrijednosti kretale u dopustenim granicama koje vrijede i za ulja Sto su
takoder i za namaze te vrste vrlo strogi kriteriji. Naime prema Pravilniku, odnosno Vodicu za
mikrobioloSke kriterije za hranu (Ministarstvo poljoprivrede, 2011) najveca dopustena
koli¢ina aerobnih mezofilnih bakterija, zatim kvasaca i plijesni te bakterija iz porodice
Enterobacteriaceae je 10 cfu/g, S$to znaci 10 Zivih stanica koje su u stanju formirati kolonije u
1 g analiziranog proizvoda. Za ove dvije skupine vrijedi i propisano pravilo da u 25 g uzorka ne
smije biti dokazana patogena bakterijska vrsta Listeria monocitogenes kojemu su udovoljili svi
analizirani proizvodi iz ove dvije skupine.

U trecu skupinu proizvoda prema mikrobioloskim kriterijima Pravilnika, nazvanim kao
»Bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla (na bazi soje, drugih uljarica, Zita, kvasca itd.)”
pripadaju proizvodi za koje se rezultati analize nalaze u tablicama od broja 28 do broja 33. To
su organski proteini od: siemenki lana (Tablica 28), sjemenki bundeve (Tablica 29), sjemenki

konoplje (Tablica 30) i sjemenki suncokreta (Tablica 31). U istoj skupini mikrobioloskih
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pokazatelja nalaze se i pogace koje zaostaju pri hladnom preSanju ulja kao nusproizvod. U
ovom radu analizirane su samo dvije vrste pogaca i to pogaca od sjemenki buce za koju se
rezultati nalaze u Tablici 32 i pogaca od sjemenki suncokreta (Tablica 33). Za kategoriju ovih
proizvoda vrijede drugaciji, za sigurno blaZzi kriteriji od prethodne dvije skupine. Za aerobne
mezofilne bakterije dopustena vrijednost je 10% cfu/g, kvasaca i plijesni smije biti 10% cfu/g, a
enterobakterija isto kao i za ulja i namaze, 10 cfu/g. Za ovu grupu proizvoda Pravilnik upuéuje
da se trebaju odredivati i bakterije za koje je uvrijezen naziv ,,sulfit reducirajuce klostridije” i
kojih brojéano smije biti 102 u jednom gramu proizvoda. Umjesto bakterija vrste Listeria
monocitogenes odredbama je predodredeno kako treba analizirati uzorke na prisutnost
bakterija roda Salmonella koje ne smiju biti pronadene u 25 g proizvoda. Salmonele nisu
dokazane niti u jednom uzorku, a ostale mikrobioloske vrste kretale su se u dopustenim
granicama.

Osnovne sirovine za proizvodnju hladno presanog ulja su sjemenke biljaka uljarica, a za
proizvodnju maslaca i neki oraSasti plodovi, primjerice jezgre oraha i oljusteni plodovi
ljeSnjaka. Oni su uvrsteni u skupinu mikrobioloskih pokazatelja koja se u Pravilniku oznacdava
kao ,,suseno i kandirano voce, plodovi i sjemenke”. MikrobioloSki kriteriji za ou kategoriju
podudaraju se za kriterije bjelancevinastih proizvoda biljnog podrijetla i iznose: Za aerobne
mezofilne bakterije 10* cfu/g, kvasce i plijesno 10? cfu/g, sulfit reducirajuée klostridije 102
cfu/g. Bakterija porodice Enterobacteriaceae ne smije biti vise od 10 u jednom gramu, a
bakterija roda Sa/lmonella ne smije uopce biti u 25 grama uzorka. U tablicama od broja 34 do
broja 41 nalaze se rezultati za sjemenke buce (Tablica 34), sjemenke lana (Tablica 35),
oljustene sjemenke suncokreta (Tablica 36) sjemenke sezama (Tablica 37), jezgre oraha
(Tablica 39), oljustenog ploda ljeSnjaka (Tablica 40), oljustenog ploda badema (Tablica 41) i
jedne posebne vrlo zanimljive vrste proizvoda, a to je osuseni dud (Tablica 38). Svaki od ovih
proizvoda je imao mikrobioloski nalaz koji udovoljava propisanim normativima. Niti u jednom
uzorku nisu pronadene bakterije roda Salmonella, a za sulfit reducirajuée klostridije najéesci
rezultat je takoder bio 0.

