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MIKROBIOLOSKA ANALIZA PSENICE ZA MLINSKU PROIZVODNJU U
PROIZVODNIM POGONIMA ,,KLAS“ 1 ,,ZITOPROMET 3,,

SAZETAK

S obzirom da u tehnologiji proizvodnje hrane Zitarice i proizvodi od zitarica zauzimaju
znacajno mjesto, istrazivanju o kvaliteti pSenice kao polazne sirovine za proizvodnju brasna
treba posvetiti posebnu paznju. Kvalitet pSenice kao sirovine za mlinsku industriju odreden
Jje propisima standardom o minimalnim uslovima EB.200 koji je uskladen sa standardom
Medunarodne organizacije za standardizaciju ISO i Pravilnikom o kvalitetu Zita, mlinskih i
pekarskih proizvoda, tjiestenina i brzo smrznutih tijesta (SI. list SFRJ br.38/77 i 11/80), pa
tako i u industrijsim kompleksima ,,Klas*“ d.d. Sarajevo i ,, Zitopromet* d.d. Mostar. Prijem
zapocinje kupovinom stabilizirane psenice koja je uskladistena u silosima dobavijaca. Cilj
ovog istrazivanja je bio da se utvrdi da li psenica kao polazna sirovina za mlinsku industriju
zadovoljava sve one uslove predvidene Pravilnikom o uslovima u pogledu mikrobioloske
ispravnosti kojima moraju odgovarati sve Zivotne namirnice u prometu (SI. List SFRJ br.
45/83) . Uzorci pSenice su uzeti u industrijskim kompleksima d.d. ,,Klas“ u Sarajevu i d.d.
., Zitopromet“ u Mostaru, te u Zavodu za Javno zdravstvo u Mostaru uradene analize na
prisustvo mikroorganizama. IzvrSene mikrobioloske analize su obuhvatile izoliranje i
identifikaciju Salmonella vrste, Koagulaza pozitivnih = stafilokoka, Sulfitoredukujucih
klostridija, Proteus vrsta, Esteherichia coli, Aerobne sporogene bakterije, te kvasnica i
plijesni.

Kljucne rijeci: psenica, prerada, ,,Klas*“, ,, Zitopromet *, mikrobioloska analiza

? Magistarski rad: Stanje kvaliteta brasna tipa 500 na podrucju opstine Mostar, odbranjen
na Nastavnickom fakultetu Univerziteta ,,DZemal Bijedi¢* u Mostaru
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UvoD

Hrana je nepohodna za zivot Covjeka, §to znaci da bez nje nema ni bioloske
egzistencije. Neishranjenost i glad velikog dijela CovjeCanstva danas su jedan od
glavnih ekonomskih i politi¢kih problema.

Prema podacima FAO (Organizacija za hranu i poljoprivredu pri UN), pocetkom
ovog vijeka i milenija, oko 1,1 milijarda ljudi na svijetu Zivi u ekstremnom
siromastvu, sa prihodom od ispod jednog dolara dnevno. Siromastvo uzrokuje glad,
a glad bolesti, pa i smrt. Glad uzrokuje nemire i ratove (Sarié, et al, 1995).

Covjek moze mjesecima Zivjeti od "hljeba i vode". Ali samo se rijetke namirnice
imaju ta svojstva. Zitne preradevine u nas podmiruju oko 38% dnevne potro$nje
hrane: oko 55% bjelancevina i gotovo 50% energetskih potreba u svakodnevnoj
prehrani stanovnistva. OkruZenje u kojem Zivimo, tempo i nacin Zivota, znatno
utjeCu na zdravlje, te je potrebno posvetiti mu vecu paznju i omoguliti da
funkcionalno i skladno djeluje. Pri tome je jedna od najznacajnijih karika u lancu
zdravog Zzivota-ishrana (Peri¢ i Macki¢, 2008). Savremene nutricionisticke
tendencije u prehrani teZze ka projektiranoj prehrani Zzeljenog sastava u cilju
zadovoljavanja specifi¢nih zahtjeva potrosata. To znali sve vece ucesce
ingredijenata kao $to su proteini, balastne materije, vitamini, minerali, enzimi,
zastitne sluzne tvari.

Zdravstvena ispravnost i kvalitet namirnica koje se isporucuju trzistu treba da budu
zajednicki rezultat proizvodaca sirovina, fabrika koje proizvode i firmi koje vrSe
distribuciju na trziste. Nije mali broj proizvoda ¢iji kvalitet isklju¢ivo zavisi od
sirovine, pa je tako za kvalitet brasna od izuzetnog znacaja vazan kvalitet pSenice.

