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Сажетак
Поред микробиолошких критеријума за храну (критеријуми безбједности 
хране и критеријуми хигијене у процесу производње), микробиолошки 
критеријуми чистоће су веома важна карика у микробиологији ланца хране. 
Узорци брисева опреме, уређаја, прибора, радних површина, радне одјеће 
и руку радника у производњи, преради и промету у објектима и превозним 
средствима који долазе у контакт с храном, гдје постоји опасност од појаве и 
ширења заразне болести, коришћени су за испитивање. Испитивани узорци 
потичу из објеката за производњу, прераду и дистрибуцију хране, ресторана 
и других угоститељских објеката у којима се служи храна, објеката у области 
васпитања, образовања и социјалне заштите (објекти за смјештај лица) и 
превозних средстава која долазе у контакт с храном. Испитивање је обављено 
током 2020. године и обухватило је 2.958 узорака. Лабораторијско испитивање 
узорака брисева вршено је методама BAS EN ISO 4833-1:2014, BAS EN ISO 
21528-2:2018, BAS EN ISO 11290-1:2018 и BAS EN ISO 6579-1:2018. Циљ 
истраживања је да се процијени стање микробиолошке чистоће у ланцу хране. 
Од укупног броја испитаних узорака брисева, 94,22% је било задовољавајуће, 
а 5,78% је било незадовољавајуће. Посматрано у односу на укупан број 
испитаних узорака, 77,19% узорака је било незадовољавајуће због повећаног 
броја аеробних микроорганизама на 30°С, а 22,81% због повећаног броја 
Enterobacteriaceae. Патогени Salmonella spp. и Listeria monocytogenes нису 
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изоловани ни у једном узорку бриса. Добијени резултати указују да је општи 
ниво хигијене у производњи и дистрибуцији хране на високом нивоу, посебно 
због одсуства патогена Salmonella spp. и Listeria monocytogenes, али да и 
даље постоји ризик од контаминације Enterobacteriaceae, које су индикатори 
хигијена процеса производње.

Кључне ријечи: микробиолошка чистоћа, ланац хране, број микроорганизама, 
Enterobacteriaceae, Salmonella, Listeria monocytogenes.

УВОД

Поред микробиолошких критеријума за храну (критеријуми безбједно-
сти хране и критеријуми хигијене у процесу производње), микробиолошки 
критеријуми чистоће су веома важна карика у микробиологији ланца хране. 
Просторије у којима се рукује храном, превозна средства, предмети, прибор 
и опрема који долазе у контакт с храном морају се редовно одржавати (меха-
ничко чишћење и прање) и дезинфиковати како би се избјегао сваки ризик од 
контаминације, а храна и особље морају бити под редовним надзором (Про-
пис, 2004). Руковаоци храном морају одржавати висок ниво личне хигијене 
и носити одговарајућу заштитну одјећу, и бити обучени о захтјевима хигије-
не хране (Gill и Jones, 1999). Неправилно чишћење и дезинфекција директно 
су повезани с појавом разних болести које се преносе храном (Johns, 1991). 
Обука особља које рукује храном, у вези с основним концептом и захтјевима 
личне хигијене, саставни је дио мјера за добијање безбједног производа за 
потрошача (Adams и Moss, 1997).
У микробиолошком прегледу брисева, процјена хигијене површина углавном 
се заснива на одређивању броја аеробних микроорганизама на 30°С и 
Enterobacteriacea по cm2 (Aarnisalo и сар., 2006). Поред ових, понекад се 
врши испитивање и на присуство других микроорганизама, јер је доказано да 
Salmonella spp., Shigella spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus и фекалне стрептококе потичу од заражених особа које рукују храном 
(Lawrie, 1998).
На површинама које долазе у контакт с готовом храном потребно је вршити 
испитивања присуства Listeria monocytogenes као узрочника листериозе, 
тешке заразне болести људи и животиња (Aguado и сар., 2001; Lundén и 
сар., 2002; Lundén и сар., 2003; Suihko и сар., 2002; Fonnesbech-Vogel и сар., 
2001). Истраживања Samelis и Metaxopoulos (1999) указују да је, у процесу 
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производње хране, животна средина чешћи извор Listeria monocytogenes него 
живе животиње и лешеви, тако да треба обратити посебну пажњу на процес 
чишћења и дезинфекције.
Због ризика по јавно здравље, у производњи, преради и промету спроводе се 
обавезна испитивања на Listeria monocytogenes у пословању готовом храном 
и на Salmonella spp. у пословању месом, полупроизводима и производима од 
меса (Пропис, 2012; Пропис, 2019).
Важећом регулативом дефинисани су критеријуми микробиолошке чистоће и 
учесталост контроле опреме, уређаја, прибора, радних површина, радне одјеће 
и руку радника у производњи и промету у објектима и превозним средствима 
која долазе у контакт с храном, у којима постоји ризик од појаве и ширења 
заразне болести (АБХ, 2013; Пропис, 2018; Пропис, 2019).
Циљ истраживања је да се процијени стање микробиолошке чистоће у ланцу 
хране.

