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ISPITIVANJE PARAMETARA HIGIJENE OD ZNACAJA ZA BEZBEDNOST
HRANE U DOMACINSTVIMA

Rezime

Osnovni cilj istrazivanja bio je da se prikupe podaci o informisanosti i znanju potrosaca
0 bezbednosti hrane, postupcima sa hranom u domacinstvima i1 uslovima skladistenja
kao i da se ispita kontaminacija bakterijama odabranih povrSina u kuhinji i friziderima.
Za ispitivanje informisanosti 1 znanja potrosaca o bezbednosti hrane, kao i1 postupaka sa
hranom u domacinstvima kori$¢en je ankentni list. Uslovi skladistenja kontrolisani su
Data Loger-ima, a kontaminacije povr$ina u kuhinjama i friziderima uzimanjem briseva
i ispitivanjem ukupnog broja bakterija, psihrotrofnih bakterija i ukupnog broja
enterobakterija. Na odabranim povrSinama ispitivano je i prisustvo koagulaza pozitivnih
stafilokoka i salmonela. Za bakterioloska ispitivanja kori§¢ene su standardne metode.
Na drvenim 1 plasticnim daskama za seCenje utvrdivano je i prisustvo organskih
materija.

Potrosaci su praksu primene bezbednosti hrane u domacinstvima stekli iz sopstvenog
iskustva, sredstava javnog informisanja i1 ¢lanova domacinstva. Statisticki znacajno
manji broj ispitanika nije ¢uo za bezbednost hrane. Od bioloSkih agenasa znacajnih za
bezbednost hrane, potrosaci su najcesce ¢uli za Trichinella spiralis, Salmonella spp.,
viruse, E. coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes i Shigella spp. U
domacinstvima su statisticki znacajno najzastupljeniji kombinovani frizider-zamrzivaci,
starosti do pet godina. Za odrzavanje higijene frizidera najces¢e se koristi deterdZent,
dezinfekciono sredstvo i topla voda. Higijena pribora i opreme (nozevi i daske za
seCenje) se odrzava statisticki znacajno viSe upotrebom deterdzenta i vruce vode.
Odrzavanje li¢ne higijene (pranje ruku) u statisticki znacajno ve¢em broju se primenjuje
posle radnji koje mogu da uti¢u na kontaminaciju radnih povrsina u kuhinji, kao i hrane.
Statisticki znacajno veéi broj ispitanika vole dobro pe€eno meso, a proveru uspesnosti
toplotne obrade obavljaju vizuelnim pregledom. Izmerene temperature u friziderima
zavisile su od tipa frizidera. Prose¢ne temperatura u friziderima bila je 9,33+3,51 °C.
Statisticki znacajno viSa prosecna temperatura utvrdena je u vratima u odnosu na

prosecne temperature na gornjim, odnosno donjim policama frizidera.



Prisustvo salmonela vrste utvrdeno je u 13,95% domacinstava koja su drzala jaja u
pregradicama frizidera, dok je prisustvo koagulaza pozitivnih stafilokoka utvrdeno na
ispitivanim povrSinama u 25% domacinstava. Utvrden je statisti¢ki znacajno manji
nalaz ucestalosti enterobakterija u odnosu na ucestalost psihrotrofnih i mezofilnih
bakterija na radnim povrSinama. Na ispitanim radnim povrS§inama u kuhinjama utvrdena
je statisticki znacajno veca ucestalost nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih kao i
mezofilnih bakterija u odnosu na zadovoljavaju¢i broj. Nasuprot tome, ucestalost
nezadovoljavajueg broja enterobakterija bila je statisticki znacajno manja od
zadovoljavajuc¢eg. Na ispitanim drvenim daskama za secenje u kuhinji ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija bio je statisti¢ki znacajno manji od
zadovoljavaju¢eg. Nije utvrdena statisticki znacajna razlika izmedu ucestalosti
zadovoljavaju¢eg i1 nezadovoljavajuceg broja mezofilnih bakterija. Nasuprot tome,
ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja enterobakterija bila je statisticki znacajno
manja od zadovoljavajuceg. Na ispitanim plastiénim daskama za seCenje u kuhinji
ucestalost nezadovoljavajueg broja mezofilnih bakterija 1 enterobakterija bila je
statistiCki znaCajno manja od zadovoljavajuceg. Nije utvrdena statisticki znacajna
razlika 1izmedu zadovoljavajuceg i1 nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija na
plastiénim daskama. Na povrSinama u friZziderima utvrdena je statisticki znacajno veca
ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija, a statisticki
znacajno manja ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija. Na podovima
ispitanih kuhinja ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih 1 mezofilnih
bakterija bila je statisticki znaCajno manja od ucestalosti zadovoljavajuceg broja.
Takode, ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija bila je statisticki znac¢ajno
manja od ucestalosti zadovoljavajuceg broja. Na drvenim daskama za secenje utvrdeno

je statisticki znacajno veca ucestalost organskih materija u odnosu na plasti¢ne daske.

Klju¢ne reli: potroSaci, informisanost, kuhinja, dobre prakse, bakterijska

kontaminacija

Naucna oblast: Veterinarska medicina
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EXAMINATION OF IMPORTANT FOOD SAFETY HYGIENE PARAMETERS
IN HOUSEHOLDS

Summary

The main aim of this survey was to collect data on consumer awareness and knowledge
of food safety, procedures with the food in household, storage conditions and to
investigate the bacterial contamination of the selected surfaces in domestic kitchens and
refrigerators. Standard questionnaire was used to examine consumer awareness and
knowledge about food safety and procedures with the food in households. Storage
conditions was controlled by data logger-s, and contamination of Kitchen surfaces and
refrigerators were defined by taking swabs and determination of the total viable count,
psychrotrophic bacteria count and Enterobacteriaceae count. The presence of coagulase-
positive staphylococci and Salmonella has been investigated on selected surfaces.
Standard methods was used for bacterial examination. The presence of organic matter
was determined on wooden or plastic cutting boards.

Consumers are applying food safety practices in households acquire from their own
experience, means of public information and members of the household. Significantly
fewer respondents had not heard of food safety. The most common biological agents
that consumers have heard are Trichinella spiralis, Salmonella spp., viruses, E. coli,
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes and Shigella spp. In households
combined refrigerator-freezers, aged up to five years are the most common. For
refrigerator hygiene detergent, disinfectant and hot water are commonly used. Hygiene
of supplies and equipment (knives and cutting boards) are held significantly more by
using detergent and hot water. Personal hygiene (hand washing) in a significantly
greater number is applied after action that might affect the contamination of work
surfaces in the kitchen, and also a food. Significantly more respondents prefer well-done
meat, and the testing of thermal treatment performed by visual inspection. Measured
temperatures in refrigerators depended on the type of refrigerator. Average temperature
in refrigerators was 9,33+3,51 °C. Significantly higher average temperature was
determined in the door than the average temperatures of the upper or the lower shelves

of the refrigerator.



The presence of Salmonella species was found in 13.95% of the households, while the
presence of coagulase-positive staphylococci was found in 25% of households. On the
kitchen surfaces the incidence of enterobacteria was significantly lower then the
incidence of psychrotrophic and mesophilic bacteria. On examined working surfaces in
kitchens the incidence of unsatisfactory number of psychrotrophic and mesophilic
bacteria was significantly higher than satisfactory number. On a wooden cutting board
in domestic kitchen frequency of unsatisfactory number of psychrotrophic bacteria was
significantly lower than satisfactory. There was no significantly difference between the
frequency of satisfactory and unsatisfactory number of mesophilic bacteria. In contrast,
the incidence of unsatisfactory total number of Enterobacteriaceae was significantly
lower than desired.

On a plastic cutting boards in domestic kitchens the incidence of unsatisfactory number
of mesophilic bacteria and enterobacteriaceae was significantly lower than satisfactory.
There was no significant difference between satisfactory and unsatisfactory number of
psychrotrophic bacteria on the plastic cutting boards. On the refrigerator surfaces the
incidence of unsatisfactory number of psychrotrophic and mesophilic bacteria was
significantly higher, and the incidence of unsatisfactory number of enterobacteria was
significantly lower. On the surveyed kitchen floors the incidence of unsatisfactory
number of psychrotrophic and mesophilic bacteria was significantly lower than the
frequency of a satisfactory number. Also, the incidence of unsatisfactory number of
enterobacteriaceae was significantly lower than the frequency of satisfactory number.
On a wooden cutting boards the incidence of organic matter was significantly higher
compared to plastic cutting boards.

Key words: consumers, awareness, kitchen, good practices, bacterial contamination

Scientific field: Veterinary Medicine

Field of academic expertise: Meat Hygiene and Technology
UDK number: 619:637.068
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Uvod

1. UvOD

Danasnji moderni sistem bezbednosti hrane zasniva na higijeni proizvodnog procesa i
prevenciji. On je podrzan od nauc¢nih i regulatornih tela u svetu i pravno legalizovan u
svim razvijenim zemljama. Ovaj sistem se primenjuje i u Srbiji. Savremeni sistem
bezbednosti hrane baziran je na dobrim praksama (GMP/GHP) i HACCP. Proizvodac
hrane je odgovoran za njenu bezbednost i od njega se trazi da identifikuje opasnosti,
svede na prihvatljiv nivo ili eliminiSe kako bi proizvod (hrana) bio bezbedan za
potrosaca. Vrednost savremenog pristupa bezbednosti hrane ogleda se u tome $to
obuhvata sve karike lanca hrane. Razume se da bezbednost hrane zavisi od toga da li
definisan sistem bezbednosti funkcioniSe u svim segmentima proizvodnje hrane. Zbog
toga on treba da bude kontrolisan i proveravan. Poslednja karika u lancu hrane je
maloprodaja hrane ili mesto gde hrana postaje dostupna potroSacu (restorani npr.) i sam
potrosac. Apsolutnu bezbednost hrane, ma koliko sistem bio dobar, funkcionalan,
kontrolisan i proveravan, nije moguce obezbediti i garantovati. Receno jezikom
pravnika, zakon nikad u potpunosti ne mozZe da zastiti druStvo, odnosno jo$
jednostavnije reCeno “Zivot je Siri od svakog propisa”. Da je ova konstatacija ta¢na
pokazuju povremeni ekscesni sluCajevi epidemija kao Sto su oni sa
enterohemoragi¢nom E. coli 2011. godine u Nemackoj. Bolesti prenosive hranom nisu
retkost 1 one su u najvecem broju slucajeva vezane za bioloSke opasnosti, pre svega
bakterije. Ako su ova oboljenja ljudi epidemijskog karaktera, razumljivo je da ona
privlace veliku medijsku paznju 1 izazivaju zabrinutost potroSaca. Bolesti prenosive
hranom ne predstavljaju samo opasnost za zdravlje i Zivot ljudi, ve¢ prouzrokuju
ogromne ekonomske gubitke (bolovanja, leCenja). Zabrinutost potroSaca mozda i jeste
opravdana ali analize ucestalosti pojave bolesti prouzrokovane hranom pokazuju i
odgovornost potrosaca za njihovu pojavu. Naime, odgovornost za bezbednost hrane
prenosi se na potrosaca prakticno onog momenta kada hrana dospe u njegovu korpu.
Kljuéni razlozi velike ucestalosti bolesti prenosivih hranom, vezani za domacinstvo,
odnose se na znanja 1 informisanost potroSaca. Danasnji potrosac treba da ima znanja,
odnosno da bude informisan o opasnostima u hrani, odrZzavanju higijene radnog prostora
1 li¢ne higijene, putevima kontaminacije, rukovanju sa hranom (uslovi ¢uvanja i rok

odrzivosti) na¢inom pripreme hrane, cuvanju pripremljene hrane i znacaju uklanjanja



Uvod

otpadaka hrane. Vecina potrosaca nije svesna da najmanje 60% slucajeva bolesti

prenosivih hranom u svetu nastaje usled pripreme hrane kod kuce.
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2. PREGLED LITERATURE

2.1. Savremeni sistemi pristupa bezbednosti hrane

Bezbednost i kvalitet hrane, u danasnje vreme, igraju glavnu ulogu u odrzavanju
zdravlja potrosaca, kao krajnje karike u lancu hrane. Bezbednost hrane postala je jedna
od vaznijih karakteristika kvaliteta hrane, zbog Cega je kvalitet hrane tokom protekle
decenije znacajno poboljsan. Definicija dobrog kvaliteta moze da se menja u zavisnosti
od vrste hrane i izbora samog pojedinca. Neke od vaznijih karakteristika kvaliteta su
zdravstvena ispravnost, hranljiva vrednost, tekstura, boja, aromai ukus hrane. Mnogi
potroSac¢i smatraju da bezbedna hrana podrazumeva hranu kod Kkoje nema
opasnosti od patogenih  mikroorganizama, toksina i drugih, potencijalno Stetnih,
hemikalija koje mogu biti namerno dodate namirnicama. Problemi i pitanja u vezi sa
bezbednos¢u hrane su veoma slozeni i potrosaci u velikoj meri variraju u svom znanju i
poznavanju grane nauke koja se bavi bezbedno$¢u hranom. Poznato je da se prakse
koje se zaista primenjuju razlikuju od praksi koje su prijavljene da se primenjuju (Jay i
sar., 1999). Medutim, naucnici se, uglavnom, slazu da mikroorganizmi predstavljaju
vecéu pretnju po ljudsko zdravlje od drugih izvora bolesti izazvanih hranom. Hrana ne
moze prouzrokovati oboljenje, ve¢ bakterije i ostali patogeni koji se nalaze u hrani.
Sirove namirnice Zivotinjskog porekla (meso, zivina, jaja, ribe, skoljke) se ¢esto u lancu
hrane kontaminiraju uobicajenim bakterijama. U drugim slucajevima, radnici mogu
kontaminirati zdravu hranu bakterijama uobiCajenim za organizam ljudi, odnosno
radnici koji su oboleli mogu zagaditi hranu manje uobicajenim patogenim

mikroorganizmima.

Bezbednost hrane je rezultat nekoliko faktora. Potrebno je da zakonodavstvo definiSe
minimalne zahteve higijene, zvanicnom kontrolom da se proveri usaglaSenost
poslovanja hranom, a subjekti u poslovanju hranom da uspostave sistem upravljanja
bezbednos¢u hranom. Uputstva za dobru praksu su koristan instrument za pomo¢
subjektima u poslovanju hranom na svim nivoima lanca hrane u skladu sa propisima o
higijeni hrane i primenu HACCP principa (EU, 2004).



Preqled [iterature

Za pravilno razumevanje termina bezbednosti hrane potrebna je jasna koordinacija i
edukacija u lancu hrane. Kada je bezbednost hrane u pitanju, i potrosa¢ i proizvodac
moraju govoriti istim jezikom, odnosno moraju se razumeti. Potrebno je razmotriti
propise, kao i naucne i tehniCke principe kako bi se osigurala bezbednost sirovina,
ambalaze, i drugih sporednih materijala koji se koriste u proizvodnji hrane i njenom
prometu. Nepaznja, nemar, greske ili neoprezne aktivnosti tokom rada mogu biti fatalne

za potroSace (Raspor i Jevsnik, 2008).

Danasnji moderni sistem bezbednosti hrane zasniva se na higijeni proizvodnog procesa i
prevencije. On je podrzan od nauc¢nih i regulatornih faktora u svetu i pravno legalizovan
u svim razvijenim zemljama. Ovaj sistem se primenjuje i u Srbiji. Savremeni sistem
bezbednosti hrane baziran je na dobrim praksama (Good manufacturing practices/Good
Handling Practices-GMP/GHP) i HACCP-u. Proizvoda¢ hrane je odgovoran za njenu
bezbednost i od njega se trazi da identifikuje opasnosti, kontroliSe ih ili ¢ak eliminiSe,
kako bi proizvod (hrana) bio bezbedan za potroSaca. Prvobitno, kada je bezbednost
hrane bila isklju¢iva odgovornost lovca, odnosno sakupljaca hrane, lanac odgovornosti
bio je vrlo kratkog veka. Danas, sa znaCajnim promenama u nacinu Zivota, demografiji,
uz globalizaciju trgovine hranom, snadbevanje hranom rapidno raste 1 po veli€ini 1 po
raznovrsnosti. Da bi se obezbedila "bezbednost hrane od njive do trpeze" neophodno je
uspostaviti novi koncept obezebedivanja bezbedne hrane. HACCP sistem i njegovi
preduslovni programi (dobre prakse) predstavljaju najoptimalniji primer ovog razvoja.
Razvoj dobrih praksi u poslednjih petnaest godina omogucio je integraciju svih
aktivnosti u lancu snabdevanja hranom, specifiénih za svaku pojedina¢nu granu
(Heggum, 2001). Proizvodaci su poceli da razmisljaju o celokupnoj kontroli pojedinih
faza i aktivnosti u lancu snabdevanja hranom. Od svojih prvih pravila i principa u 1968.
godini, Svetska zdravstvena organizacija (WHO) organizovala je kurs o znacaju
donoSenja standardnih procedura koje se bave osobljem, opremom, dokumentacijom,
proizvodnjom i kontrolom kvaliteta. Dobra proizvodacka praksa (GMP) povezuje sve
faktore koji obezbeduju kvalitet, bezbednost i efikasnost hrane, u skladu sa svojim
specifikacijama i namenom. Jasno utvrdeni principi i uspeh GMP-a su ubrzo postavili
temelj za razvoj mnogih drugih dobrih praksi u lancu snabdevanja hranom (Raspor i

Jevsnik, 2008). Osnovni cilj svih dobrih praksi u krugu bezbednosti hrane jeste da
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obezbede potrosacima bezbedan i kvalitetan proizvod. Uobicajeni problemi u svim
dobrim praksama su komunikacija, kontrola, dokumentacija, edukacija, ljudski resursi i
obuka. Dobre prakse u lancu snadbevanja hranom, izmedu ostalog, obuhvataju dobru
praksu u domacinstvima. Dobra praksa u domacinstvima (Good Housekeeping Practice-
GHKP) zastupa sve higijenske principe i tehnike od kupovine namirnica za pripremu
hrane kod kuce pa sve do utroska hrane pripremljene u domacinstvu (Raspor, 2008). U
svim dobrim praksama, osim u Dobroj praksi u domacinstvima, nalaze se elementi
HACCEP sistema, koji ¢ine HACCP sistem glavnim sistemom u praksi hrane danas. Sve
prakse su parcijalne i nisu povezane u celovit sistem. Dobra praksa u domacinstvima je i
dalje zanemarena, uprkos znatnom broju bolesti prenosivih hranom koje se javljaju u
toku pripreme hrane u domacinstvima. PredloZen je novi pristup povezivanja svih
postoje¢ih dobrih praksi u tzv. Dobru nutritivnu praksu (DNP) (Good Nutrition
Practice-GNP), koja bi mogla da re$i mnoga pitanja, jer se odnosi na poslednju kariku u
lancu ishrane, tj. na potrosaca (Raspor i Jevsnik, 2008). U klasi¢noj strategiji lanca
hrane sve relevantne aktivnosti su preduzete u cilju dobrobiti Coveka, ali izuzimajuéi ga
izvan sistema, kao potroSaca. Koncept dobrih praksi ima za cilj da HACCP sistem
predstavilja osnovu za povezivanje lanca bezbednosti hrane u zatvoren krug, koji ¢e se
zasnivati na poverenju izmedu pojedinih karika lanca. Raspor (2008) je bio prvi, koji je
naglasio vaznost uspostavljanja novog sistema Dobre nutritivne prakse koja je bazirana
na analizi faktora koji doprinose bezbednosti hrane. U smislu bezbednosti, neophodno
je jasno definisati kontrolu. Nakon uvodenja Dobre nutritivne prakse svi sistemi postaju
podsistemi i u svakom podsistemu potrebna je kontrola bezbednosti hrane. Podsistemi
se mogu kontrolisati ukoliko eliminiSemo nekontrolisane uzroke bezbednosti hrane.
Zanimljivo je da ni u jednoj praksi ne nalazimo Dobru nutritivnu praksu koja ukljucuje
(obuhvata) sve procedure vazne za razmnozavanje mikroorganizama, kao i pripremu
namirnica ili obroka za krajnjeg potrosaca. Ova Cinjenica ukazuje da se sve pomenute
prakse priblizavaju aspektu potrosaca, ali ne stupaju u kontakt sa njim. Iako postoje da

sluze potrosacu, ostavljaju ga izvan kruga (Raspor, 2008).