PSENICA KAO SIROVINA ZA MLINSKU INDUSTRIJU

Pod pSenicom se podrazumijeva masa zrna pSenice, vrsta Triticum vulgare koja
poslije odstranjivanja ukupnih primjesa sadrzi najmanje 80% navedene vrste
pSeni¢nih zrna. (Bajramovi¢, B. 2002)

Pod kvalitetom pSenice podrazumijeva se skup svojstava psenicne mase od kojih
zavisi njena upotrebna vrijednost, kao sirovine za mlinsku industriju, a odreduje se:

- organolepti¢kim svojstvima

- sadrzajem i vrstom primjesa

- sadrzajem vlage

- hektolitarskom masom

- kvalitetnom klasom, odredenom na osnovu sadrzaja sirovih proteina

i sedimentacione vrijednosti
- prisustvom §tetocina
- prisustvom mikroorganizama
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- prisustvom ostataka sredstava za zastitu bilja, sredstava za unistenje
korova i Stetocina

Navedena svojstva imaju za cilj pracenje kvaliteta pSenice prilikom dopreme u
skladiste (Pakovi¢, 1971).

U industrijskim kompleksima d.d. ,,Klas*“ Sarajevo i d.d. ,Zitopromet“ Mostar
postoje interni standardi za nabavku sirovine — pSenice koja sluzi za dalju preradu.
Interni standardi ne odstupaju od propisanih standarda koji su utvrdeni Pravilnikom
o kvalitetu zita, mlinskih i pekarskih proizvoda, tjestenina i brzo smrznutih tijesta
(S1. List SFRJ br.38/77 i 11/80) i1 Pravilnikom o MDK za odredene kontaminente u
hrani (SI. list BiH 37/09).

Mikrobioloska analiza namirnica provodi se s ciljem utvrdivanja prisutnosti
mikroorganizama koji bi ugrozili zdravlje ljudi kao i utvrdivanja mikrobioloske
ispravnosti u smislu odrzivosti i ispravnosti za uporabu. Na taj nacin kontrolira se
status sirovina, proces prerade i manipulacije namirnicom.

KARAKTERISTIKE PSENICE 1Z OSIJEKA U, KLASU“ 11Z SPLITA
U,,ZITOPROMETU*

Porijeklo pSenice koja se koristi u industrijskim kompleksima ,,Klas* i ,,Zitopromet“
u tehnoloskim procesima je pretezno iz R Hrvatske. PSenica namijenjena za
mlinsku industriju mora zadovoljavati ove parametre kvaliteta:

Tabela 1. Kvalitet pSenice interni standard ,,Klas *

Karakteristika Interni standard Klas
Vlaga % max. 13,5
Pepeo % max. 1,77
Hektolitarska masa kg/hl min. 76
Vlazni gluten % min. 21
Primjese % max. 7
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Tabela 2. Kvalitet pSenice interni standard ,, Zitopromet “

Karakteristika Interni standard Zitopromet
Vlaga % max. 14
Pepeo % max. 1,77
Hektolitarska masa kg/hl min. 74
Vlazni gluten % min. 21
Primjese % max. 8

Organolepticka karakteristika kvaliteta je da je zrela, zdrava, bez znakova plijesni.
Izgled, boja, oblik i sjaj, kao i miris i okus, moraju biti svojstveni, te u pogledu
mikrobioloske ispravnosti pSenica mora odgovarati propisanom Pravilniku. Iako
interni standardi kvalitete pSenice za nabavku u oba industrijska kompleksa nisu isti,
oni ne odstupaju od propisanih pravilnika.

MIKROBIOLOSKA ANALIZA

Mikrobioloska analiza namirnica provodi se s ciljem utvrdivanja prisutnosti
mikroorganizama koji bi ugrozili zdravlje ljudi kao i utvrdivanja mikrobioloske
ispravnosti u smislu odrZivosti i ispravnosti za upotrebu. Na taj nacin kontrolira se
status sirovina, proces prerade i manipulacije namirnicom (Gagro, 1997).

Obzirom na niz unutra$njih i vanjskih faktora koji utjeu na rast mikroorganizama,
infektivnu dozu mikroorganizma, namirnice su svrstane u grupe kojima su odredene
kvantitativne granice za pojedine mikroorganizme. Istovremeno niti jedna namirnica
ne smije sadrzavati patogene i potencijalno patogene mikroorganizme i njihove
toksine u koli¢inama Stetnim za zdravlje ljudi (Kaluderski i Tosi¢, 1998).

Pripremanje osnovnog uzorka

Uzorak se dobro usitni u tarioniku; 20 g se prenese u Erlenmeyerovu tikvicu sa
staklenim zrncima, doda se 180 ml fizioloske otopine prethodno zagrijane na 45°C i
muckanjem se homogenizira sve dok se ne postigne homogena suspenzija. Tako se
dobiva osnovno razrjedenje koje sluZzi za identifikaciju i izolovanje bakterija koje su
propisane Pravilnikom.
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REZULTATI ISTRAZIVANJA
PSenica iz ,,Klasa“

Bakterioloski nalaz ispitivanog uzorka psenice je pokazao:

Tabela 3. Bakterioloski nalaz ispitivanog uzorka psenice iz ,,Klasa*

bakterija g/ml uzorka Pozitivan/negativan
Salmonella vrste 25 Negativan
Koagulaza pozitivne 0,01 Negativan
stafilokoke
Sulfitoredukujuce 0,01 Negativan
klostridije
Proteus vrste 0,001 Negativan
Esteherichia coli 0,001 Negativan
Aerobne sporogene 1,0 2400
bakterije
Kvasnice i plijesni 1,0 negativan

Ukupan broj bakterija kontaminenata u 1 gr uzorka je 2400. izolovane bakterije
identifikovane su kao Bacillus sp. Dozvoljen broj mikroorganizama u 1 gr uzorka je
100 000. Iako su u ovom uzorku identificirane bakterije, uzorak je ispravan za
konzumaciju.