МАТЕРИЈАЛИ И МЕТОДЕ

Узорци брисева опреме, уређаја, прибора, радних површина, радне одјеће 
и руку радника у производњи, преради и промету у објектима и превозним 
средствима који долазе у контакт с храном, гдје постоји опасност од појаве 
и ширења заразне болести, коришћени су за испитивање. Узорци потичу 
из објеката за производњу, прераду и дистрибуцију хране, ресторана и 
других угоститељских објеката у којима се служи храна, објеката у области 
васпитања, образовања и социјалне заштите (објекти за смјештај лица) и 
превозних средстава која долазе у контакт с храном. Испитивање је обављено 
током 2020. године и обухватило је 2.958 узорака.
Узимање и транспорт узорака вршено је према BAS ISO 18593 (ИСБИХ, 2008).
Оцјењивање усаглашености узорака у односу на број аеробних 
микроорганизама на 30°С и Enterobacteriaceae (Пропис, 2012; АБХ, 2013; 
Пропис 2018), Salmonella spp. (Пропис, 2019) и Listeria monocytogenes 
(Пропис, 2012; Пропис 2019), извршено је на основу категорија испитаних 
узорака и микробиолошких критеријума приказаних у Табели 1.
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Табела 1 Категорије узорака и критеријуми микробиолошке чистоће

Категорија 
узорака

Број аеробних 
микроорганизама 

на 30°С
Enterobacteriaceae Listeria 

monocytogenes
Salmonella 

spp.

Порцуланске, 
стаклене, 
глатке металне 
површине cfu/
cm2

≤ 10 0 - 1 Одсуство у 
100cm2/брису

Одсуство 
у 100cm2/

брису

Остале 
површине 
(дрвене, 
пластичне, 
камене) cfu/cm2

≤ 30 0 - 1 Одсуство у 
100cm2/брису

Одсуство 
у 100cm2/

брису

Тањири, 
здјелице, 
прибор за 
јело и мање 
посуђе; посуђе 
и прибор 
који долазе 
у контакт са 
храном cfu/ml 
(cm2)

≤ 100 0 - 1 Одсуство у 
100cm2/брису

Одсуство 
у 100cm2/

брису

Руке особа 
у додиру са 
храном cfu/ml 
(cm2)

≤ 200 0 - 1 Одсуство у 
100cm2/брису

Одсуство 
у 100cm2/

брису

Боце или 
амбалажа за 
течне производе 
cfu/ml

0 - 1 0 - 1 Одсуство у 
брису

Одсуство 
у брису

cfu: colony forming units (јединица која формира колонију)

Лабораторијско испитивање узорака брисева вршено је следећим методама:
- детекција Salmonella spp. према BAS EN ISO 6579-1 (ИСБИХ, 2018а),
- детекција Listeria monocytogenes према BAS EN ISO 11290-1 (ИСБИХ, 

2018б),
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- број аеробних микроорганизама на 30°С према BAS EN ISO 4833-1 
(ИСБИХ, 2006),

- број Enterobacteriaceae према BAS EN ISO 21528-2 (ИСБИХ, 2018в).
У нашем истраживању и у статистичкој анализи добијених резултатa 
користили смо, као основне статистичке методе, дескриптивне статистичке 
параметре. Резултати истраживања приказани су табеларно и графички.