Trenutno, ve¢i deo vlasti 1 regulatornih organa ulazu velike napore kako bi smanjili
opasnosti koje prete od patogena u hrani, 1 fokusirani su na primenu efikasnijih sistema

upravljanja bezbedno$¢u hrane, kao Sto su Analiza opasnosti i kriticnih kontrolnih
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tataka (HACCP) u okviru proizvodnje hrane, prerade i maloprodajnih elemenata lanca
hrane. Takvi napori su svakako isplativi, ali je, takode, jasno da losa praksa i oskudno
znanje potrosaca u vezi pripreme hrane poniStavaju mnoge napore ulozene u cilju
poboljsanja i odrzavanja bezbednosti hrane u ranim fazama lanca hrane (Anon., 2000).
Vrednost savremenog pristupa bezbednosti hrane ogleda se u tome S$to je on primenljiv
na sve segmente (karike) u njenoj proizvodnji ili kako se to uobicajno kaze primenjuje
se od “farme do trpeze”. Razume se da bezbednost hrane zavisi od toga da li definisan
sistem bezbednosti funkcioniSe u svim segmentima proizvodnje hrane. Zbog toga sistem
treba da bude kontrolisan i proveravan. Poslednji kontrolisani segment u lancu hrane je
maloprodaja hrane, odnosno mesto gde hrana postaje dostupna potrosacu (restorani
npr.). Apsolutnu bezbednost hrane, ma koliko sistem bio dobar, funkcionalan,
kontrolisan i proveravan, nije moguce obezbediti i garantovati. Zakon nikada u
potpunosti ne moze da zastiti druStvo, odnosno “Zzivot je Siri od svakog propisa”
(Kennedy i sar., 2005). Da je ova konstatacija tacna pokazuju povremeni ekscesni
slucajevi epidemija kao S$to je epidemija uzrokovana sa Escherichia coli 0157 iz 2011.
su u najvecem broju slucajeva vezane za bioloske opasnosti, pre svega bakterije. Ako su
ova oboljenja ljudi epidemijskog karaktera, razumljivo je da ona privlace veliku
medijsku paznju 1 izazivaju zabrinutost potroSaca. Bolesti prenosive hranom ne
predstavljaju samo opasnost za zdravlje 1 zivot ljudi, ve¢ prouzrokuju ogromne
ekonomske gubitke (bolovanja, leCenja). Zabrinutost potrosa¢a mozda i jeste opravdana,
ali analize ucestalosti pojave bolesti prouzrokovane hranom pokazuju i odgovornosti
potroSaca za njihovu pojavu. Naime, kontrola bezbednosti hrane prestaje prakticno onog
momenta kada hrana dospe u korpu potrosaca. Klju¢ni razlozi velike ucestalosti bolesti
prenosivin hranom vezani za domacinstvo odnose se na znanja i informisanost
potrosaca. Danasnji potrosa¢ treba da ima znanja, odnosno da bude informisan o
opasnostima u hrani, odrZavanju higijene radnog prostora i li€ne higijene, putevima
kontaminacije, rukovanju sa hranom (uslovi Cuvanja i rok odrzivosti), nafinom
pripreme hrane i Cuvanju pripremljene hrane i znacaju uklanjanja otpadaka hrane.
Vecina potrosaca nije svesna da najmanje 60% slucajeva bolesti prenosivih hranom

nastaje usled pripreme hrane kod kuce (Balti¢ i sar., 2012).
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lako je Siroko prihvacena teorija od strane stru¢njaka za hranu da se mnogi slucajevi
bolesti prenosivih hranom javljaju kao posledica nepravilnog rukovanja i pripreme
hrane od strane potros$aca, Sami potrosaci i dalje nisu svesni ove ¢injenice. Napredak u
reSavanju ili smanjenju rizika koji nastaju usled greSaka potroSaca pri neadekvatnoj
primeni praksi kojima se obezbeduje bezbednost hrane, zavisi od pravilnog
identifikovanja gresaka koje Cine potro$aci u svojim kuhinjama i zavisi od razvoja
obrazovnih strategija ili strategija informisanja koje daju korektivne poruke potrosac¢ima
(Beumer i sar., 2002). U skladu sa navedenim naglaskom na proizvodnju hrane, preradu
I maloprodaju, izvrsen je sve veci broj istrazivanja kako bi se utvrdile praznine u znanju
potrosaca 0 bezbednosti hrane i higijenskim greskama koje se najcesce javljaju pri
pripremi hrane u domacinstvima. Znanja potroSaca o bezbednosti hrane, odnosno o
postupcima i rukovanju sa hranom u domadinstvima su, prema brojnim saznanjima,
nedovoljna. Zbog toga, agencije za bezbednost hrane trebaju da usklade poruke o
higijeni hrane kako bi edukovali potrosac¢e o bakterijskim patogenima i hrani koja je
povezana Sa njima, i da na taj na¢in motivisu promene u ¢iS¢enju, hladenju, kuvanju i
sprece unakrsne kontaminacije u kuhinjama u domacinstvima. Ova poruka treba da
bude usmerena na mlade potrosace (ispod 35 godina), a takode, neophodno je da
roditelji poducavaju svoju decu o osnovama higijene hrane. Potrebno je dodatno
obrazovanje potrosata u pogledu bezbednosti hrane i oboljenja vezanih za hranu.
Takode, bilo bi korisno posvetiti viSe paznje obrazovanju potroSaca o manje poznatim
patogenima. Klju¢nu ulogu imala bi edukacija potroSaca javnim putem u oblasti

bezbednosti hrane 1 njene pripreme (Balti¢ 1 sar., 2012).

Bezbednost hrane je od suStinske vaznosti za potroSaca, prehrambenu industriju i
privredu. Mere preduzete od strane drzavnih organa i proizvodaca hrane, dovele su u
poslednjih nekoliko godina do porasta poverenja potroSaca u bezbednost hrane. I dalje
je od sustinske vaznosti da oni koji upravljaju rizikom informisu javnost o smanjenju ili
ublazavanju posebnih rizika. Oni takode, moraju uveriti potroSaca da su njihovi
postupci u skladu sa njihovim izjavama. Ocigledno je da potroSa¢ nije dovoljno
informisan o postupcima koji doprinose bezbednosti hrane. Neophodno je i definisati ko
je odgovoran za edukaciju potrosaca o principima bezbednosti hrane i koji metod

edukacije ¢e biti uspesan. Ukoliko je potrosac iskljucen iz kruga bezbednosti hrane, ne
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moze se razmatrati bezbednost hrane po principu ,,0d njive do trpeze™ (Balti¢ i sar.,

2011).

U novije vreme sve je vece interesovanje potrosaca vezano za dobre prakse u
domacinstvima. To je posledica saznanja, odnosno svesti potrosaca, da postoji veza
izmedu kontaminiranih povr$ina, prenosa i nastanka oboljenja u kuénom okruzenju, kao
Sto je npr. kuhinja. LoSe higijenske prakse u domacinstvima mogu doprineti daljem
Sirenju bakterija na radne povrSine ili direktno na ruke, $to dovodi do unakrsne
kontaminacije bakterijama i predstavlja potencijalnu opasnost da se bakterije nadu u

namirnicama (Balti¢ i sar., 2012).

Razvoj, implementacija, pracenje 1 provera uspeSnosti sistema HACCP-a zavisi od
prevladavanja slozenih menadzerskih, organizacionih i tehni¢kih prepreka. Cak i
najveca i dobro opremljena objekti za proizvodnju hrane sa znac¢ajnim resursima novca,
tehnickom ekspertizom (stru¢nos¢u), kao i1 upravljackom veStinom suocavaju se sa
teskim izazovom, dok mala i srednja preduzeca Cesto osecaju da su teSkoce HACCP-a
potencijalno nepremostive (Taylor i1 Kane, 2005). Takode je vazno istrazivati znanje
potrosaca, njegovo ponasanje 1 stavove prema bezbednosti hrane. Medunarodne studije
pokazuju da znacajan deo bolesti prenosivih hranom proizilazi iz prakse u
domacinstvima (Scott i sar., 1982; Bryan, 1988; Scott, 1996; Raspor i sar., 20006).
Priprema hrane u domacdinstvima moZe u mnogome ponistiti napore primarnih i
sekundarnih proizvodaca hrane da obezbede bezbednu hranu (Oosterom, 1998; Jay i
sar., 1999). Na osnovu nekoliko studija izmedu razli¢itih vrsta potroSackih grupa
(Sammarco i sar., 1997; Johnson i sar., 1998; Jay i sar., 1999; Meer i Misner, 2000;
Leitch i sar., 2001; Bermudez-Millan i sar., 2004; Anderson i sar., 2004; Marklinder et
al, 2004) doslo se do zakljucka da je hrana pripremljena u domacinstvima glavni izvor
trovanja. Takode, naglasen je nedostatak znanja o bezbednosti hrane, a samim tim,
potreba za promovisanjem ozbiljnijeg ponaSanja potrosaca u cilju bezbednosti hrane,
naroito odredenih ciljnih grupa. Cinjenica je da postoji potrba za obrazovanjem o
bezbednosti hrane u domacinstvima kako bi se smanjio rizik od izloZenosti patogenim
mikroorganizmima koji se nalaze u namirnicama. Veoma je vazno obratiti vecu paznju

na edukaciju javnosti o bezbednom rukovanju hranom i pripremu hrane kroz sistem
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Dobre nutritivne prakse koja isti¢e opasnosti pri nepravilnim tehnikama rukovanja
hranom i mikrobioloSke uzroke bolesti izazvanih hranom. Za reSavanje postojecih
barijera u sprovodenju i odrzavanju sistema bezbednosti hrane pri svakom koraku u
lancu snabdevanja hranom neophodno je primeniti sve dobre prakse ,,od njive do
trpeze*, §to bi se jednim imenom nazvalo Dobra nutritivna praksa, koja bi mogla da resi
mnoge probleme, jer ona ukljucuje poslednji korak u lancu hrane — potrosaca. (Raspor i

Jevénik, 2008).

Globalna bezbednost hrane ¢e biti ostvarena tek kada svaka karika u lancu ishrane u
potpunosti (u unutras$njoj i spoljas$njoj sredini) postane svoj gospodar u odredenoj
oblasti. Na taj nacin bi¢e osigurano da ¢e aktivnosti koje prethode i slede u krugu
bezbednosti hrane "od njive do trpeze", ne ignoriSuci potrosaca, doprineti proizvodnji
bezbedne hrane. Potrosac treba i dalje da bude svestan potencijalnih rizika, da pravilno
rukuje i priprema hranu da bi osigurao svakodnevno bezbedan i uravnotezen obrok

(Raspor 1 Jevsnik, 2008).

Znacaj rukavanja hranom od strane potrosaca doveo je do brojnih istrazivanja znanja 1
navika potroSaca, kao 1 praksi koje se primenjuju pri rukovanju hranom (Redmond i
Griffith, 2003). Ispitivanja su pokazala da znanje potroSaca, koje predstavlja osnov za
pravilnu primenu dobrih praksi, nije samo po sebi garancija da se te prakse zaista
primenjuju (Williamson i sar., 1992, Altekruze i sar., 1995, Daniels i sar., 2001). Pored
toga, potroSaci nastoje da preuveliCaju ucestalost 1 nacin na koji oni sprovode prakse
vezane za bezbednost hrane (Worsfold i Griffith, 1997, Jay i sar., 1999). Faktori koji
odreduju ponasanje potrosaca u vezi sa bezbednoS¢u hrane su veoma slozeni i
preduzimanje mera koje su osmisljene da povecaju znanje mogu biti neuspesne. Postoji
potreba za razumevanjem svih faktora koji uti¢u na ponaSanje potroSaca u vezi sa

bezbedno$c¢u hrane.
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2.2. Priprema hrane u domacéinstvima

2.2.1. Karakteristike srpske tradicionalne kuhinje

Burna istorijska desavanja uticala su, izmedu ostalog, i na ishranu naroda, pa tako svaki
region ima svoje specifiCnosti 1 razli¢itosti. Moze se re¢i da su presudni uticaji bili
vizantijsko-grcki, dakle mediteranski, zatim orijentalni i austrougarski. Spremanje hrane
je sastavni deo srpske tradicije i kulture. U Srbiji je uobicajeno obedovanje tri puta
dnevno (dorucak, rucak i veéera), uz napomenu da je najvazniji i najc¢e$¢e najobimniji
obrok - rucak. Srpska kuhinja je veoma heterogena. Ishrana se poistovecuje sa
uno$enjem hranljivih materija (konzumiranje hrane i pi¢a), ali u Sirem smislu,
predstavlja uzivanje u trpezi. Ovaj veoma sloZzen proces, stvara ono S$to se
naziva “nacionalna kuhinja” koju ¢ine: izbor namirnica, njihovo uzgajanje, priprema
jela, ambijent u kome se hrana servira, kao 1 nacin kako se servira (Marjanovi¢-DuSani¢

i Popovié, 2004).

U srpskim selima naziv za kuhinju bio je ,.kuc¢a®, a centralni deo je bilo ognjiste, koje je
predstavljalo vazno, kultno mesto, pored koga se odigravao svakodnevni Zivot,
okupljala cela porodica. Sedelo se na drvenim klupama, tronoScima 1 stolicama, posude
je bilo drveno i zemljano, a u bogatijim ku¢ama i bakarno. Hleb se pravio od zitnog ili

kukuruznog bra$na (Marjanovi¢-DuSani¢ i Popovi¢, 2004).

2.2.2. Srpska kuhinja u proslosti

Razvoj nacionalne kuhinje moZemo pratiti od najranijih navika u ishrani koje su deo
slovenskog nasleda srpskog naroda. Pocetak nacionalne kuhinje vezuje se za dinastiju
Nemanji¢a 1 moze se pratiti tokom celog srednjeg veka. Vizantija, kao srediSte
civilizacije, imala je veliki uticaj na kulturu tada$nje Srbije. Zene koje su se udavale za
srpske velmoze donele su kulturu oblacenja, higijene i ishrane. Hrana poprima drugaciji
ukus i izgled, na dvoru se jede Corba kiselica, kavijar od morune sa Dunava, sveza riba
sa Jadranskog mora, pefenje zaCinjeno belim lukom 1 mirisnim zacinima. Takode,
kuvalo se u ,,luburi® (govedi zeludac ili u kori od breze) nekoliko sati iznad vatre,
odnosno Zara. Pranje ruku pre obroka bilo je obavezno, belo platno preko stola je sluzilo

kao stolnjak i kao salveta za brisanje ruku. Sastavni deo svakog obroka na dvoru bilo je
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rujno vino koje je iznosio veliki podrumar sa svojim peharnicima. Ova osoba je imala
veliku ulogu i bila veoma cenjena od strane vladara. Veliki hlebar je brinuo o
skladiStima brasna i kvalitetu hleba, starao se da ga ima dovoljno i da se ne rasipa.
Kuhinje na dvoru su uvek bile izmestene dovoljno daleko da miris dima ne smeta u
trpezarijama. Peceno meso donoseno je sa raznja i po pravilu se seklo u trpezariji. Niza
vlastela i obi¢an narod imali su priliku, ne samo da vide svog gospodara kako obeduje,
ve¢ 1 da probaju istu tu hranu po njegovom zavrsenom obedu. Ovim ¢inom prenosila se
kultura na nize slojeve koji su tu tradiciju dalje negovali i odrzavali. Namirnice su bile
biljnog i zivotinjskog porekla. Najvazniji u ishrani bio je hleb, koji se pravio od psenice,
jeCma, prosa, ovsa. Da bi se dobio hleb, zZito se mlelo u malim, kuénim, ru¢nim
zrvnjevima, vodenicama ili mlinovima. Najbolji hleb se mesio od psenice, a loSijeg
kvaliteta bio je jecmeni hleb, zatim hleb od ovsa, koji je uglavnom sluzio za ishranu
konja. Najlosijeg kvaliteta bio je neukusni, crni hleb od sirka koji ima krupno zrno i
prosa od koga se prvenstveno pravila kasa kada bi se celo ili samleveno zrno kuvali u
vodi ili mleku. Hleb se mesio kao pogaca sa kvascem ili od kiselog testa. Pekao se na
ognjistu ili u peé¢i. Pored hleba i pogace postojao je i dvopek, koji se Koristio za

putovanja, buduci da je mogao dugo da stoji (Marjanovi¢-DuSani¢ 1 Popovi¢, 2004).