PSenica iz ,,Zitoprometa“

Takoder je uraden i bakterioloski nalaz ispitivanog uzorka pSenice iz ,,Zitoprometa*,
te je pokazao ove vrijednosti:

Tabela 4. Bakterioloski nalaz ispitivanog uzorka pSenice iz ,, Zitoprometa”

bakterija g/ml uzorka Pozitivan/negativan
Salmonella vrste 25 Negativan
Koagulaza pozitivne 0,01 Negativan
stafilokoke
Sulfitoredukujuce 0,01 Negativan
klostridije
Proteus vrste 0,001 Negativan
Esteherichia coli 0,001 Negativan
Aerobne sporogene 1,0 Negativan
bakterije
Kvasnice i plijesni 1,0 negativan

Ukupan broj bakterija kontaminenata u 1 gr uzorka je: 0. Dozvoljen broj
mikroorganizama u 1 gr uzorka je 100 000.
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ZAKLJUCAK

Postoje propisani standardi koje jedna namirnica mora imati da bi bila dostupna na
trzi$tu krajnjim konzumentima — nama. Ekonomska i drustvena situacija kakva je
sada u naSoj zemlji ne dopusta nam da razmisljamo o pravim vrijednostima zdrave i
ispravne ishrane. Rezultati ispitivanih uzoraka pSenice u oba industrijska kompleksa
pokazali su da karakteristike uzoraka ne odstupaju od internih standarda, a samim
tim i Pravilnika o kvalitetu zita, mlinskih i pekarskih proizvoda, tjestenina i brzo
smrznutih tijesta (SI. list SFRJ 38/77 i 11/80). Takode, organolepticke osobine
psenice imaju u oba ispitivana uzorka zrela i zdrava zrna, te su izgled, boja, oblik i
sjaj svojstveni proizvodu. lako interni standardi u oba kompleksa nisu uskladeni, ni
jedan ni drugi ne odstupaju od karakteristika koji su propisani Pravilnikom.

Nakon S§to su se u laboratorijama u oba industrijska kompleksa uradile analize
pSenice, ispitivani uzorci su se poslali u Zavod za javno zdravstvo u Mostar da bi se
ispitala bakterioloSka ispravnost pSenice. Bakterioloska ispitivanja oba uzorka
psenice iz ,,Klasa“ i ,,Zitoprometa* u Zavodu za javno zdravstvo Federacije Bosne i
Hercegovine, sluzba za higijenu i zdravstvenu ekologiju u Mostaru, su pokazala da
uzorci odgovaraju Pravilniku o uslovima u pogledu mikrobioloske ispravnosti
kojima moraju odgovarati sve zZivotne namirnice u prometu (SI. List SFRJ br.
45/83).
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MICROBIOLOGICAL ANALYSIS OF THE WHEAT FOR MILL
PRODUCTION IN THE MILLS OF «KLAS» AND «ZITOPROMET»'

ABSTRACT

Because cereal grasses and cereal grass products have an important place in food
processing technology, a research on the quality of wheat as a main raw material in flour
production needs to be given special attention. The quality of wheat as a raw material in
milling industry is prescribed by the standard on minimum conditions EB.200 that is
harmonized with the standard of International Standardization Organisation ISO and
Regulations Concerning Quality of Wheat, Mill and Bakery Products, Pastries, and Frozen
Dough (Official Journal of SFRY volumes 38/77, 11/80), and it is so in «Klasy d.d. Sarajevo
and «Zitopromety d.d. Mostar manufacturing plants. The receipt commences with the
purchase of stabilized wheat stored in suppliers' silos. The aim of this research was to
establish whether wheat, as a starting raw material in milling industry, meets all the
conditions stipulated in the Regulations concerning conditions in respect of microbiological
quality which must be met by all the foods in circulation (Official Journal of SFRY volume
45/83). Wheat samples were taken in the manufacturing plants of «Klasy» d.d. in Sarajevo
and «Zitopromet» d.d. in Mostar, and analyses on the presence of microorganisms were
carried out in the Public Health Institute Mostar. Performed microbiological analyses
included isolation and identification of Salmonella species, Coagulase positive
Staphylococci, sulphate-reducing Clostridia, Proteus species, Escherichia coli, aerobic
sporogenes bacteria, as well as yeasts and molds.

Keywords: wheat, processing, «Klasy, «Zitopromety, microbiological analysis

' Master's thesis entitled ,,The Quality of Type 500 Flour in the Area of Mostar
Municipality* has been defended at the Faculty of Education of DZemal Bijedi¢ University
of Mostar
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