РЕЗУЛТАТИ И ДИСКУСИЈА

Један од главних ризика контаминације хране потиче из радног процеса 
особља које рукује храном и микроорганизама, узрочника болести, који су 
присутни у или на особљу, који се затим преносе с особља на храну током 
процеса руковања (Gordon-Davis, 1998).
Уобичајено је да се хигијенске провере у објектима усмеравају на површине 
које су најчешће у контакту са храном (Watnick и Kolter, 2000).
Структура испитаних узорака брисева по категоријама приказана је на Слици 
1.

Слика 1 Узорци брисева по категоријама
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Структура испитаних узорака у односу на категорију била је слична као у 
студији Golić et al. (2019). Занемарљиво мали број узорака брисева односи се 
на категорију „боце или амбалажа за течне производе“ из разлога што веома 
мали број субјеката у пословању храном обухваћених овим истраживањем, 
користи боце или амбалажу за течне производе у производњи хране. Због 
тога, резултати испитивања ових узорака су приказани, али нису узети у обзир 
за дискусију, јер сматрамо да број узорака није репрезентативан у односу на 
укупан број узорака обухваћених истраживањем.
Структура испитаних узорака брисева у односу на параметар испитивања 
приказана је на Слици 2.

Слика 2 Узорци брисева по параметру испитивања

Структура испитаних узорака у односу на параметар испитивања била је 
слична као у студији Golić et al. (2019) за број аеробних микроорганизама на 
30°С, ентеробактерије и Salmonella spp. Број узорака испитаних на присуство 
Listeria monocytogenes је већи скоро за дупло, јер је овим истраживањем био 
обухваћен значајан број субјеката у пословању готовом храном.
На Слици 3 приказана је динамика узорковања односно испитивања узорака 
брисева по мјесецима.
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Слика 3 Динамика испитивања узорака брисева по мјесецима

Узорци су узимани током свих дванаест мјесеци 2020. године, а динамика је 
зависила од доступности субјеката у пословању храном.
Упоређивањем добијених резултата испитивања са критеријумима 
микробиолошке чистоће, оцјењује се прихватљивост микробиолошке 
чистоће узорка. Узорак је прихватљиве микробиолошке чистоће ако испуњава 
микробиолошке критеријуме. Уколико садржи до 50% више микроорганизама, 
узорак може бити прихватљиве микробиолошке чистоће, под условом да не 
садржи патогене бактерије (Пропис, 2018; Пропис, 2019).
Од укупног броја испитаних узорака брисева, 94,22% је било задовољавајуће, а 
5,78% је било незадовољавајуће. Од незадовољавајућих узорака, 77,19% је због 
повећаног броја аеробних микроорганизама на 30°С, а 22,81% због повећаног 
броја Enterobacteriaceae. Посматрано у односу на укупан број испитаних 
узорака, 4,46% узорака незадовољавајуће је због повећаног броја аеробних 
микроорганизама на 30°С, а 1,32% због повећаног броја ентеробактерија.
Појава болести преносивих храном у 81% случајева посљедица је 
контаминације хране у току чије производње нису поштовани принципи добре 
произвођачке праксе (Rašeta et al., 2012). Одсуство Listeria monocytogenes 
указује на ефикасан програм чишћења, прања и дезинфекције (Samelis и 
Metaxopoulos, 1999). У нашем истраживању патогени Salmonella spp. и Listeria 
monocytogenes нису изоловани ни у једном узорку бриса. Ови резултати су у 
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складу с резултатима које су добили Kalaba et al. (2017) и Golić et al. (2019).
Учешће незадовољавајућих узорака брисева по категоријама приказано је на 
Слици 4.