2.2.3. Priprema hrane tokom srednjeg veka

U srednjem veku hrana se pripremala na masti, loju ili ulju. Ulje se dobijalo od maslina,
dok se za suncokret nije znalo. U cilju duzeg ¢uvanja namirnica sva hrana je soljena.
Tokom srednjeg veka su dosta koriS¢eni i zacini, koje su donosili trgovci sa Jadrana 1 sa
Istoka. Koristili su se biber, safran, cimet, mirodiju i karanfili¢. U Srbiji toga doba jela
su se dva obroka, a dorucak je stigao kasnije, sa Zapada. Rucak je nazivan obedom, dok
vecera nije bila obavezna. Hrana je pripremana na ognjiStu iznad koga je visio kotao.
Do sredine devetnaestog veka jela su se uglavnom variva, pa je kaSika bila osnovni, a
Cesto 1 jedini, pribor za jelo. Najces¢e su se pripremala kuvana jela, ali obroci su
ponekad pripremani i od sirovog, svezeg povréa, na primer zelja. Obedovalo se za
stolom koji se tokom obroka prekrivao stolnjakom. Jelo se iz posuda, koje je kod
vlastele i na dvoru bilo od srebra, pozlate i zlata. Kao pribor za jelo kori$¢ene su kasike,

viljuske 1 nozevi. Dok je Evropa pre Sest-sedam vekova jela masno i prstima, Srbi iz
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doba Nemanji¢a su na dvoru i u vlastelinskim domacinstvima jeli zlatnim viljuSkama.
To zna¢i da mozemo da budemo ponosni na ¢injenicu da je nemacki car Fridrih
Barbarosa, na svom krstaskom pohodu, ugoséen od srpskog zupana Stefana Nemanje, u

Nisu 1189. godine, prvi put jeo viljuskom (Balti¢ i sar., 2010a).

2.2.4. Savremena srpska kuhinja

Globalizacija, odnosno mondijalizacija, u delu kulture ishrane svakog naroda, pa i
naSeg, ostavila je velike i znacajne, ponekad i teske ili, cak, nenadoknadive Stete.
Globalizacija doprinosi gubitku tradicionalne ishrane, budu¢i da velike,
multinacionalne, kompanije imaju interese da se svi hranimo na isti nacin i da hranu
kupujemo kod istih proizvodaca. Promene u zivotnoj sredini, trka za ekonomskom
dobiti i potreba da se proizvede Sto viSe hrane doprineli su nestanku tradicionalnih sorti
voca i1 povréa, rasa domacih Zivotinja, a nestao je i jedan broj ribljih vrsta. Osnovno
ljudsko pravo na Zivot i hranu, trebalo bi da podrazumeva, i pravo na uzivanje u hrani.
To podrazumeva i odgovornost za ocuvanje tradicionalnog nacina pripreme hrane,
kulture ishrane, kako bi uzivanje uéinilo mogué¢im i u buducnosti, a sve u skladu sa

principima odrzivog razvoja (Pulen, 2004).

Hleb je jedan od osnovnih sastojaka svakog obroka u Srbiji, a moze se, ¢ak, re¢i da ima
svojevrstan ritualni karakter. Tradicionalni pozdrav dobrodoslice je kada se pred gosta
iznese hleb i so. Hleb igra veoma vaznu ulogu i u religioznim ritualima, ¢ak se smatra
da je greh bacanje ove namirnice, koliko god dugo stajala. Dorucak je uveden u srpsku
ishranu u drugoj polovini 19. veka. Moze se nazvati i ranim zdravim obrokom, za koji
se serviraju ¢aj, mleko ili kafa i testo ili hleb sa slaninom, salamom, kobasicama, jajima

ili kajmakom.

Za rucak na srpskoj trpezi najceS¢e se nalaze Corbasta i kuvana jela. Takode,
uobicajeno prvo jelo koje se sluzi jeste supa (standardna supa) ili ¢orba (supa sa
povréem, parci¢ima mesa). U ovo jelo mogu se dodati rezanci ili knedle. Riblja corba ili

jagnjeca Corba smatraju se delikatesom.
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U tradicionalna srpska jela spadaju i jela sa rostilja, koja su veoma popularna i ¢ine
glavnu ponudu u veéini restorana. Cesto se pripremaju i kao tzv. ,,fast food“. Sva jela od
mlevenog mesa stigla su sa Orijenta. Strancima nasa jela izgledaju masna i teska, sto je
posledica ¢injenice da se u Srbiji najvise jede svinjsko meso (u kulinarstvu 70 do 80%).
Upravo svinjsko meso, odnosno mast, su predmet brojnih rasprava, a i najcesce
osudivani za nastanak kardiovaskularnih oboljenja ljudi. Medutim, u novije vreme ima
miSljenja da je svinjska mast neosnovano 1 nenauc¢no demonizovana, kao uzrocnik
oboljenja srca i krvnih sudova (Balti¢ i sar., 2010b). Bez obzira na upozorenja o
navodnim katastrofalnim posledicama koje konzumacija masne hrane ima na organizam
ljudi, ipak, masna i slasna jela oduvek u ¢oveku bude snaznu Zzelju i apetit (Elizabet
Rozen, 2004). Ekspanzija brze hrane i svi fenomeni vezani za nju javljaju se kao da su
nastali zahvaljuju¢i onome S$to brza hrana nudi potroSac¢ima, i to na direktan 1 efikasan
nacin. To se, pre svega, odnosi na zadovoljstvo koje oseéaju potrosaci zbog toga Sto su
im ¢ulni stimulansi potpuni usled prisustva omiljenih supstanci, punoc¢e ukusa, teksture i
arome. Brza hrana prija vecini ljudi, ona potroSacu nudi jela i ukuse za kojima je
oduvek tragao 1 zudeo ljudski rod, a koje nije uspevao uvek sebi da priusti. Nalicje
mondijalizacije i industrijalizacije, u oblasti hrane, dovelo je do toga da se proizvodi
standardizuju 1 ujednacuju. Ovo je Cesto razlog gubitka specificnih senzornih osobina. I
pored snaznog pritiska medunarodnih kompanija da nametnu svoje proizvode,
nacionalna i regionalna nastojanja za ocuvanjem specificnosti u ishrani, jedne zemlje 1
jednog naroda, ne iS€ezavaju (Balti¢ 1 sar., 2010c). Brza hrana ima i svoje protivnike.
Oni se deklari$u kao pokret ,,Slow food “ (spora hrana), a pokret je do sada registrovan u
oko 150 zemalja u svetu, pa i u Srbiji. Zagovornici ovog pokreta izrazavaju revolt protiv
brzog 1 nezdravog konzumiranja hrane i brzog Zivota savremenog sveta, nestanka
interesa ljudi za hranu koju jedu i nestanka lokalnih tradicija u ishrani. Pokret “Slow
food” podstice na sporo 1 dugo uzivanje u hrani, ali i svest o stalnoj odgovornosti prema
hrani 1 njenom poreklu (Balti¢ 1 sar., 2010b). U Srbiji ¢uvanje tradicije, pa i tradicije
vezane za pripremu hrane, nalazi svoj izraz kroz odrzavanje razli¢itih manifestacija koje

su, ponekad, posvecene samo hrani i koje imaju dugu tradiciju.

O hrani se Cesto govori, ne samo u privatnom Zzivotu, ve¢ i putem sredstava javnog
informisanja. Televizijske emisije promovisu kulinarska umeca svetski poznatih kuvara,

ali 1 javnih li¢nosti. Pri€a o kuvanju nije zanimljiva samo domacicama, ve¢ svim
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gledaocima, bez obzira na zanimanje, socijalni status i pol. U danasnje doba mnogo
ljudi prepoznaje vaznost zdrave ishrane i njen uticaj na postizanje i odrzavanje dobrog

zdravlja. Prvi korak prema kvalitetnoj ishrani je svakodnevno kuvanje kod kuce.

2.3. Uslovi ¢uvanja i pripremanja hrane u domacinstvima

Hranom se moze pogresno rukovati tokom celog procesa, od nabavke do njene
konzumacije (tokom pripreme i rukovanja hranom, kao i njenog skladiStenja). LoSe
rukovanje hranom i lose higijenske prakse smatraju se glavnim uzrokom pojave bolesti
prenosivih hranom. Potrosac¢i loSim rukovanjem hranom u domadinstvima mogu
ponistiti napore i trud proizvodaca hrane u proizvodnji bezbedne hrane. Pojava bolesti
prenosivih hranom moze biti smanjena ili se, ¢ak, moze prevenirati primenom dobre

higijenske prakse u domacinstvima (Jay i sar., 1999b).

2.3.1. Higijena pri pripremi hrane

Iako vec¢ina potroSata ima tendenciju da oboljenja vezana za hranu povezuju sa
ishranom izvan kuce, istrazivanja pokazuju da se mnogi sluCajevi trovanja hranom
javljaju upravo zbog neadekvatne higijene u procesima pripreme hrane (Griffith 1 sar.,
1994). Mnogi od ovih slucajeva su u vezi sa najée$¢im greSkama u primeni higijenske
prakse pri pripremi hrane kod kucée, kao S$to su neodgovarajuce skladistenje,

neadekvatno kuvanje, 1 unakrsne kontaminacije (Gillespie 1 sar., 2001).

Svakodnevno odrzavanje higijene domacinstva je od klju¢nog znacaja za spreCavanje
kontaminacije 1 nastanka bolesti prenosivih hranom. Sve vece interesovanje o
odrzavanju higijene domacinstva navelo je medunarodnu grupu stru¢njaka da formiraju
organizaciju pod nazivom International Scientific Forum on Home Hygiene -IFH. Ova
organizacija ima za cilj da podigne svest potrosaca o ulozi kucne higijene u prevenciji

zaraznih bolesti 1 da olakSa razumevanje dobrih praksi, na osnovu procene naucnih

principa (Beumer i Kusumaningrum, 2003).
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Sirova hrana predstavlja potencijalni izvor mnogih patogenih mikroorganizama Kkoji
mogu da kontaminiraju povrSine i pribor u kuhinji sa kojima dolaze u kontakt.
Nakupljanje mikroorganizama na povrSinama u kuhinji i kuhinjskom priboru
predstavlja rizik od kontaminacije hrane koji se mora kontrolisati rutinskim ¢iS¢enjem i
primenom dobrih higijenskih praksi. Vreme prezivljavanja mikroorganizama na
zaprljanim povrSinama odredili su Scott i Bloomfield (1990) i ono se kre¢e u opsegu od
4 do 24 sata. Ovo vreme prezivljavanja moze biti i duze ukoliko je povrSina na kojoj se
nalaze mikroorganizmi vlazna i1 zaprljana, odnosno odredene vrste bakterija mogu i da
se umnozavaju na kontaminiranim povrSinama u kuhinji. Veliki broj mikroorganizama
moze da se prenese na hranu. Ovaj proces poznat je kao ,,unakrsna kontaminacija“™ i
predstavlja veliku opasnost za bezbednost hrane u domacdinstvima. Bryan (1988)
ukazuje na Cinjenicu da je unakrsna kontaminacija, kao jedan od glavnih faktora koji
doprinosi nastanku alimentarnih infekcija, veoma zanemaren od strane nadzornih
organa. Moguénosti nastanka unakrsne kontaminacije u kuhinjama u domacinstvima su
ogromne. Indirektna unakrsna kontaminacija podrazumeva prenos patogenih
mikroorganizama od izvora (npr. Salmonella spp. na sirovoj piletini), preko sredstva
prenosa (ruke, krpe, povrSine 1 pribor, npr.) na drugu hranu. Direktna unakrsna
kontaminacija nastaje kada se patogeni mikroorganizmi prenesu direktnim kontaktom
od potencijalnih izvora, kao §to su sirova hrana, kuéni ljubimci i ljudi, do hrane koja se
konzumira. Ruke su jedan od glavnih nacina prenosa infektivnih agenasa na ,,ready-to-
eat” hranu (Ansari i sar., 1989; Restaino i Wind, 1990; Reybrouck, 1986; Snelling i sar.,
1991). Stoga je efikasno pranje ruku od velikog znacaja za pripremu higijenski ispravne
hrane, jer se na taj nain sprecava ovaj put prenosa i moze se spreciti Sirenje zaraznih
bolesti. Todd i sar. (2010) sakupili su i razmotrili bibliografske podatke o ¢iscenju i

dezinfekciji ruku. Oni su zakljucili da su vreme pranja ruku, kao i metod koji se koristi,
vazniji od temperature vode. Sapuni koji sadrze biocide efikasnije deluju na
enterobakterije nego obi¢ni sapuni, ali ako se upotrebi povecana koli¢ina obi¢nog

sapuna i produZzi vreme pranja ruku, efikasnost je uporediva sa primenom antisepticnog

sapuna (Fischler i sar., 2007).

Takode, ispitivanjima je ustanovljeno da kuhinjske krpe, sunderi i peskiri koji se

svakodnevno Kkoriste u kuhinji doprinose prenosu patogenih mikroorganizama.
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Ispitivanjima dobijeni su podaci da je 37% kuhinjskih krpa kontaminirano L.
monocytogenes (Beumer i sar., 1996). Daljim ispitivanjima zakljuceno je da krpe mogu
imati vaznu ulogu u prenoSenju patogenih mikroorganizama na radne povrSine u
kuhinji, ali nisu utvrdene znacajne razlike u bakterijskoj kontaminaciji izmedu suvih 1
vlaznih krpa, kao ni izmedu krpa koje se koriste duzi ili kra¢i vremenski period (Hilton i
Austin, 2000). Sunderi se ¢esto koriste za ¢iScenje kuhinjskih povrsina. Lagendijk i sar.
(2008) ispitivanjem potrosaca u Francuskoj utvrdili su da 89% ispitanika koristi sunder
za CiScenje frizidera . Zbog velikog odnosa povrSine i zapremine i njihove skoro
konstantne vlaznosti i hranljivih materija koje mogu da sadrze, sunderi predstavljaju
idealno staniSte za rast bakterija (Rayner i sar., 2004). Chaidez i Gerba (2000) ispitivali
su mikrobioloski status sundera koji se koriste u kuhinjama u domacinstvima Meksika.
Oni su pokazali da je 9,8% sundera kontaminirano Salmonella vrstama, i da je 60%
sundera od celuloze i 86% prirodnih sundera kontaminirano sa Staphylococcus aureus.
Nasuprot tome, u Severnoj Americi iste godine objavljeni su rezultati koji pokazuju da
je samo 4% sundera kontaminirano sa Staphylococcus aureus, dok Salmonella i

Campylobacter vrste nisu izolovane (Hilton i Austin, 2000).

Odavno je poznato da se alimentarne infekcije mogu preneti putem kontaminiranih
kuhinjskih povrSina ili ruku prilikom pripreme hrane (De Wit i1 sar., 1979).
Mikroorganizmi se mogu uneti u kuhinju 1 samom hranom. Sirovo pileée meso se
smatra glavnim prenosiocem mikroorganizama, pa su tako mnoga istraZivanja pokazala
da se na pile¢em trupu moze naéi i do 10° kolonija Campylobacter vrsta (Humphrey i
sar., 2001). Autori navode da bakterije, takode, mogu biti prenete putem pakovanja ovih
proizvoda i da mogu da opstanu u kuhinjskom okruzenju. Gram pozitivne bakterije
mogu da preZive na suvim povrSinama, ali ¢e najverovatnije opstati i umnoZavati se na
vlaznim mestima u kuhinji , gde su ruke najefikasniji na¢in prenosa ovih
mikroorganizama (Beumer i Kusumaningrum , 2003; Coganisar ., 1999).
Mikroorganizmi se, takode, mogu preneti mokrim ili vlaznim sunderima koji se koriste
za CiSCenje povrSina, sa kojih se, zatim, prenose na hranu (Kusumaningrum i sar., 2003).
Mnogobrojna istrazivanja isticu da nivo vlage, vreme kontakta i pritisak u mnogome
utiCu na prenoSenje mikroorganizama sa zivih i nezivih povrSina na hranu (Pérez-

Rodriguez i sar., 2008).
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Van Asselt i sar. (2008) merili su rizik od kampilobakterioze pri pripremi salate sa
piletinom usled unakrsne kontamicije namirnica, ruku, noZeva i dasaka za secenje.
Utvrdili su znacajno smanjenje prenosa bakterija kada se ruke peru tokom pripreme
obroka. Mozemo zakljuciti da je higijena ruku od presudnog znacaja za smanjenje
unakrsne kontaminacije pri pripremi hrane. Ista grupa istrazivaca utvrdila je da obi¢no
Ispiranje ruku samo neznatno smanjuje nivo kontaminacije, dok ispiranje dasaka za
secenje toplom vodom (68 °C) u trajanju od 10 sekundi zna¢ajno smanjuje nivo prenosa
ove bakterije (De Jong i sar., 2008). Znaju¢i da pranje dasaka za seCenje hladnom
vodom nije efikasno (Cogan i sar., 1999) utvrdeno je da se u cilju smanjenja rizika od
unakrsne kontaminacije preporucuje odvojeno koriS¢enje dasaka za sirovu i

pripremljenu hranu.