U ovom radu ispitivana je mikrobioloska kakvoc¢a proizvoda organski uzgojenih uljarica od
kojih se hladnim presanjem moZe dobiti mnogo razli¢itih proizvoda, a same sjemenke kao i
poluproizvodi nacinjeni od njih mogu se dodavati i u kruh. Stoga posljednju skupinu
analiziranih vrsta proizvoda u ovom radu predstavljaju mjeSavine za kruh i keks kreker.

Rezultati mikrobioloSke pretrage ovih proizvoda uvrsteni su takoder u kategoriju
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»bjelancevinasti proizvodi biljnog podrijetla®, a nalaze se u tablicama od broja 42 do broja 52.
Rezultati uzoraka mjesavina za kruh pod proizvodackim naslovom ,Nut“ nalaze se u Tablici 42,
»Fruit”, u Tablici 43, ,,Classic” u Tablici 44, u Tablici 45, ,Mediteran”, u Tablici 46, ,Spacy“, u
Tablici 47, ,Univerzal”. Pod istima nazivima proizvode se i mjeSavine za kreker, a rezultati za
kreker ,,Nut“ nalaze se u Tablici 48, ,,Spacy”, u Tablici 49, ,Classic” u Tablici 50, ,,Mediteran“u
Tablici 45 i ,Fruit u Tablici 52. Zajednicko je svim navedenim smjesama da Prema Pravilniku
udovoljavaju propisanim mikrobioloskim standardima koji su sli¢ni i za kategoriju ,Zitarice
mlinski, pekarski i konditorski proizvodi i tjestenine” u kojoj se nalazi brasno kao osnovni
sastojak za kruh. Kriteriji za tu kategoriju su sljedeci: aerobnih mezofilnih bakterija smije biti
do 10° cfu/g, plijesni do 10* cfu/g i enterobakterija 10* cfu/g. To su blaZi kriteriji nego za
proizvode koji su svrstani u prethodne kategorije, a poSto mjeSavine koje imaju namjenu
dodavanja u kruh prolaze sve termicke procese u pripremi kruha moze ih se svrstati u istu
kategoriju kao i brasno.

Rezultati ovog rada prikazani su tablicama jer se na taj nacin daju rezultati analiza uzoraka
hrane i namirnica u svim referentnim laboratorijima za mikrobioloSku kontrolu hrane, a

stru¢no misljenje analiticara izrazava na sljedeéi nacin:

Ispitivani uzorci prehrambenih artikala sukladni su obaveznim i preporucenim
mikrobioloskim kriterijima prema Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu
(NN 81/2013.), Pravilniku o mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 74/2008) i Vodicu za

mikrobioloske kriterije za hranu (Ministarstvo poljoprivrede 3. izmijenjeno izdanje, 2011.g).
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Na osnovi rezultata istrazivanja provedenih u ovom radu, mogu se izvesti sljedeci zakljucci:

1. NajviSe aerobnih mezofilnih bakterija (10* cfu/g) dokazano je u uzorcima mjesavina za
kreker ,Mediteran” i ,Classic”. Ta je vrijednost na granici normativa propisanih

Pravilnikom,

2. Najvise plijesni i kvasaca (102 cfu/g) zabiljeZzeno je u uzorku pogale od suncokretovih

sjemenki i kod organskog proteina od sjemenki konoplje,

3. NajviSe bakterija iz porodice Enterobacteriaceae (10 cfu/g) pronadeno je kod bucinog ulja,
te kod svih analiziranih organskih maslaca i kod organskog proteina od sjemenki lana, te
kod pogace od sjemenki suncokreta ali to nije zabrinjavajuéi rezultat jer je taj broj

normativima dopusten,

4. Najvedi broj sulfit reducirajucih klostridija (20 cfu/g) izmjeren je u uzorku organskog

proteina od sjemenki lana, ali normativ dopusta i do 100 cfu/g te vrste bakterija,

5. Niti u jednom analiziranom uzorku nisu dokazane bakterije roda Salmonella niti bakterijske

vrste Listeria monocitogenes,

6. Svi analizirani uzorci bili su mikrobioloski ispravni unato¢ sumnjama zbog toga Sto se ni na

koji nacin u proizvodniji ne tretiraju termicki,

7. Mikrobioloski najispravniji bili su uzorci hladno presanih ulja od lana, kostica marelice i
crnog kima, jer pri analizi nije porastao niti jedan mikroorganizam vrsta koje su propisane
Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu, $to ne ¢udi jer uvrijezeno je misljenje
kako hladno presana ulja na organski nacin proizvedenih biljaka imaju antimikrobno

djelovanje.
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