Слика 4 Учешће незадовољавајућих узорака брисева по категоријама

Највише незадовољавајућих узорака било је из категорија „порцуланске, 
стаклене, глатке металне површине“ и „руке особа у додиру са храном“, што 
је у складу с истраживањем Golić et al. (2019). Ово указује да велики ризик 
представља хигијена особа које долазе у контакт с храном, што је у складу са 
закључцима Gordon-Davis (1998).
На Слици 5 приказани су резултати испитивања узорака брисева по 
категоријама.
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Слика 5 Резултати испитивања узорака брисева по категоријама

Резултати испитивања за категорију „руке особа у додиру са храном“ у складу 
су с резултатима до којих су дошли Ivanović et al. (2013) и за ову категорију 
значајно су повољнији у односу на резулате Golić et al. (2019) и Kalaba et al. 
(2017). За категорије „тањири, здјелице, прибор за јело и мање посуђе; посуђе 
и прибор који долазе у контакт са храном“ и „порцуланске, стаклене, глатке 
металне површине“ резултати су у складу с  резултатима Golić et al. (2019), док 
је значајно већи проценат незадовољавајућих узорака из категорије „остале 
површине (дрвене, пластичне, камене)“, претпостављамо због специфичности 
ових површина, које се теже чисте и одржавају.
На Слици 6 приказани су резултати незадовољавајућих узорака брисева по 
категоријама у односу на испитивани параметар.
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Слика 6 Резултати незадовољавајућих узорака брисева по категоријама у односу на 
испитивани параметар

Када се посматрају резултати незадовољавајућих узорака брисева по 
категоријама у односу на испитивани параметар, уочава се да је већина узорака 
била незадовољавајућа због повећаног броја аеробних микроорганизама на 
30°С, док је значајно мање незадовољавајућих узорака било због повећаног 
броја ентеробактерија, што је у складу с резултатима Golić et al. (2019). 
Међутим, потпуно супротно од наведеног истраживања, утврдили смо да је 
категорија „руке особа у додиру са храном“ имала највише незадовољавајућих 
узорака због повећаног броја аеробних микроорганизама на 30°С (81,25%), али 
и најмање незадовољавајућих узорака због повећаног броја ентеробактерија 
(18,75%), што је повољна околност јер се присуство ентеробактерија у узорцима 
брисева смањило, а патогене бактерије, од којих су неке и ентеробактерије, 
уопште нису утврђене.

ЗАКЉУЧАК

Добијени резултати указују да је општи ниво хигијене у производњи и 
дистрибуцији хране на високом нивоу, посебно због одсуства патогена 
Salmonella spp. и Listeria monocytogenes, али да и даље постоји ризик од 
контаминације Enterobacteriaceae, које су индикатори хигијене процеса 



140
Ветеринарски журнал Републике Српске (Бања Лука), Вол. XXIII, Бр.1-2, 130-142, 2023.

Голиʄ и сар.:
Микробиолошка чистоʄа у ланцу хране

 
 

 

 

производње. Свакако, највећи ризик је од сапрофитских бактерија, које 
могу значајно утицати на микробиолошке, физичко-хемијске и сензорне 
карактеристике финалног производа у ланцу хране. Због овога треба 
константно одржавати висок ниво свијести особља у погледу хигијене, те 
спроводити редовне мјере, обуке и провјере знања из области хигијенског 
минимума. Такође, процес континуиране самоконтроле значајно утиче на 
висок ниво микробиолошке чистоће у ланцу хране.

Изјава о сукобу интереса: Аутори изјављују да не постоји сукоб интереса.
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