Naucnici su posebno zainteresovani za efikasno ¢iScenje i dezinfekciju dasaka za
seCenje. Najveci problem predstavljaju zaseci napravljeni na njihovim povrSinama
pomocu ostrih nozeva koje je  teSko odistiti. Carpentier (1997) je dokazao da tehnike
CiSCenja i suSenja , kao i prisustvo zaostalih organskih materija imaju vaznu ulogu u
opstanku mikroorganizama na ovim povrSinama. Smatra se da su plasticne daske za
seCenje bezbednije za upotrebu nego drvene, jer se mogu prati u masini za pranje
sudova i mogu se dekontaminirati u mikrotalasnoj pecnici (Gilbert i Watson, 1971,
Gough & Dodd, 1998). Medutim, pojedini autori predlazu koriS¢enje drvenih dasaka jer
su ustanovili da mikrotalasi efikasnije uniStavaju bakterijsku floru na drvenim
povrSinama (Ak i sar., 1994; Park i Cliver, 1996).

U cilju smanjenja unakrsne kontaminacije na trZiStu su se pojavili materijali koji sadrze
antimikrobna jedinjenja (daske za secenje koje sadrze triklosan 1 frizideri ¢ije povrSine
sadrze srebro) (Meretro 1 sar., 2011; Ilg i sar., 2011). Iako ovi materijali imaju neku
efikasnost, postoje sumnje da je triklosan toksi¢an (Bedoux i sar., 2012) i da postoji
mogucnost nastanka unakrsne rezistencije na antibiotike (Yazdankhah i sar., 2006), a

oslobadanje srebra u Zivotnu sredinu, takode treba izbegavati (Ilg 1 sar., 2011).

Mikroorganizmi mogu da prijanjaju za povrSine. Prisustvo vode, hranljivih materija,

kao i povoljna temperatura mogu doprineti rastu i umnozavanju bakterija i formiranju
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biofilma (Costerton i sar., 1999). Takvi uslovi mogu se naci na razliitim mestima u
kuhinji: sudopera, podruc¢je oko slivnika, sunderi, kanta za dubre, itd. Neke bakterije
kao $to je Listeria monocytogenes rastu na niskim temperaturama, $t0 doprinosi
prisustvu ove bakterije na unutraSnjim povrSinama oko 2% frizidera u domacinstvima.
Ukoliko se vlazne zone (krpe i sunderi, sve kuhinjske povrSine, pribor, posude, slavine,
itd.) ne ciste redovno, one postaju rezervoari bakterija, od kojih neke mogu biti
nezeljene vrste. Na mestima koja se nalaze pored ovih vlaznih zona je , takode, moguce

nakupljanje mikroorganizama (Taché i Carpentier, 2014).

Mattick 1 sar. (2003) ispitivali su mikrobioloski kvalitet vode za pranje posuda i
mogucnost prenoSenja bakterija tokom pranja kuhinja. Ustanovili su da temperatura
vode, koncentracija sredstva za pranje i nain suSenja imaju vaznu ulogu u opstanku
mikroorganizama. Konvencionalne metode pranja posuda ne mogu u potpunosti da
eliminisu bakterije. Medutim, nakon susenja, retko je zabelezeno prenosenje bakterija sa
tanjira na hranu. Medutim, uvodenjem masina za pranje posuda u kuhinje svakako je
poboljsana higijena domacinstava. Efikasnost pranja se povecava kada je pH sredine

bazan i na visokim temperaturama pranja. Ali, bazna sredina i visoke temperature,
takode, mogu da pogoduju stvaranju alternativnog stanista za vrste plesni koje stvaraju
mikotoksine (Zalarisar ., 2011). Takode, pretrpavanje i loSe odrZzavanje masine za

sudove moze smanjiti efikasnost ¢iscenja.

Cis¢enje deterdzentom, ispiranje i primena dezinfekcionog sredstva efektivno uti¢e na
smanjenje broja bakterija na povrSinama, pod uslovom da se obezbedi dovoljan
vremenski period za koji sredstvo treba da deluje (Medrano Félix i sar., 2011). Ipak,
prednosti upotrebe biocida (sredstva za dezinfekciju ) za odrzavanje higijene kuhinja u
domacinstvima su diskutabilne. Chen i sar . (2011) u sudoperama ispitanika u SAD gde
je obradivano sirovo pile¢e meso, nisu ustanovili razliku u broju bakterija u sudoperama
koje su ciS¢ene sredstvom za dezinfekciju i onima koje nisu. Mattick i sar. (2003) dosli
su do istog zakljucka u vezi sa deterdzentom za pranje posuda. Josephson i sar. (1997)
ustanovili su da koriS¢enje kombinacije deterdzenta 1 dezinfekcionog sredstva bez

konkretnih preporuka ne uti¢e na nivo kontaminacije povr§ina . Medutim, odmah po

koris¢enju ovog sredstva u skladu sa strogo definisanim prot okolom (vreme kontakta
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povrsine i sredstva 5 do 10 minuta i predbrisanje sa papirnim ubrusom ) efekat
dekontaminacije bio je jasno vidljiv . Ovi autori preporucuju kori$cenje kombinacije
deterdzenta i1 dezinfekcionog sredstva s vremena na vreme, na primer posle rukovanja

sirovim mesom ili morskim plodovima.

U domacdinstvima ispitanika koji ne koriste dezinfekciono sredstvo za odrzavanje
higijene, Cole 1 sar. (2003) ispitali su kuhinjske povrSine na prisustvo bakterija koje
mogu biti patogene za ljude (Staphylococcus spp., S. aureus, Enterococcus spp.,
Pseudomonas spp., Acinetobacter spp., E. coli, Enterobacter, Klebsiella, Citrobacter,
itd.). U ovim domacinstvima ucestalost navedenih grupa bakterija bila je neznatno veca
u odnosu na domacinstva gde ispitanic i koriste dezinfekciono sredstvo . Ipak pojedini
autori su veoma rezervisani po pitanju rutinske upotrebe dezinfekcionih sredstava u
praksi ¢iScenja kuhinja i preporucuju procenu njihovog uticaja na zivotnu sredinu

(Larson i sar., 2004).

Kontaminirana sirova hrana , neadekvatno kuvanje i konzumiranje hrane sumnjivog
porekla, kao i hrane poreklom iz izvora koji nisu bezbedni predstavljaju najéesce
faktore u vezi sa prijavljenim epidemijama bolesti prenosivih hranom nastalih u

domacinstvima (Unusan, 2007).

Procenat slucajeva bolesti nastalih usled nepravilnih praksi pri pripremi hrane u
domacinstvima usled mnogih faktora nisu dovoljno zastupljene u statistickim podacima
o epidemijama bolesti prenosivih hranom (Day, 2001). Medutim, istrazivanja su
pokazala da je izmedu 50% i 87% prijavljenih bolesti koje se prenose putem hrane u

vezi sa pripremom hrane u domacinstvima (Redmond i Griffith , 2003). Najcesce
ustanovljene greSke jesu posluzivanje sirove/nedovoljno kuvane ili pecene hrane,
kontaminirane hrane, nedovoljno podgrevanje hrane, rukovanje hranom od strane
inficirane osobe i neadekvatno primenjivanje higijenske prakse (WHO, 1999). Ipak,
poznata je ¢injenica da najvec¢i deo bolesti prenosivih hranom u domacinstvima nastaje
kao rezultat konzumiranja sirove hrane zivotinjskog porekla, kao i primena losih praksi

pri pripremi hrane.
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2.3.2. Bezbedno skladiStenje hrane

Osnovni cilj skladistenja hrane u domacinstvima jeste da se osigura bezbedna hrana
visokog kvaliteta. Pravilnim skladi$tenjem hrane mozemo obezbediti duzi vremenski
period bezbedne upotrebe namirnica. Rok odrzivosti namirnica zavisi, izmedu ostalog,
od vrste hrane, pakovanja i uslova skladiStenja, gde posebnu vaznost imaju temperatura

1 vlaZznost prostorije za skladiStenje namirnica.

Danasnji tempo i nain zivota umnogome otezavaju svakodnevnu nabavku svezih
namirnica. Toplota, vlaga, svetlost i razne bakterije glavni su ,,neprijatelji” namirnica, i
veoma je vazno obezbediti uslove koji ¢e omoguciti duzu odrzivost i svezinu. Kako
danasnji nacin Zivota onemogucava svakodnevnu nabavku, veoma je vazno da se hrana

pazljivo bira i pravilno skladisti.

Od proizvodnje do potrosnje, kvalitet 1 bezbednost hrane su veoma zavisni od
temperature. Od svih nacina ¢uvanja ispravnosti namirnica , naj¢es¢i vid je skladistenje
namirnica na temperaturama iznad ili ispod tacke zamrzavanja . Redmond i Griffith

(2009) istakli su da se vreme posle kuvanja , kada je hrana izlozena temperaturi koja

omogucava rast bakterija, mora smanjiti. Dakle, Svetska zdravstvena organizacija
(WHO-World Health Organization) preporucuje da se obroci podele u manje porcije pre
skladiStenja u frizideru ili zamrzivacu u vremenskom periodu od dva sata posle kuvanja
(WHO, 2006). Iako prema nasim saznanjima ne postoje kvantitativni podaci o proceni
rizika koji opravdavaju ovo vreme, istrazivanja o ponasanju sporogenih bakterija tokom
hladenja pokazuju vrlo mali bakterijski rast ukoliko se hladenje namirnice obavi bez

odlaganja (Cevallos-Cevallos i sar., 2012; Jaloustre i sar., 2011).

Mnogi frizideri u domacinstvima podeSeni su da rade iznad preporucene temperature i,
kao takvi, podesni su za suboptimalan, ali znac¢ajan rast mezofilnih mikroorganizama
kao §to su Staphylococcus aureus i Salmonella spp. (Jackson i sar., 2007). Cak i kada su
podeseni da rade na preporucenoj temperaturi, u friziderima je mogu¢ rast psihotrofnih

patogenih mikroorganizama, kao $§to su Listeria monocytogenes i Yersinia
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enterocolitica, koji, za duzi vremenski period, u skladiStenoj hrani mogu dostici

znacajan broj da izazovu infekciju (Conter i sar., 2009).

Pojedine grupe namirnica je potrebno cuvati u frizideru kako bi sprecili rast i

razmnozavanje bakterija. Higijena frizidera u domacinstvima je o d izuzetnog znacaja,
jer se hrana u njima moze ¢uvati duzi vremenski preiod. IzvrSena su brojna ispitivanja
mikrobioloSkog statusa i higijenskih praksi koje se primenjuju pri upotrebi frizidera.
Carpentier i sar. (2012) ispitivali su faktore koji mogu da uticu na bakterijski status na
unutra$njim povr$inama frizidera. Oni su ustanovili da uestalost ¢iScenja nema nikakav
znacajan efekat na bakterioloski status, dok je istovremeno prisustvo kondenzacije i

vidljivih neéisto¢a u direktnoj vezi sa povecanjem broja bakterija.

Nepridrzavanje dobrih praksi pri podeSavanju , odrZavanju, kori$¢enju ili ¢iSCenju

frizidera predstavlja niz rizika za potroSaCe. Frizideri predstavljaju vaznu kariku u
Sirenju unakrsne kontaminacije, i imaju udela u 28% slucajeva nastajanja bolesti
prenosivih hranom (Kilonzo-nthenge i sar., 2008; Conter i sar., 2009). Kontaminiranom
neopranom sirovom hranom, hranom koja curi, rukama, preko povrsina, itd. moguce je
uneti bakterije u frizidere. Na ovaj naCin ve¢ uskladiStena hrana se direktno
kontaminira, ili mikroorganizmi adheriraju na unutrasnje povrsine frizidera, na kojima
mogu da opstanu i, dugorocnom kontaminacijom, predstavljaju indirektni rizik tokom

kasnijih aktivnosti pri pripremi hrane.

2.4. Navike potrosaca i znanja o hrani

Trenutno, veéi deo vlasti i regulatornih organa ulazu velike napore kako bi smanjili
opasnosti koje prete od patogenih mikroorganizama u hrani, i fokusirani su na primenu
efikasnijih sistema upravljanja bezbednoS¢u hrane, kao §to je Analiza opasnosti i
kriticnih kontrolnih tacaka (HACCP) u okviru proizvodnje hrane, prerade i
maloprodaje. Takvi napori su svakako isplativi, ali je, takode, jasno da losa praksa i
oskudno znanje potro$aca u vezi pripreme hrane ponistavaju mnoge napore ulozene u

cilju poboljSanja i odrZzavanja bezbednosti hrane u ranim fazama lanca hrane (Anon.,
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2000; Jay i sar., 1999a). Relativno mali broj istrazivanja sproveden je u cilju ispitivanja

znanja potrosaca o bezbednosti hrane.

Napredak u reSavanju ili smanjenju rizika koji nastaju usled greSaka potrosaca pri
rukovanju hranom, zavisi od pravilnog identifikovanja gresaka koje ¢ine potrosaci u
svojim kuhinjama i zavisi od razvoja obrazovnih strategija ili strategija informisanja
koje daju korektivne poruke potrosa¢ima (Beumer i sar., 2002). U skladu sa navedenim
naglaskom na proizvodnju hrane, preradu i maloprodaju, relativno malo istrazivanja
izvr$eno je u cilju ispitivanja znanja potro$saca o bezbednosti hrane znanja i primeni
dobrih praksi pri pripremi hrane u domacinstvima. Potrebno je utvrditi praznine u
znanju potrosac¢a o bezbednosti hrane i greSkama u procesu higijene koje se najcesce
javljaju u domacéim kuhinjama, kako bi se obrazovni programi prilagodili tako da

odgovore na ova pitanja (Kennedy i sar., 2005).

Ispitivanja su pokazala da znanje potros$aca, koje je predstavlja osnov za pravilnu
primenu dobrih praksi, nije samo po sebi garancija da se te prakse zaista primenjuju
(Williamson i sar., 1992, Altekruze i sar., 1995, Daniels i sar., 2001). Pored toga, prakse
koje potrosaci tvrde da primenjuju nisu dobri preduslovi za implementacione sisteme
bezbednosti hrane. Potrosaci nastoje da preuveliCaju ucestalost 1 nacin na koji oni
sprovode prakse vezane za bezbednost hrane (Worsfold i Griffith, 1997, Jay i sar.,
1999). Faktori koji odreduju ponasanje potrosaca u vezi sa bezbedno$cu hrane su veoma
slozeni 1 preduzimanje mera koje su osmisljene da povecaju znanje Cesto mogu biti
neuspesne. Postoji potreba za razumevanjem svih faktora koji uti¢u na ponaSanje

potroSaca u vezi sa bezbednos¢u hrane (Clayton i sar., 2003; Milton i Mullan, 2010).

Takode, istrazivaci preporucuju da preduzete mere treba da obuhvataju edukaciju u vezi
sa zdravljem 1 psiholosku procenu potrosaca (WHO 1999; Griffith i sar., 1995; Rennie,
1995). Psiholozi su razvili modele pomoc¢u kojih nastoje da predstave sve hipoteze
ljudskog ponasanja. Socijalni modeli spoznaje (social cognition models-SCMSs)
simuliraju ponasanje pojedinca u skladu sa njegovim verovanjima, navikama i normama
u okviru socijalnih i ekoloskih uslova. Ovi socijalni modeli spoznaje-SCM, kao §to su

teorija planiranog ponasanja (theory of planned behaviour-TPB) (Ajzen, 1991) i model
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zdravstvenog uverenja (health belief model-HBM) (Janz i Becker, 1984) uspesno
objasnjavaju i predvidaju niz drugih ponaSanja u vezi sa zdravljem, kao $to su pusSenje,

ishrana i veZbe.

Ipak, ovi modeli nisu mnogo kori§¢eni u oblasti bezbednosti hrane. U nekoliko studija
postignut je izvestan uspeh koriS¢enjem modela zdravstvenog uverenja (HBM) u
razumevanju osnovnih faktora koji odreduju stavove potrosaca prema bezbednosti hrane
(Frewer 1 sar., 1993., Schafer i sar., 1993). Ovim ispitivanjima, medutim, nije ispitivano
stvarno ponasanje potroSata u vezi sa higijenom hrane, ve¢ su ispitivanja bila
dizajnirana tako da ispitaju njihove navike u vezi sa bezbedno$¢u hrane uopste.
Ackerley (1994) je opisao kako koris¢enjem modela zdravstvenog uverenja (HBM)
mozemo razumeti primenjivanje praksi vezanih za bezbednost hrane od strane
potrosaca, dok je Mullan (1997) ukazao na mogucnosti teorije promisljene radnje
(theory of reasoned action-TRA) koja olak$ava razumevanje ponasanja mladih ljudi u
vezi sa bezbedno$¢u hrane. Istrazivaci su predlozili da teorije ponaSanja kao Sto su
HBM i TPB predstavljaju pojedinaéne navike i uverenja potrosaca (Kretzer i Larson,
1998., Middlestadt 1 sar., 1996). Ova istrazivanja baziraju se na koris¢enju TPB 1 HBM
kojima su ispitani glavni uzroci nepravilnog ponasanja potroSaca u vezi sa bezbednos¢u
hrane u domacinstvima. Obrazovne kampanje, ¢ak 1 one bazirane na psiholoSkoj i
socijalnoj proceni, do sada nisu imale znacajan efekat u smanjenju bolesti prenosivih
hranom u vezi sa pripremom hrane u domacinstvima (O’Boyle i sar., 2001; Redmond 1
sar., 2001). Pojedini autori smatraju da je potrebno istraziti i predvideti automatske
odgovore potroSaca koji u vezi sa odredenom situacijom ne prijavljuju stvarna
ponasanja i navike, ve¢ ona za koja smatraju da su ispravna (Verplanken i sar., 1998).
Takode, postoji potreba za detaljnijim ispitivanjima prepreka koje sprecavaju primenu
dobrih praksi u domacinstvima, kao i da se razviju strategije koje ¢e otkloniti ove

prepreke (Clayton i sar., 2003).

Grunert 1 sar. (2001) naglasili su znacaj navika potrosaca vezanih za hranu i kulture
odredene populacije. Potrebe potrosaca se stalno menjaju Sto je dovelo do povecane
ponude hrane u poslednjih nekoliko godina, odnosno novih prehrambenih proizvoda na

veéini trziSta (Grunert i1 sar., 2001). Ove potrebe potrosaca koje se stalno menjaju

23



Preqled [iterature

rezultat su makroekonomskih promena koje su se dogodile u razvijenim zemljama u
poslednjih nekoliko decenija (Jago, 2000). Pripremljena hrana, tj. hrana spremna za

konzumiranje, ima znacajnu ulogu u razvijenim zemljama (De Boer i sar., 2004).

Rosati i Saba (2004) procenjuju da su potrosaci vise zabrinuti za one opasnosti hrane
koje su im poznate i, shodno tome, manje zabrinuti za opasnosti hrane koje su im manje
poznate. Studije pokazuju da su dozivljaj licnog rizika i1 znanje pojedinca o
potencijalnim rizicima hrane dve razli¢ite dimenzije opaZanja rizika. Ustanovljeno je da
su pouzdanost znanja Organa o rizicima u vezi sa hranom i opasnostima po ljudsko
zdravlje, kao 1 pouzdanost informacija, dva vazna faktora poverenja potrosaca. Jedan od
potencijalnih razloga nedostatka poverenja u institucije i njihove aktivnosti je da javnost
shvata da institucije nisu uspele da uzmu u obzir stvarnu zabrinutost potrosaca, kao deo

njihove aktivnosti upravljanja rizikom (Frewer i sar., 2004).

Medutim, kada se potroSaci upozoravaju na moguce rizike u vezi sa hranom, zabrinutost
je prili¢no $iroko rasprostranjena. Ljudi ne prave razliku u velikoj meri izmedu razlicitih
vrsta rizika, 1ako su rizici izazvani spoljasnjim faktorima nad kojima nema kontrole
mnogo ozbiljniji (Raspor i Jevsnik, 2008). Potrosac¢i pokazuju zabrinutost samo u vezi
spoljasnjih faktora koji su jasno identifikovani kao opasni (rezidue pesticida, novi virusi
kao Sto je prouzrokovaC ptiCijeg gripa, rezidue u mesu, kontaminacija hrane
bakterijama, nehigijenski uslovi izvan kuce). Postoje 1 drugi spoljasnji faktori, kao Sto
su zagadivaci Zivotne sredine (npr. ziva), genetski modifikovani organizmi (GMO),
aditivi u hrani, dobrobit Zivotinja 1 spongiformna encefalopatija goveda (BSE). Izgleda
da potro$a¢i manje brinu o licnim faktorima, kao $to je individualna osetljivost na
alergije na hranu ili druge faktore vezane za njihovo ponasanje (npr. pripremanje hrane,

higijena hrane kod kuce) (Raspor i Jevsnik, 2008).

Frewer 1 sar. (2004) navode da u demografskom drustvu u kome postoji izbor, ljudi
nece konzumirati hranu koja se dovodi u vezu sa nekim negativnim svojstvom. Razliciti
faktori mogu da doprinesu pojavi zabrinutosti. Rezultati pokazuju Sirok opseg

zabrinutosti koje se odnose na svaku od faza lanca hrane. Cesta pitanja potrosaca
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odnose se na specificnu hranu kao $to je genetski modifikovana hrana i upotreba aditiva

1 konzervanasa pri obradi hrane.

2.5. Bolesti prenosive hranom

Bolesti nastale unoSenjem mikrobioloski zagadene hrane predstavljaju Siroko
rasprostranjeni javno-zdravstveni problem. Hrana moZe biti zagadena bakterijama,
virusima, plesnima i parazitima ili toksinima izlu€enim iz pomenutih mikroorganizama

(Novakovi¢ 1 Mirosavljev, 2005).

Postoje mnogi pokazatelji koji ukazuju na ¢injenicu da je ucestalost bolesti izazvanih
hranom u stalnom porastu i znacajan uzrok morbiditeta i mortaliteta Sirom sveta. lako
najve¢i broj obolelih ima samo blage simptome, postoji i znacajan broj smrtnih
sluc¢ajeva. Takode, veliki broj akutnih i hroni¢nih infekcija uzrokuju velike ekonomske
gubitke u vidu medicinskih troSkova i smanjene radne produktivnosti (Duff i sar.,
2003). Smatra se da je ucestalost pojave bolesti prenosivih hranom veca u zemljama u
razvoju (Kaferstein, 2003a), mada je teSsko sakupiti podatke koji bi podrzali ovu
pretpostavku. Zemlje u razvoju imaju vrlo veliki broj bolesti usled kontaminirane hrane
1 vode za pice, a u skladu sa tim kontaminacija moZe nastati 1 u toku pripreme hrane.
Zbog neprijavljivanja ovih bolesti u veéini zemalja u razvoju tesko je utvrditi stvarne
razmere epidemioloSkog problema. Nedavnim ispitivanjem pojave kampilobakterioze u
zemljama u razvoju (Kaferstein, 2003b) ustanovljena je rasprostranjenost
Campylobacter vrsta, najéesce izolovane patogene bakterije kod dece mlade od dve

godine starosti koja pate od dijareje. Smatra se da je broj obolele dece do pet godina
starosti izmedu 40.000 i 60.000 na 100.000, dok je ovaj broj u razvijenim zemljama
znatno nizi i iznosi 300 na 100.000. Istrazivanje je pokazalo da su glavni izvori
infekcija kontaminirana hrana i1 zagadena zivotna sredina. U Bangkoku i1 Najrobiju
(Coker 1 sar., 2002) nivo kontaminacije zivine u maloprodaji Campylobacter vrstama
kretao se izmedu izmedu 40 i 77%. Coker i sar. (2002) smatraju da ¢e ova patogena
bakterija biti jedna od deset najcesce izolovanih prouzrokovaca bolesti u 2020. godini.

Kampilobakterioze, pra¢ene dijarejom i bakterijemijom, predstavljaju veliki problem
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zemalja u razvoju, delimi¢no zato $to se ove patogene vrste javljaju kod pacijenata

obolelih od HIV-a.

PoboljSanje standarda u li¢noj higijeni, snadbevanje vodom bezbednom po zdravlje
ljudi, delotvorni programi vakcinacije, kontrola zdravstvene bezbednosti hrane,
rasprostranjena primena sigurnijih tehnoloskih postupaka i edukacija potrosaca o
dobrim praksama pri pripremi hrane u domacinstvima ima za posledicu smanjenje
ucestalosti bolesti prenosivih hranom, dok su neke od ovih bolesti sasvim iskorenjene
(polyomyelitis, kolera, bruceloza, tifus i paratifus ) (Novakovi¢ i Mirosavljev , 2005).
Procenjeno je da godisnje do jedne tre¢ine stanovnistva u razvijenim zemljama oboli od
bolesti prenosivih hranom (WHO, 2003). U Sjedinjenim Americkim Drzavama,
prosecno je zabelezeno 76 miliona slucajeva obolelih od bolesti prenosivih hranom na
godisnjem nivou (Mead i1 sar., 1999). Godisnje, glavni patogeni mikroorganizmi
prouzrokuju 9,4 miliona oboljenja prenosivih hranom, Sto rezultira sa 55.961
hospitalizacija i 1.351 smrtnih sluc¢ajeva (Scallan 1 sar., 2011a). Vodece bolesti usled
mikrobioloSke kontaminacije hrane u razvijenim zemljama su salmoneloze i
kampilobakterioze. Ucestalost ovih bolesti se povecala u poslednjih 20 godina.
Najcesce izolovana je Salmonella enteritidis, a zatim Salmonella typhimurium, koje
¢ine 75% 1zolovanih salmonela (Novakovi¢ 1 Mirosavljev, 2005). Analizom podataka
WHO koji pokrivaju 21 zemlju Evrope najces¢e izolovani uzroc¢nici zagadenja hrane su
Salmonella spp. (84,5%), Salmonella enteritidis (50,9%), Staphylococcus aureus
(3,5%), Clostridium perfringens (3,0%), Clostridium botulinum (1,1%), Trichinella spp.
(1,5%), Bacillus cereus (1,3%), ostali uzro¢nici (1,0%) (WHO, 2000).

Iako je broj bolesti izazvanih ovim patogenim mikroorganizmima znacajan, bolesti
prenosive hranom ¢ine samo deo svih oboljenja . Dodatni udeo alimentarnih oboljenja
verovatno je uzrokovan heterogenom grupom manje poznatih agenasa . Veliki broj
uzro¢nika koji izazivaju akutni gastroenteritis smatraju se sigurnim ili mogucim

uzrocima oboljenja prenosivih hranom, ali zbog nedostatka podataka, broj specifi¢nih
uzro¢nika bolesti nije moguée proceniti. Ova kategorija obuhvata infektivne
(Aeromonas spp., Edwardsiella spp., Plesiomonas spp.) i neinfektivne uzro¢nike

(biotoksini, metali i drugi neorganski toksini). Takode, nije moguée potvrditi prisustvo
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pojedinih uzrocnika koji se prenose putem hrane. I dalje se otkrivaju razliciti agensi koji
mogu prouzrokovati alimentarna oboljenja. Poznati patogeni mikroorganizmi, na primer
Campylobacter spp. i Escherichia coli 0157, identifikovani su u poslednjih nekoliko
decenija (Scallan i sar., 2011b). Za pojedine epidemije (Brainerd dijareja, npr), Cak i
kada se uzorci brzo dostave na ispitivanje nije moguce identifikovati uzro¢nika (Mintz,

2003; Hall i sar., 2001).

2.5.1. Uloga domacinstva u nastanku bolesti prenosivih hranom

Sistemi za prikupljanje podataka o pojavi bolesti prenosivih hranom cesto nemaju
informacije o velikom broju slucajeva sporadi¢nih infekcija nastalih u domacinstvima.
Ipak, ustanovljeno je da su mnogi sluéajevi oboljenja hranom posledica nepravilnog
rukovanja hranom i pripremanja od strane potro$a¢a u domacinstvima, kao Sto je to
opisano u brojnim istrazivanjima na teritoriji Evrope i Severne Amerike (Scott, 1996).
Pored toga, ispitivanjem epidemija prouzrokovanih E. coli O157 u Sjedinjenim
Americkim Drzavama (Mead 1 sar., 1997) ustanovljeno je da je 80% sumnjivih
hamburgera bilo pripremljeno u kucama ispitanika. U Australiji se smatra da je oko
90% infekcija Salmonella vrstama u vezi sa namirnicama proizvedenim ili

pripremljenim kod kuce (Jay i sar., 1999). Prema podacima iz Kanade koji pokrivaju
1996. i 1997. godinu Salmonella spp., Campylobacter spp. i patogene E. coli

...

u domacinstvima (Anon, 2003).

Postoji veliki broj faktora koji mogu doprineti pojavi bolesti prenosivih hranom u
domacinstvima. U ove faktore moZe se ubrojiti nabavka sirove hrane koja mozZe biti
kontaminirana, nedostatak znanja potrosaca o bezbednosti hrane, greSke u rukovanju 1
pripremanju hrane, kao 1 konzumiranje sirovih ili nedovoljno termicki obradenih

namirnica Zivotinjskog porekla (Kaferstein, 2003b).

Sirovu hranu, uklju¢uju¢i meso i Zivinu, jaja, ribu i plodove mora, kao i voce i povr¢ e,

treba smatrati potencijalnim izvorom alimentarnih patogena. Naj¢es¢i infektivni agensi
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koji mogu biti uneseni u domacinstva putem hrane jesu salmonele, Campylobacter spp.,

Listeria spp. i E. coli 0157 (Scott, 2001).

Ljudi, kao i njihovi kuéni ljubimci, takode mogu biti izvor alimentarnih patogena u
domacinstvima. Oni mogu biti simptomatski ili nesimptomatski prenosioci ovih
patogena. Patogeni se kontaktom mogu preneti sa razli¢itih izvora na povrsSine u kuhinji
ili se mogu direktno preneti na druge namirnice ili same ukucane. Prouzrokovaci bolesti
prenosivih hranom uneti u domacéinstva putem ljudi uklju¢uju salmonela vrste, Shigella

sonnei, Staphylococcus aureus, rotavirus i hepatitis A virus (Scott, 2003).

Najcesce greske u rukovanju i pripremi hrane ko d kuce su neodgovarajuce skladistenje
hrane (ukljuéujuci neadekvatnu temperaturu hladenja ) nedovoljno vreme i temperatura
kuvanja i/ili podgrevanja, bilo kakve radnje koje imaju za posledicu unakrsne

kontaminacije, kao i rukovanje hranom od strane zarazenog ukucanina (Scott, 2003).

2.5.2. Faktori koji uti¢u na bezbednost hrane u domadinstvima tokom 21. veka

U cilju razumevanja opasnosti koje se nalaze u kuhinjama, potrebno je razmotriti
odgovarajuce elemente koje sadrzi tipi¢ni savremeni dom pocetkom 21. veka. Takode,
vredi napomenuti da je dom, u stvari, prostor u kome se obavljaju mnoge aktivnosti

koje mogu imati uticaja na bezbednosti hrane.

Pre svega, u vec¢ini domacinstava ukucani su meSovitog uzrasta 1 razliCitog
zdravstvenog statusa. U mnogim delovima sveta sve je veci broj

imunokompromitovanih osoba koje Zive u zajednici . Kod ovih osoba postoji veci rizik
da obole od bolesti prenosivih hranom, koje kod njih mogu prouzrokovati ozbiljnije
simptome. U Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama, procenjuje se da vise od 30 miliona
stanovniStva ¢ine imunokompromitovane osobe (Foegeding i sar., 1994) . U mnogim
razvijenim zemljama, najveci broj stanovnika ¢ini starija populacija, tako, na primer, u
Velikoj Britaniji devet miliona starijih stanovnika zive u svojim domovima (Scott,
2001). U zemljama u razvoju postoji veliki uticaj HIV-a i sve je vec¢i broj obolelih od

ove bolesti koji zive u zajednici (Adentunji, 2000). Nazalost, dom je sve ¢eS¢e mesto za
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negu starih i obolelih, kao zamena za tradicionalnu bolni¢ku negu. Procenjuje se da se
oko osam miliona pacijenata u SAD -u neguje kod kuce , od ¢ega je 66% njih preko 65
godina starosti (Pearson i Banerjee, 2000). Na osnovu navedenih podataka treba
naglasiti znac¢aj i potrebu za bezbednost hrane u domacinstvima, u onoj meri koja bi se

mogla ocekivati ukoliko bi ovi pacijenti bili zbrinuti u bolnici.

Na bezbednost hrane u domacinstvima moze u mnogome uticati prisustvo male dece
Postoji veliki broj zabeleZenih slu¢ajeva pojave zaraznih bolesti , ukljucujuci i dijareju,
kod dece koja ne idu u obdaniste , ve¢ o njima brinu kod kuée . U ovim situacijama
neminovno se povecéava potencijal za Sirenje infekcije u domacinstvu kuci putem hrane .
Pored toga, epidemije nastale u domacinstvima se, uglavnom, ne prijavljuju, pa se ne
moze ni ispitati uzroCnik nastanka bolesti , a odrasli propustaju savete i informacije o

znacaju odgovarajucih praksi za bezbednosti hrane (Scott, 2003).

Pored ljudi, u domacinstvima Cesto zive 1 kuéni ljubimci, uobi€ajeni i egzoti¢ni, koji
mogu biti izvor mnogih zoonotskih agenasa, od koji neke mogu izazvati bolesti
prenosive hranom. Odavno je ustanovljeno da su kuéni ljubimci, kao $to su psi 1 macke,
prenosioci Salmonella vrsta i drugih patogenih enterobakterija (Bruner i Gillespie,
1966). Ku¢éni psi i macke, takode mogu biti rezervoari Campylobacter vrsta pa, stoga,
predstavljaju potencijalni izvori infekcije . Egzoti¢ni kucni ljubimci , takode mogu biti
izvor enterobakterija u kuci (Fang i sar., 1991). Vise od 50% domacinstava u svetu na
engleskom govornom podru¢ju imaju pse 1 macke (Scott, 2001), sa 14 miliona pasa 1
macaka u Velikoj Britaniji, 60 miliona u Sjedinjenim Americkim DrZzavama 1 oko 17,8
miliona ku¢nih ljubimaca u Australiji (Scott, 2003). Ulogu ku¢nih ljubimaca u Sirenju
infekcija uzokovanih Salmonella vrstama kod dece opisao je Schutze i sar . (1999).
Utvrdeno je da deca imaju vece Sanse za nastanak infekcije direktnim kontaktom sa
nezivim povr§inama kao §to su podovi kontaminirani od strane ku¢nih ljubimaca , nego

konzumiranjem kontaminiranih namirnica.
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2.5.3. Globalni uticaji na bezbednost hrane u domacinstvima

Postoji veliki broj globalnih faktora koji imaju uticaja na bezbednost hrane u
domacdinstvima u 21. veku. Konkretno, globalizacija nabavke hrane utice na

domacdinstva Sirom sveta.

Ocekuje se da ¢e se svetska potro$nja mesa udvostruciti do 2020. godine na 300 miliona
tona, a najveci deo ovog povecanja bi¢e u zemljama u razvoju . Uticaj na bezbednost
hrane u domacinstvima ovih zemalja moze imati veliki znacaj, s obzirom da se prerada
mesa ne moze dobro regulisati, kuhinje nisu adekvatno opremljene za skladistenje i
pripremu sirovog mesa i stanovni$tvo jo$ uvek nije upoznato sa opStim smernicama
bezbednog skladistenja i pripreme mesa, narocito tamo gde je potrosnja velike koli¢ine

mesa novina u ishrani (Scott, 2003).

Medunarodna putovanja i turizam u zemlje sa loSijim standardima za higijenu hrane,
takode mogu uticati na higijenu domacinstava. Naime, 1,6 milijardi ljudi putuje
avionom svake godine  (Anon., 2003). Brzi avio -saobrac¢aj omogucava da ljudi sa
gastrointestinalnom infekcijom prenesu uzro¢nike nazad u svoje domove, sa
mogucnos$cu daljeg Sirenja bolesti, kako direktnim putem, tako i indirektno unakrsnom
kontaminacijom hrane pripremljene u domacinstvu. Ovu vrstu prenosa uzrocnika bolesti
izazvanih hranom potvrdio je izveStaj Svetske zdravstvene organizacije (WHO, 2003)

koji navodi da su 1995. godine 64% turista koji su napustili Tajland imali dijareju.

2.6. Prisustvo uzro¢nika bolesti prenosivih hranom u kuhinjama

Beumer i te Giffel (1999) ispitali su 15 mesta (ukljucujuci kuhinjske krpe , daske za
seCenje, posude) u 250 kuhinja na prisustvo uzro¢nika bolesti prenosivih hranom.
Uzorci su ispitivani ISO metodama, na prisustvo Salmonella spp., Staphylococcus
aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes i
enterobakterije, ukljucujuci Escherichia coli. Interesantan je podatak da ni iz jednog od
ispitanih uzoraka nije izolovana Salmonella. Autori su smatrali da je moguce

objasnjenje za ovaj podatak da povrSine nisu uzorkovane tokom ili odmah nakon
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pripreme obroka. Takode, pri rukovanju kontaminiranim namirnicama izolovane su i
gram-negativne bakterije na radnim povrsinama i priboru. Generalno, dva do Cetiri sata
nakon pripreme obroka broj gram-negativnih patogena se znacajno smanjuje usled
suSenja povrSine (Beumer i Kusumaningrum, 2003). Gram-pozitivne bakterije, osim
Clostridium perfringens, izolovane su u svim ispitivanim domacinstvima.
Staphylococcus aureus i Bacillus cereus su dominantne bakterije na suvim povrsinama.
Listeria monocytogenes detektovana je u 10% ispitivanih domacdinstava, dok su
enterobakterije izolovane u svim domacinstvima. E. coli i Listeria monocytogenes
uglavnom su izolovane sa mokrih povr§ina kao $to su kuhinjske krpe i mesta sa

ustajalom vodom (npr. kuhinjske sudopere).

Mesta u kuhinji sa velikim brojem mikroorganizama, koji se lako mogu preneti na
druge povrsine smatraju se rezervoarima (npr. kuhinjske krpe). Na ovakvim mestima
potrebno je primeniti efikasne procedure higijene da bi se sprecila unakrsna

kontaminacija (Beumer i Kusumaningrum, 2003).

Godinama su tradicionalno povrSine na kojima se seCe meso i1 druge namirnice
napravljene od drveta. Pocetkom 1970. godine razni polimeri postali su materijal izbora
za radne povrsine u kuhinji, uprkos nedovoljnom broju mikrobioloskih ispitivanja koji
bi podrzali ovu promenu. Hipoteticka zabrinutost u vezi sa daskama za seCenje je
unakrsna kontaminacija. Te¢nosti iz sirovog mesa mogu ostati na daskama za secenje
odakle se uzro¢nici oboljenja mogu preneti na sirovo povrce ili druge namirnice koje se
termiCki ne obraduju pre konzumiranja. Pojedine bakterije mogu se umnoZzavati na
povr§inama na kojima se taloZe i na taj naCin kontaminiraju druge namirnice (Nese i

sar., 1994).

Drvene daske za seCenje smatraju se rezervoarom bakterija koje prouzrokuju
alimentarna oboljenja. Iako se poslednjih 40 godina upotreba drvenih dasaka za secenje
ne preporucuje, vazno je napomenuti da se okolnosti u kucnim kuhinjama razlikuju od

onih u restoranima, industrijama za preradu mesa, gde se ,,ready-to-eat* namirnice seku
na odvojenim daskama od onih na kojima se seku proizvodi zivotinjskog porekla

namenjeni za termi¢ku obradu.
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Bakterije od najveceg znacaja za nastanak unakrsne kontaminacije na kuhinjskim

daskama za secCenje su znacajni uzrocnici zoonoza uglavnom iz hrane, jer se prenose
putem hrane i mogu da se razmnozavaju na sobnoj temperaturi. Escherichia coli
0157:H7, Listeria monocytogenes i Salmonella typhimurium ispunjavaju ove
kriterijume. Campylobacter jejuni takode moze biti uzro¢nik unakrsne kontaminacije,
ali ne moZe da se umnozava na sobnoj temperaturi, dok je Yersinia enterocolitica manje
rasprostranjena od drugih navedenih zoonoznih bakterijskih vrsta. C. jejuni i Salmonella
spp. izolovani su sa dasaka za seCenje na kojima je seCena sirova piletina (De Boer i
Hahne, 1990). Nije pomenut material od koga su daske napravljene, kao ni mere
¢iS¢enja nakon kontaminacije. Mikrobioloski status dasaka za secenje uglavnom zavisi

od nacina na koji je nastala kontaminacija.

Bacillus cereus i S. aureus su najces¢e detektovani patogeni mikroorganizmi u
friziderima (Evans 1 sar., 2004; Jackson i sar., 2007; Smyth i sar., 2006; Carpentier i
sar., 2012). U kuhinjama je pronaden veliki broj patogenih bakterija, a odredena mesta
definisana su kao visoko kontaminirana. Rucka na vratima frizidera se koristi viSe puta
u toku dana 1 ne Cisti se redovno. Haysom 1 Sharp (2005) su ustanovili da je najveci
prosecan broj enterobakterija od pet uzorkovanih mesta, upravo bio na rucki frizidera
(6.1x10*+ 4.2x10%® CFU/ml). Akumulirana pragina i prljavitina uvucena u delove rugica
vrata frizidera smatra se visokim rizikom higijene, narocito po decu. U Francuskoj
Dieuleveux i sar. (2005) ciljano su trazili Listeria spp. u 60 frizidera u domacinstvima.
Pronasli su samo soj L. inocua u pregradi za povrce u jednom od ispitivanih frizidera.
Medutim, ispitivanjem higijenskog statusa ku¢nih frizidera u Irskoj (Kennedy 1 sar.,
2005a) pronaden je veliki broj nepozeljnih bakterija, od ¢ega 52% frizidera sadrzi
najmanje jednu vrstu patogene bakterije. Veca ucestalost patogenih bakterija i veci broj
aerobnih bakterija (APCs-Aerobic Plate Counts) pronaden je u friziderima u urbanim
sredinama u odnosu na seoske sredine, a takode, veca je verovatnoca pojave jedne ili
viSe patogenih bakterija kod potrosaca ispod 25 godina. Interesantna je ¢injenica da je u
friziderima fakultetski obrazovanih potroSaca utvrden znacajno veci broj aerobnih
bakterija u odnosu na frizidere potroSaca sa srednjim obrazovanjem. Daljom analizom

Kennedy i sar. (2005b), utvrdili su da je statisticki manja verovatnoc¢a da ¢e savesni
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potrosaci imati poviSen ukupan broj bakterija (Total Viable Counts-TVCs), bilo koju
patogenu bakteriju, S. aureus ili Salmonella enterica u svojim friziderima. Dalja
istrazivanja su pokazala visoku kontaminaciju (visok nivo zagadenja) frizidera
aerobnim bakterijama (Jackson i sar., 2007). Vrednosti su bile u rasponu od 2,91 do
8,78 log CFU/cm, prose¢no 7.4 log CFU/cm u 342 uzorkovana frizidera. Skoro
Cetvrtina frizidera bila je kontaminirana koliformnim bakterijama, sa vise od 3 log

CFU/cm?, a Escherichia coli je izolovana sa 1% povrsina frizidera.

Ucestalost Listeria spp. u friziderima potrosa¢a u Portugalu bila je niska. Listeria
monocytogenes pronadena je u 3 od 86 frizidera (Azevedo i sar., 2005). Zickrick i sar.
(1995) pronasli su visok nivo bakterija (>100 CFU/cmz) na unutra$njem delu donjih
polica u 30,6% ispitanih frizidera. Oni preporucuju da bi adekvatno CciScenje i

dezinfekcija unutras$nje povrsine vrata bilo korisno za poboljsanje higijene frizidera.
2.6.1. Unapredenje bezbednosti hrane u domacéinstvima u 21. veku

Smatra se da postoje tri glavne linije odbrane od bolesti prenosivih hranom (Kaferstein,
2003a): poboljsanje higijenskog kvaliteta sirovih prehrambenih proizvoda; tehnoloski
procesi kao $to su pasterizacija i zraCenje, i uvodenje koncepta analize opasnosti |
kriti¢ne kontrolne tacke (HACCP); obrazovanje svih zaposlenih koji rukuju hranom
ukljucujuci i potrosace . Postoji veliki broj nacionalnih kampanja, na primer Kanadsko
udruzenje za obrazovanje potroSaca o bezbednosti hrane (Canadian Partnership for
Consumer Food Safety Education) (Anon., 2003), Udruzenje za edukaciju o
bezbednosti hrane (Partnership for Food Safety Education) u Sjedinjenim Americkim
Drzavama (Anon., 2003), Agencija za standarde hrane (Food Standards Agency) u
Velikoj Britaniji (Anon., 2003), Europska agencija za sigurnost prehrambenih
proizvoda (European Food Safety Authority - EFSA) (Anon., 2002) ali postoje i
medunarodne kampanje, kao §to je program Svetske zdravstvene organizacije za
bezbednost hrane (World Health Organization's Food Safety Program) (WHO, 2003)
koji ima za cilj da informiSe 1 edukuje javnost o potrebi za boljim razumevanjem
primene dobrih praksi u domacinstvima. Ove kampanje su sveobuhvatne i1 reSavaju

realne probleme, ali su, neizbezno, bazirane na prenosu informacija putem interneta ili
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Stampanim putem. U tom smislu, oni predstavljaju pasivni oblik prenosa informacija i
bi¢e informisan samo zainteresovani deo stanovniStva koji je aktivan u potrazi za
informacijama. U mnogim zemljama postojao je predmet o domacinstvu i bezbednosti
hrane koji je podrazumevao tradicionalni deo nastavnog programa u Skolama, ali je u
poslednjih nekoliko godina izostavljen iz mnogih nacionalnih programa obrazovanja.
Pored toga, promene u strukturi porodice, praksi porodi¢nih obroka i promene uloge
zene u domacinstvu 1 na radnom mestu rezultirale su prekidom u prenosu informacija o
primeni dobrih praksi u okviru porodice . Sa povecanjem ucestalosti pojave bolesti
prenosivih hranom raste i zabrinutost u mnogim zemljama zbog velikog nacionalnog
ekonomskog tereta. Potrebno je razmotriti uvodenje obaveznog edukativnog programa u
Skolama kao vid obrazovanja i aktivnog angazovanja stanovniS§tva u osnovnim

zdravstvenim problemima (Scott., 2003).

U prakti¢nom smislu, obrazovanje i informisanost potrosaca 0 bezbednosti hrane sve se
viSe inkorporiSe u ciljani pristup o higijeni, razvijen 1 opisan od strane Medunarodnog
foruma o higijeni u njihovim Vodi¢ima za prevenciju infekcije i unakrsne kontaminacije
u domacinstvima (Beumer i sar., 1998). Ciljna higijena predstavlja pristup baziran na
proceni rizika pri primeni higijenskih praksi u domacdinstvima, 1 veoma je sli¢an
HACCEP pristupu koji se Siroko koristi u komercijalnom sektoru za proizvodnju hrane.
Ciljna higijena procenjuje relativnu potrebu za primenom higijenskih praksi na osnovu
izvora patogenih mikroorganizama u domacinstvu , potencijalnih puteva prenosa

patogenih mikroorganizama unutar kuce i verovatnog rizika u vezi sa prenosenjem ovih
agenasa na cClanove porodice. Nakon procene rizika, mogu se dati preporuke o
bezbednim i efikasnim postupcima higijene u cilju eliminisanja patogena sa povrSina
koje predstavljaju rizik, ¢ime se smanjuje rizik od prenosa patogena na druga mesta i

povrsine (Scott, 2003).
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3. CILJ I ZADACI ISPITIVANJA

Cilj istrazivanja u okviru ove doktorske disertacije bio je da se prikupe podaci o
informisanosti i znanju potrosata o bezbednosti hrane, postupcima sa hranom u
domacinstvima i uslovima skladiStenja i da se ispita kontaminacija bakterijama radnih

povrsina u kuhinji i friziderima.

Za ostvarenje ovih ciljeva postavljeni su slede¢i zadaci:
1. Anketiranjem ispitati:
a) Opste podatke o domadinstvima (broj ¢lanova domacinstva, obrazovanje,
starost, pol);
b) Informisanost potrosaca o bezbednosti hrane (bioloski agensi);
¢) Primenu dobrih praksi u domacinstvima (kupovina, nacin i uslovi skladiStenja,
odrzavanje higijene, znanja, rukovanje, priprema, postupci sa hranom);
d) Trovanja hranom;
2. Ispitati temperaturu u friziderima;
3. Ispitati ucestalost nalaza salmonela na mestima u frizideru na kojima se skladiste jaja
I koagulaza pozitivnih stafilokoka na radnim povrSinama, daskama za secenje,
povrSinama u frizideru i podu;
4. Ispitati ukupan broj aerobnih mezofilnih i psihrofilnih bakterija, kao i ukupan broj
enterobakterija na radnim povr§inama, daskama za seCenje, povrSinama u frizideru i
podu;

5. lspitati prisustvo organskih materija na radnim povrS§inama u kuhinji;

35



Materijal i metode

4. MATERIJAL | METODE

4.1. Materijal

4.1.1. Uzorci ankete

Ispitivanjima je obuhvaceno 100 domacinstava sa podruc¢ja grada Beograda. Obradeno
je 100 anketnih listova ¢iji je sadrzaj dat u Prilogu. Prikupljanje podataka obavljeno je
uz saglasnost ¢lanova domacdinstava, odnosno zasnivalo se na dobrovoljnosti potrosaca
da ucestvuju u ovim ispitivanjima. Planom istrazivanja predvideno je da ispitivanjima
budu obuhvac¢ena domacinstva sa razli¢itim brojem clanova, razli¢itom starosnom

strukturom, obrazovanjem i zanimanjem.

4.1.2. Merenje prosecne temperature frizidera

Za merenje temperature u friziderima koris¢en je Mini data logger, model Testo 174H
konstruisan za merenje i belezenje temperature vazduha u dugom vremenskom periodu.
Ovakav naCin merenja temperature omogucava automatsko podeSavanje snimanja
temperature tokom definisanog vremenskog perioda. Digitalni podaci mogu biti
preuzeti i pregledani pomocu profesionalnog softvera za konfiguraciju uredaja i prikaz
rezultata.

PC softver je prilagoden je odredenom modelu Mini data logger-a i omoguéava pristup i
dokumentovanje podataka o svim izmerenim vrednostima, uklju¢ujuéi datum i vreme
merenja. Mini data logger moze se konfigurisati samo preko PC racunara, tako da se
uredajem ne moZe manipulisati niti je moguce menjati dobijene podatke. Takode je

moguce izvrsiti automatsko arhiviranje merenih podataka i prebacivanje u MS-Excel.
4.1.3. Ispitivanje kontaminacije odredenih povrsina u kuhinjama
Ispitana je kontaminacija radnih povrSina, drvenih i plastiénih dasaka za secenje i

povrsina u friziderima. Mikrobioloske analize obuhvatale su ispitivanje ukupnog broja

mezofilnih  bakterija, ukupnog broja psihrotrofnih  bakterija, ukupnog broja
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enterobakterija, i prisustvo i identifikaciju koagulaza pozitivnih stafilokoka. Na mestima
u frizideru koja su predvidena za skladiStenje jaja ispitano je prisustvo i identifikacija
Salmonella spp. Za uzorkovanje povrsina koriS¢eni su transportni brisevi koji se koriste
za bezbedan i efikasan transport aerobnih i anaerobnih bakterija od mesta uzorkovanja
do laboratorije. Brisevi su prethodno obelezeni i naliveni medijumom za Cuvanje i
transport uzoraka (MRD-Maximum Recovery Diluent). Na svaku povrSinu postavljen je
sterilan Sablon za uzorkovanje povrSina, veli¢ine 10x10 cm. Nakon uzorkovanja
odredene povrSine, obeleZeni brisevi su u pokretnim friziderima transportovani do
laboratorije. Pored standardne laboratorijske opreme i uobicajenog pribora, za
odredivanje broja i identifikaciju mikroorganizama koris¢ene su podloge propisane
standardom za svaku vrstu mikroorganizama. Sve podloge pripremljene su prema

uputstvu proizvodaca.

Za identifikaciju koagulaza pozitivnih stafilokoka koriséen je sistem za biohemijsku
identifikaciju stafilokoka sa pripadajucim reagensima API Staph, koji se sastoji od
kombinacije standardnih biohemijskih testova i testova za fermentaciju koji

predstavljaju referentne testove za identifikaciju stafilokoka.

4.1.4. Dokazivanje organskih materija na daskama za secenje

Prisustvo organskih materija na drvenim i plasticnim daskama za secenje ispitano je
pomoc¢u VERIcleen tracica, CHARM, USA. Ovaj indikator higijenske ispravnosti
povrsina ne zahteva dodatnu opremu, ¢itac rezultata i sli€no, ve¢ se rezultati o¢itavaju
vizuelno.

4.2. Metode

4.2.1. Prikupljanje podataka

Za prikupljanje podataka koriS¢en je standardizovan anketni list u formi upitnika (u

Prilogu). Pilot (probno) ispitivanje samog anketnog lista sprovedeno je u deset

domacinstava. Nisu izvrSene ispravke upitnika nakon ovog pilot eksperimenta, niti su
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evidentirani problemi u primeni, duzini upitnika, odnosno u razumevanju pitanja od
strane potroSaca. Potrosaci su bili anketirani u svojim domovima, odmah po pristanku
da ucestvuju u istrazivanju. Svi ispitanici bili su stariji od 18 godina, odgovorni za
pripremu hrane i kuvanje u svom domacinstvu. Za jedan intervju bilo je potrebno, u
proseku, 30 minuta. Odgovori na pitanja iz upitnika bili su bez podsticaja ili nagovestaja
o tatnom odgovoru. Sve ankete i svi dobijeni podaci bili su anonimni. Anketni list
podeljen je u oblasti:

1. Opsti podaci o domacinstvima (pol, starost, broj ¢lanova domacinstva, broj dece

ispod deset godina starosti, Skolska sprema i status zaposlenosti);
2. Informisanost potrosaca o bezbednosti hrane (bioloski agensi);
3. Primenu dobrih praksi u domacinstvima (kupovina, nacin i uslovi skladistenja,

odrzavanje higijene, znanja, rukovanje, priprema, postupci sa hranom);

Opsta zapazanja o uslovima koji se odnose na postupke sa hranom i primenjivanje
dobrih praksi u domacinstvima:
e Higijenski status frizidera

- vidljiva higijena frizidera ocenjena je kao odli¢na, dobra i losa.
Odli¢nom higijenom smatrani su frizideri bez vidljivih necistoca,
kod dobre higijene mestimi¢no su se mogli na¢i tragovi hrane
(prosuto mleko, npr.), dok su pod loSom higijenom smatrani
frizideri sa ostacima hrane na policama i vidljivom necisto¢om;

- upotreba sredstva za pranje (voda ili neko sredstvo za ¢iséenje
kao §to je deterdZent, odnosno dezinfekciono sredstvo);

- temperatura vode za pranje (hladna, topla, vru¢a). Odredivanje
temperature vode nije vrSeno termometrom, ve¢ na osnovu
subjektivne procene potrosaca. Topla voda bila je otprilike
procenjena na temperaturu tela, dok je hladna, odnosno vruca
voda podrazumevala temperaturu vode za pranje iznad, odnosno
ispod temperature tela.

e Prakse skladiStenja hrane u friziderima definisane su kao pravilne i

nepravilne. U friziderima je mogla biti zabeleZena jedna ili kombinacija
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viSe nepravilnih praksi. Nepravilne prakse obuhvatale su sledece
parametre:
- sirova hrana i kuvana hrana nisu fizicki odvojene;
- sirova hrana je bila nepokrivena;
- kuvana hrana je bila nepokrivena;
- hrana je bila vidno pokvarena;
- sveze meso na polici iznad kuvane hrane.
e Punjenost frizidera (frizideri su podeljeni na osnovu koli¢ine namirnica u
njima kao polovi¢no napunjeni i puni i/ili prepunjeni);
e Postojanje i upotreba masine za pranje posuda i mikrotalasne peci.

4. Trovanja hranom
4.2.2. Fizi¢ka ispitivanja — merenje temperature frizidera

Pre pocetka intervjua, uz dozvolu ispitanika, postavljeni su aparati za merenje
temperature njihovog frizidera. Temperatura frizidera merena je istovremeno na tri
razli¢ita mesta (sredina gornje i donje police i srednja polica u vratima frizidera). Za
merenje temperature frizidera koriS¢en je Mini data logger, model Testo 174H. Testo
174H temperaturni data logeri bili su prilagodeni za snimanje unutrasnje temperature
frizidera svaki minut u periodu od 30 minuta. Rezultati mini data logger-a ocitavani su
na registrovanom PC softveru na Katedri za higijenu i tehnologiju namirnica animalnog
porekla Fakulteta veterinarske medicine u Beogradu. Za izmerenu temperatura frizidera

uzeta je ustaljena vrednost posle perioda stabilizacije temperature.

4.2.3. Mikrobioloska ispitivanja

Nakon zavrSenog intervjua, naknadno je traZzena dozvola da se uzmu uzorci brisa za
kasniju mikrobioloSku analizu. Za mikrobioloska ispitivanja uzeti su brisevi sa radnih
povrsina u kuhinji i u frizideru. Brisevi su uzeti na nac¢in opisan u 1SO standardu (SRPS
ISO 18593:2010). Ispitivanje kontaminacije povrsina u kuhinjama uzeti su brisevi sa
radnih povr$ina za pripremu hrane, drvenih 1 plasti¢nih dasaka za secenje, kao 1 podova
u predelu ispod sudopere. Takode, uzet je zbirni uzorak sa povrsina u friziderima i to sa

gornje, srednje 1 donja police, ukoliko su police ravne. Kod reSetkastih polica uzorak
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brisa uzet je sa leve strane unutrasnjeg zida frizidera, na mestu iznad police. Takode,
Ispitano je prisustvo salmonela, te je uzet zbirni uzorak brisa sa Sest mesta u predelu

frizidera predvidenom za skladiStenje jaja.

Uzimanjem briseva sa navedenih povrsina ispitana je:
1. ucestalost nalaza i identifikacija salmonela (EN ISO 6579);
2. ucestalost nalaza i identifikacija koagulaza pozitivnih stafilokoka (SRPS EN
ISO 6888-1);
3. ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija (ISO 4833-2003);
4. ukupan broj aerobnih psihrotrofnih bakterija (1ISO 17410-2001);
5. ukupan broj enterobakterija (ISO 21528-1:2004, 1SO 21528-2:2004).

4.2.3.1. Ulestalost nalaza i identifikacija Salmonella spp.

Odredivanje prisustva Salmonella spp. radeno je prema SRPS EN ISO 6579: 2008,
Mikrobiologija hrane i hrane za zivotinje- Horizontalna metoda za otkrivanje

Salmonella spp.

Princip: uzorak brisa nalivan je sa 90 mL Buffered Peptone Water (BPW) (Merck,
Nemacka), a zatim inkubiran 18 sati pri 37 °C. Nakon inkubacije iz primarnog
obogacenja po 1 mL je zasejavan u 10 mL Muller-Kauffmann Tetrathionate-Novobiocin
bujona (MKTTn) (Merck, Nemacka), odnosno po 0,1 mL u 10 mL Rappaport-
Vassiliadis Soya Peptone bujona (RVS) (Merck, Nemacka). Zasejan MKTTn bujon
inkubiran je pri 37 °C tokom 24 sata, a RVS bujon pri 41,5 °C tokom 24 sata. Nakon
inkubacije, iz svakog bujona je ezom zasejavan Xylose Lysine Deoxycholate agar
(XLD) agar (Merck, Nemacka) i Rambach agar (Merck, Nemacka). Zasejane podloge
inkubirane su 24 sata pri 37 °C. Izrasle sumnjive kolonije Salmonella spp. potvrdivane
su biohemijski i seroloski polivalentnim serumom (Institut za javno zdravlje dr Milan

Jovanovi¢ Batut, Srbija).
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4.2.3.2. Ulestalost nalaza i identifikacija koagulaza pozitivnih stafilokoka

Odredivanje prisustva koagulaza pozitivnih stafilokoka radeno je prema SRPS EN ISO
6888-1.

Princip: svaki uzorak brisa nalivan je sa 90 mL Maximum Recovery Diluent- a (MRD)
(Merck, Nemacka) 1 odakle je 0,1 mL preneSen na Baird Parker Agar (Merck,
Nemacka). Zasejana podloga je inkubirana 24 sata pri 37 °C. Pet tipi¢nih i pet atipi¢nih
kolonija zasejano je na Hranljivi agar i inkubirano 24 do 48 sati na 37 °C. Odatle su
uzimane kolonije i raden je koagulaza test. Istovremeno sa koagulaza testom iste

kolonije su uzimane za identifikaciju standardnim API testom.
4.2.3.3. Odredivanje ukupnog broja mezofilnih bakterija

Odredivanje ukupnog broja mezofilnih bakterija radeno je prema SRPS ISO 4833-2008,

Horizontalna metoda za odredivanje broja mikroorganizama - Tehnika brojanja kolonija
na 30 °C.

Princip: svaki uzorak brisa nalivan je sa 90 mL Maximum Recovery Diluent- a (MRD)
(Merck, Nemacka) i ¢ime je pripremljeno osnovno razredenje. Nakon homogenizacije
pripremljena su serijska decimalna razredenja. 1z odgovarajucih razredenja, prenet je po
1 mL u sterilne Petri ploce, a zatim naliven sa 12-15 mL Plate Coun Agar-a (PCA)
(Merck, Nemacka). Zasejana podloga je inkubirana 72 sata pri 30 °C, nakon Cega su

prebrojane izrasle kolonije i izra¢unat ukupan broj bakterija po cm? povrsine.
4.2.3.4. Odredivanje ukupnog broja psihrotrofnih bakterija
Odredivanje ukupnog broja psihrotrofnih bakterija radeno je prema BS ISO 17410:

2001 Microbiology of food and animal feeding stuffs - Horizontal method for the

enumeration of psychrotrophic microorganisms.

41



Materijal i metode

Princip: svaki uzorak brisa nalivan je sa 90 mL Maximum Recovery Diluent- a (MRD)
(Merck, Nemacka) ¢ime je pripremljeno osnovno razredenje. Nakon homogenizacije
pripremljena su serijska decimalna razredenja. 1z odgovaraju¢ih razredenja, zasejavan
je po 0,1 mL na povrsinu PCA (Merck, Nemacka) i razmazan sterilnim etalerom.
Zasejana podloga je inkubirana 10 dana pri 6,5+1 °C, nakon ¢ega su prebrojane izrasle

kolonije i izra¢unat broj psihrotrofnih bakterija po cm? povrsine.
4.2.3.5. Odredivanje ukupnog broja enterobakterija

Odredivanje ukupnog broja enterobakterija radeno je prema SRPS ISO 21528- 2: 2009,
Mikrobiologija hrane i hrane za zivotinje - Horizontalna metoda za otkrivanje i

odredivanje broja Enterobacteriaceae - Deo 2: Metoda brojanja kolonija.

Princip: svaki uzorak brisa nalivan je sa 90 mL Maximum Recovery Diluent- a (MRD)
(Merck, Nemacka) ¢ime je pripremljeno osnovno razredenje. Nakon homogenizacije
pripremljena su serijska decimalna razredenja. Iz odgovaraju¢ih razredenja, prenet je
po 1 mL u sterilne Petri plo€e, a zatim naliven sa 10 mL prvog sloja Violet Red Bile
Glucose agara (VRBG) (Merck, Nemacka). Nakon stezanja podloge, naliven je drugi
sloj VRBG agara u koli¢ini od 15 mL. Zasejana podloga je inkubirana 24 sata pri 37 °C.
Nakon 24 sata prebrojane su karakteristi¢ne kolonije, a zatim su uradeni potvrdni testovi
(fermentacija glukoze i oksidaza test). Sposobnost fermentacije glukoze ispitivana
ubodnim zasejavanjem karakteristicnih kolonija u 10 mL glukoznog agara (Merck,
Nemacka), koji je nakon zasejavanja inkubiran 24 sata pri 37 °C. Oksidaza test raden je
pomoc¢u komercijalnih Bactident® oxidase stipova (Merck, Nemacka). Na osnovu
prebrojanih karakteristi¢nih i1 broja potvrdenih kolonija izracunat je broj enterobakterija

po cm? povrsine.

Rezultati mikrobioloskih ispitivanja iskazani su kao CFU/cm? povriine. Sve
mikrobioloske analize uradene su na Katedri za higijenu i tehnologiju namirnica
animalnog porekla Fakulteta veterinarske medicine u Beogradu. Pri obradi podataka
broja mezofilnih i psihrofilnih bakterija kao zadovoljavaju¢i broj za radne povrsine i

povrsine u unutra$njosti frizidera odreden je broj od 10 CFU/cm?, za drvene i plastiéne
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daske zadovoljavajuéi broj odreden je sa 30 CFU/cm?, za podove ovaj broj iznosi 100
CFU/cm?. Zadovoljavajuéi broj za enterobakterije na svim povr§inama bio je 1

CFU/cm?.

4.2.4. Hemijske metode — dokazivanje organskih materija na povrsinama

Organske materije (proteini) na daskama za seCenje (drvene i plasti¢ne) dokazivane su
metodom brisa kojom se dokazuju ostaci proteina (Vodi¢ za primenu mikrobioloskih

Kriterijuma za hranu, 2011) — VERIcleen tra¢ice, CHARM, USA.

Postupak: Navlaziti povrsinu koja se uzorkuje. Prebrisati povrSinu VERI cleen tra¢icom
i ostaviti jedan minut. Nakon potrebnog vremena ocitati rezultat vizuelno - pojava

ljubicaste boje ukazuje na postojanje rezidua hrane.

4.2.5. Statisticka analiza

U statistickoj analizi dobijenih rezultata izvedenog eksperimenta kao osnovne statisticke
metode koristili su se deskriptivni statisticki parametri. Za ispitivanje signifikantnih
razlika izmedu tri i viSe posmatranih tretmana koriséen je grupni test, ANOVA, a zatim
su pojedina¢nim Tukey-testom ispitane statisticki znacajne razlike izmedu prose¢nih
temperatura 1 temperatura merenim na tri razlic¢ita mesta (gornja, donja polica i vrata
frizidera) u friziderima u poredenju sa razli¢itim parametrima. Za ispitivanje znac¢ajnosti
razlika izmedu srednjih vrednosti dve ispitivane grupe koriscen je studentov t-test. Hi-
kvadrat test koriS¢en je za poredenje ucestalosti neparametrijskih obelezja.
Signifikantnost razlika utvrdena je na nivoima znacajnosti od 5% i 1%. Svi dobijeni
rezultati prikazani su tabelarno 1 graficki. Statisticka obrada dobijenih rezultata uradena
je u statistickom paketu software GrapfPad Prism 5.00 (Version 5.00 for Windows,
Graph Pad Software, San Diego California USA, www.graphpad.com).
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5. REZULTATI ISPITIVANJA

Rezultati ispitivanja su prema zadacima podeljeni u pet celina.

5.1. Anketiranje potrosaca — anketni list

Anketiranje potroSaca odnosi se na demografske podatke ispitanika, znanja potrosaca o
bezbednosti hrane, postupke potrosaca sa hranom od kupovine do njene pripreme, opSta
zapazanja o uslovima koji se odnose na postupke sa hranom u domacinstvima i trovanja

hranom u domacinstvima.

5.1.1. Rezultati dobijeni anketiranjem potrosaca

Demografski podaci ispitanika prikazani su u tabeli 5.1. Statisticki znacajno veci broj
anketiranih potroSaca (p<0,01) bile su Zene (87%). Intervjuisani potrosaci bili su
statisticki znacajno ces¢e (p<0,01) starosti od 35 do 54 godine (45%), od potrosaca
mladih od 34 godine (23%), dok je jedna tre¢ina ispitanika bilo starije od 55 godina.
Domacinstva sa pet 1 viSe Clanova (14%) bila su statisticki zna¢ajno manje (p<0,01)
zastupljena u odnosu na domacinstva sa jednim do dva (37%) 1 tri do Cetiri ¢lana (49%).
Ispitanici koji nisu imali decu mladu od deset godina (57%) bili su statisticki znacajno
vise zastupljeni (p<0,01) od ispitanika sa jednim (30%), odnosno dva deteta (13%), dok
su porodice sa jednim detetom (30%) bile statisticki znaCajno zastupljenije (p<<0,01) od
porodica sa dva deteta (13%). Nije bilo domacinstava sa tri ili viSe deteta. Statisticki
znacajno veci (p<0,01) broj ispitanih potroSaca imao je osnovnu (58%), odnosno
srednju stru¢nu spremu, u odnosu na potroSace sa fakultetskim obrazovanjem (42%).
Od ukupnog broja ispitanika statisticki znacajno vec¢i broj (p<0,01) izjasnio se kao
stalno zaposlen (61%), u odnosu na penzionisane (26%) i nezaposlene ispitanike (11%),
kao i studente (2%). Takode, penzioneri su bili statisticki znacajno vise (p<0,01)
zastupljeni u odnosu na nezaposlene i studente, dok je nazaposlenih bilo statisticki

znacajno vise (p<0,01) od studenata.
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Tabela 5.1. Demografski podaci ispitanika (n=100)

Demografija ispitanika Odgovor (%)
Pol Zenski 872
Muski 13
Do 34 23*
Starost 35 do 54 45"
Vise od 55 32
- Jedan do dva 374
Broj clanova Tri do Cetiri 49°
domacinstva
Pet 1 vise od pet 1478
Deca do 10 Ni jedno 5775
godina Jedno 30™°
starosti Dvoje 135¢
Osnovna i/ili srednja a
N 58
Obrazovanje Skola 3
Fakultet 42
Zaposlen 617""
Status Nezaposlen 1170
zaposlenosti Student 250F
Penzionisan 26“FF

Legenda: Ista slova ~°“>=" - p<0,01; ® - p<0,05.

5.1.2. Informisanost potrosac¢a o bezbednosti hrane (bioloski agensi)

Znanja potroSaca o bezbednosti hrane prikazana su u tabeli 5.2. Polovina ispitanih
potrosaca (50%) se izjasnilo da primenjuju ispravnu praksu bezbednosti hrane na
osnovu sopstvenog iskustva, 46% njih informisani su o bezbednosti hrane putem
televizije, 42% ispitanika odgovorilo je da su neka tradicionalno ste¢ena znanja i vestine
u vezi pripreme 1 potrosnje hrane naucili direktno od nekog ¢lana domacinstva, odnosno
nekim drugim putem javnog informisanja — iz ¢asopisa, novina, broSura (42%). Nesto
viSe od jedne Cetvrtine ispitanika (27%) naucili su o bezbednosti hrane od doktora
veterinarske medicine, dok je petina (20%) Cula za bezbednost hrane od prijatelja,
odnosno u $koli (20%), ili putem interneta (19%), zatim, od lekara (13%) ili obukom na
poslu (5%). Cak 7% ispitanika nije ¢ulo za bezbednost hrane. Ispitanicima je na ovo

pitanje omoguceno da daju jedan i/ili viSe odgovora.
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Od ukupnog broja ispitanika statisti¢ki znacajno manji (p<0,01) broj imao je zanimanje
koje je u direktnoj vezi sa bezbednos¢u hrane, odnosno neko od ukucana je u vezi sa
bezbednoS¢u hrane (18%) od ispitanika ¢ije zanimanje nije ni u kakvoj vezi sa

bezbednos¢u hrane (82%).

Statisticki znacajno manji (p<0,01) broj potrosaca (40%) izjasnio se da ima pomo¢ pri
pripremi hrane u svojim domovima. Domacinstva koja nisu imala kuénog ljubimca
(68%) bila su statisticki znacajno zastupljenija (p<0,01) od domacinstava sa kué¢nim
ljubimcima, od Cega statisticki znacajno veéi broj (p<0,01) dopusta svojim ljubimcima

da ulaze u kuhinju (20 domacéinstava, odnosno 62,5%).

Tabela 5.2. Znanja potro$aca o bezbednosti hrane (n=100)

Pitanje Odgovor %

Od ¢lanova domacinstva 42

Od prijatelja 20

Na ¢asovima kuvanja 0

U skoli 20

Obukom na poslu 5

Od koga ste saznali za bezbednost 12 éaSOPisa/nOViI_la/bmgum 42

hrane?” Iz sopstvenog iskustva 50

Putem televizije 46

Sa interneta 19

Od lekara 13

Od doktora _vgterinarske 97

medicine

Nisam cula/o 7
Dali je VaSe zanimanje ili nekog od Da 187
Vasih ukuc¢ana vezano za bezbednost A

hrane? Ne 82
Da li pored Vas jos neko pomaze u Da 40"
pripremi hrane? Ne 60"
Da li dozvoljavate da Vasa Da 20"
madka/pas ili drugi kuéni ljubimei Ne 128
ulaze u kuhinju? Nemam 68~B

Legenda: Ista slova *© - p<0,01; “ispitanicima je bilo omoguceno da daju vise odgovora
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Znanja potrosaca o bioloskim opasnostima u hrani prikazana su u tabeli 5.3. Ispitanici
su izjavili da su culi za Trichinella spiralis (96%), viruse (95%), Salmonella (95%),
Escherichia coli 0157 (89 %), Staphylococcus aureus (87%), Toxoplasma gondii
(30%), Listeria monocytogenes (25%) i Shigella spp. (25%). Manje od 25% potroSaca
izjasnilo se da je Culo za neke druge patogene, kao §to su Campylobacter, Bacillus
cereus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum i Yersinia enterocolitica.
Pitanje koje je postavljeno bilo je otvorenog tipa, u smislu ,,Da li povezujete neku hranu
sa . ..” svakim pomenutim patogenim mikroorganizmom. UopSteno, potrosaci su imali
ograni¢en uspeh kod povezivanja uzroc¢nika sa pojedina¢nim (odredenim) namirnicama.
Najcesca veza uspostavljena je izmedu Salmonella spp. i jaja, Clostridium botulinum i
konzervisane hrane (87,5%), Trichinella spiralis i svinjskog mesa (86,45%) i Listeria

monocytogenes sa mekim sirevima (60,00%).

Tabela 5.3. Poznavanje razli¢itih bioloskih opasnosti u hrani i njihova veza sa

odredenom namirnicom (n=100)

Ucestalost Ucestalost veze sa odgovaraju¢om hranom
prepoznavanj (% onih koji su ¢uli za uzro¢nika)
Bakterija a od strane Ispravno povezuju N 0 d .
potroSaca uzro¢nika sa € Zhaju ¢a povezu
(%) namirnicom uzroc¢nika 1 namirnicu
Trichinella 96 86,45 14,58
spiralis
Toxoplasma 30 33,33 66,67
gondii
Salmonella 95 90,52 9,48
L. 25 60,00 40,00
monocytogenes
Shigella 25 44,00 56,00
E. coli 0157 89 37,08 62,92
Campylobacter 17 41,18 58,82
B. cereus 18 50,00 50,00
S. aureus 87 47,13 52,87
C. perfringens 16 62,50 37,50
C. botulinum 24 87,50 12,50
Y. enterocolitica 12 50,00 50,00
Virusi 95 38,95 61,05
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5.1.3. Primena dobrih praksi u domadinstvima (kupovina, nacin i uslovi
skladiStenja, odrZavanje higijene, znanja, rukovanje, priprema, postupci sa
hranom)

Na pitanje “Koliko vremena protekne od stavljanja hrane u korpu za kupovinu do
skladiStenja u kuci?” statisticki znacajno vise (p<0,05) ispitanika izjavilo je da im je
potrebno manje od 30 minuta (57%) od onih kojima je potebno od 30 do 90 minuta
(43%) (tabela 5.4).

Tabela 5.4. Vreme koje protekne od kupovine namirnica do skladistenja u ku¢i (n=100)

Pitanje Odgovor %
Koliko je vremena proteklo od Manje od 30 minuta 578
stavljanja hrane u korpu za
kupovinu do skladistenja u Izmedu 30 i 90 minuta 43°
kuéi?

Legenda: Ista slova ? - p<0,05.

Osnovni podaci o uslovima skladiStenja i Cuvanju hrane u domacinstvima prikazani su u
tabeli 5.5. Od ukupno 100 domacdinstava, statisti¢ki znacajno zastupljeniji (p<0,01) bio
je kombinovani-frizider zamrziva¢ (71%), dok je frizider bez zamrzivaca (20%), bio
statisticki znacajno zastupljeniji (p<0,05) od ,,ice-box* frizidera (9%). Frizidera starijih
od deset godina (19%) bilo je statisti¢ki znac¢ajno manje (p<0,01) od frizidera do pet
godina (45%) 1 od pet do deset godina (36%). U skoro svim ispitanim domacinstvima
vrata frizidera su se dobro zatvarala (96%) (p<0,01). Statisti¢ki znacajno (p<0,01) veci
broj potrosaca (49%) ne zna da je potrebno podeSavati temperaturu frizidera, dok
statisticki znacajno manji (p<0,01) broj podesava temperaturu svog frizidera prema
uputstvu proizvodaca (1%). Ni jedan ispitanik nije se izjasnio da podeSava temperaturu
u svom frizideru na osnovu termometra. Takode, statisti¢ki znacajno manje (p<0,01)
domacinstava (5%) imalo je termometar u svom frizideru. Od ukupnog broja ispitanih
domacinstava statisticki znacajno vec¢i (p<0,01) broj (61%) pored frizidera nije imao
potencijalni izvor toplote, ali je od izvora toplote pored frizidera, takode, statisticki
znacajno zastupljeniji (p<0,05) bio Sporet u odnosu na masinu za pranje posuda (5%).

Statisti¢ki znacajno veci (p<0,01) broj ispitanika ne poseduje masinu za pranje posuda
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(63%), ni mikrotalasnu pe¢ (64%). Vecéina potroSaca (86%) statisticki znacajno CeSce

(p<0,01) skladisti jaja na mestu u vratima frizidera predvidenom za jaja.

Tabela 5.5. Osnovni podaci o uslovima skladi$tenja i ¢uvanju hrane u domacinstvima

(n=100)

Podaci %
Kombinovani-frizider AB
. y . 71
Tip VaSeg zamrzivac
frizidera ,,ice-box‘ frizider gha
Frizider bez zamrzivaca 20°2
} Do pet godina 45"
Stafrr ?;I d\gf;eg Pet do deset 36ABB
Vise od deset 19™
. . Labavo 3"
Stanje zatvaranja — A
(Cvrstina) vrata Oteceno 1A B
Dobro 96"
Na osnovu spoljasnje 99ABC
temperature
Da li i kada Kada zapazite da namirnica

menjate nije dovoljno ili je suvise 21PE
podesavanje ohladena
temperature? Prema uputstvu proizvodaca 1APFRG

Na osnovu punjenosti 14°FH
Sve vreme je isto 42CEGH
Da li imate Da 5A
termometar u
svom frizideru? Ne 95"
MaSina za pranje sudova 5
Blizina Zamrzivac o°
potencijalnog Mikrotalasna 11°¢
izvora toplote Sporet 1572
Nema 60">CP
Masina za pranje Da 37"
posuda Ne 63"

. Da 36"
Mikrotalasna No 51"
Jaja u vratima Da 86"

frizidera Ne 14

Legenda: Ista slova ~°“>"%" - p<0,01; ® - p<0,05.
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Ispitanici su pitani na koji nacin odrzavaju higijenu svog frizidera. Za odrzavanje
higijene frizidera statisticki znaajno manji broj ispitanika izjasnio se da ne koristi bilo
koje sredstvo za odrzavanje higijene osim vode (23%) u odnosu na one koji koriste neki
deterdZent (43%) ili dezinfekciono sredstvo (34%) (p<0,01; p<0,05, pojedinacno). Za
odrzavanje higijene frizidera statisticki znacajno (p<0,01) ceSce koristi se topla voda

(73%) u odnosu na hladnu (17%) ili vrucu vodu (10%) (tabela 5.6).

Tabela 5.6. Odrzavanje higijene frizidera (n=100)

Sredstvo za Temperatura
cikcenie % sredstva za %
: Eiséenje
Deterdzent 43* Vruéa 10°
Voda 2342 Hladna 17°

Legenda: Ista slova *° - p<0,01; - p<0,05.

Znanja potrosaca o uslovima ¢uvanja hrane prikazana su u tabeli 5.7. Kada su potrosaci
pitani na kojoj temperaturi misle da treba da radi njihov frizider, statisticki znacajno
(p<0,01) vec¢i broj (55%) ispitanika znao je ispravnu temperaturu ¢uvanja namirnica.
Potrosaci su, takode, pitani na kom mestu u frizideru ¢uvaju sirovo meso. Od ukupnog
broja potroSaca, statisticki znac¢ajno (p<0,01) ve¢i broj ispitanika (45%) ostavlja sirovo
meso na bilo kojoj polici gde ima slobodnog prostora u frizideru. Statisticki znacajno
veci (<0,01) broj potrosaca cuva sveze meso u frizideru jedan dan 1 krace (92%), dok je
statisticki znacajno manje (p<0,05) bilo onih koji drze sveze meso tri (1%) od onih koji

ga cuvaju dva dana (7%).

Podaci o skladistenju, rukovanju i pripremi hrane prikazani su u tabeli 5.8. Pri
ispitivanju primene dobre prakse u prevenciji unakrsne kontaminacije nozevima kada je
potrebno ponovo upotrebiti noz nakon secenja sirovog mesa, utvrdeno je da statisticki
znacajno veci (p<0,01) broj ispitanika (48%) opere noz deterdzentom i vru¢om vodom i
susi ga u odnosu na druge, a takode, statisti¢ki znacajno ve¢i (p<0,01) broj ispitanika

(24%) koristi drugi noz u odnosu na one koji samo isperu noz pod hladnom vodom
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(10%), operu noz deterdzentom i vru¢om vodom i obrisu ga (blagim dezinfekcionom

sredstvom) (4%), ili ponovo upotrebe isti noz, takav kakav jeste, bez pranja (4%).

Tabela 5.7. Znanja potrosaca o uslovima ¢uvanja hrane (n=100)

Pitanje Odgovor %
<0°C 17Be
1-5°C 557 DEFG
1no B.GH]1

Koju temperaturu treba 6-10 OC 1iD,H’J
odrzavati u frizideru? _>10_ C _ e
Niste sigurni 237
Ne znate da je potrebno SFHL)
podesSavati temperaturu frizidera
Na gornjoj polici 335
Na srednjoj polici ghP
Gde drzite sirovo meso u svom Na nadeHJOJ pOI.I?.I’ Y. staklenoj 8Bk
Piiden? polict fiidera -
' U donjoj fioci 6~
Na bilo kojoj polici gde ima 45BCDEF
slobodnog prostora
Koliko dugo drzite sveze meso Jedan dan i krace 92"
u frizideru? Dva dana -
' Tri dana 152

Legenda: Ista slova ~®“PFERY _n<0 01; 2 - p<0,05.

Takode, isto pitanje odnosilo se na dasku za seCenje. Statisti¢ki znacajno veci (p<0,01)
broj potrosaca (45%) opere dasku deterdzentom i vruéom vodom i osuSi je pre
ponovnog koriS¢enja, u odnosu na sve druge prakse. Takode, statisti¢ki znacajno veci
broj potrosaca koristi drugu dasku (17%) u odnosu na one koji operu dasku
deterdzentom 1 vru¢om vodom 1 obriSu je (blagim dezinfekcionom sredstvom) (7%),
samo ispere dasku pod hladnom vodom (7%), ili ponovo upotrebe istu dasku za secenje,
bez pranja (5%) (p<0,05; p<0,01, pojedinacno). Potrosaci su pitani u kojim situacijama
smatraju da je vazno da operu ruke. Ispitanicima je omoguceno da daju vise odgovora
na ponudeno pitanje. PotroSacisu se izjasnili da je vazno prati ruke pre pripremanja jela
(99%), posle upotrebe toaleta (96%), nakon rukovanja sirovim mesom (93%), u toku
pripreme hrane (94%), nakon hranjenja/dodirivanja ljubimaca/zivotinja (80%), nakon
zavrSenog posla na terasi (90%), nakon povratka sa posla (94%) 1 posle povijanja deteta

(73%). Od ukupnog broja ispitanika, 14% koristiti rukavice pri radu u kuhinji.
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Na pitanje kako obi¢no odmrzavaju zamrznuto meso, statisticki znacajno (p<0,01) veci

broj potrosaca (64%) ostavi meso na sobnoj temperaturi. Takode, statisticki znacajno

(p<0,01) ve¢i broj ispitanika (96%) pravilno ¢uva preostali deo rucka koji skladisti u

frizideru. Samo mali broj njih ¢uva pripremljeno jelo na pultu/radnom elementu (2%),

odnosno u zamrzivacu (2%). Ipak, statisticki znacajno veéi (p<0,01) broj potrosaca

samo podgreje preostali rucak (56%) u odnosu na one koji preostali deo rucka

konzumiraju hladan (19%) ili zagrejan (25%).

Tabela 5.8. SkladiStenje, rukovanje i priprema hrane (n=100)

Pitanje Odgovor %
Ponovo upotrebite isti noz, takav 4B
kakav jeste
Isperete noz pod hladnom 10CP
vodom
Kada secete sirovo meso i Operete noz deterdzentom 1
potrebno je da ponovo vru¢om vodom i obrisete ga 4EF
upotrebite noz, Sta uradite? (blagim dezinfekcionom
sredstvom)
Operete noz deterdzentom 1 48ACES
vru¢om vodom 1i suSite
Koristite drugi noz 245D FC
Ponovo upotrebite istu dasku za AB
. . 5
secenje, takvu kakva jeste
Isperete pod hladnom vodom 7¢2
Kada secete sirovo meso 1 Operete je deterdZentom 1
potrebno je da ponovo vru¢om vodom i obrisete je Db
upotrebite dasku za se€enje, Sta (blagim dezinfekcionom
uradite? sredstvom)
Operete je deterdZzentom 1 64ACD
vru¢om vodom i susite
Koristite drugu dasku 1752P
Pre pripremanja jela 99
Posle upotrebe toaleta 96
Nakon rukovanja sirovim 93
mesom
U kojim situacijama smatrate da U toku pripreme “_“?”e e S
je vazno da operete ruke?” Nak(:_n h_ranj enj? ‘/dOQIr'IVanj a 80
jubimaca/zivotinja
Nakon zavrSenog posla na terasi 90
Nakon povratka sa posla 94
Posle povijanja deteta 73
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Da li pri radu u kuhinji koristite Da 147
rukavice? Ne 86°
Ostavite ga na spbnoj 61ABC
temperaturi
Kako odmrzavate zamrznuto | U mikrotalasnoj na programu za A
meso? odmrzavanje
U frizideru 16°
U ¢iniji kljucale vode 14°¢
U frizideru 96""
Gde cuvate preostali deo rucka? U zamrzivacu 2"
Na pultu/ radnom elementu 2°
A
Koliko topao volite preostali Hladno 19AB
deo rucka? Toplo 56 5
Vruce 25
v AB
Koliko pe€eno volite komadno Blagq pec? - 8 AT
Meso? Srednje peceno 23B c
Dobro peceno 69~
v AB
Koliko peceno volite pohovano S]?::?ii?ep;gg:l?o 242A,C
meso? 5 BC
Dobro peceno 74>
¥ AB
Koliko peceno volite usitnjeno Blagg ety 4 AC
Meso? Srednje peceno ZZB c
Dobro peceno 74~
Kada meso izgleda kuvano 97A
iznutra
Kada se meso odvaja od kosti 30°
Kako proveravate da je meso je | Kada meso porumeni i postane 31C
potpuno kuvano/peceno? hrskavo

Kada je proslo utvrdeno
potrebno vreme za pripremuna | 12°B¢

Sporetu
Kada meso izgleda kuvano 2g?
iznutra
. Kada se meso odvaja od kosti 27°
Kako da proveravate da je Kada meso porumeni i postane
piletina potpuno r?rskavo P 30"

kuvana/pecena? .
P Kada je proSlo utvrdeno

potrebno vreme za pripremuna | 14%2°
Sporetu
“Ispitanicima je bilo dozvoljeno da daju vise odgovora

Legenda: Ista slova ~BCPFC. p<0,01; *° - p<0,05.

Tokom pripreme mesa, statistiCki znacajno (p<0,01) ve¢i broj ispitanika voli dobro

peceno komadno (69%), odnosno pohovano i usitnjeno meso (74%) u poredenju sa
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onima koji vole blago (8%, 4%, pojedinacno) ili srednje peceno (23%, 22%,
pojedina¢no) meso. Pri pripremi komadnog mesa, statisticki znac¢ajno manji (p<0,01)
deo ispitanika izjasnio se da smatra da je meso pripremljeno kada protekne vreme koje
je potrebno za pripremu mesa na Sporetu (12%). Pri pripremi piletine, takode statisticki
znacajno manji deo ispitanika izjasnio se da smatra da je piletina pripremljena kada
protekne vreme koje je potrebno (14%) u odnosu na one koji smatraju da je piletina
pripremljena kada porumeni i postane hrskava (30%) (p<0,01), kada izgleda kuvano
iznutra (28%) i kada se odvaja od kosti (27%) (p<0,05).

U statisticki znacajno veem broju domacinstava (50%) nisu zabelezene nepravilne
prakse skladiStenja hrane u frizideru. Statisticki znacajno (p<0,01) zastupljenija
nepravilna praksa skladiStenja u friziderima bila je drzanje sirove 1 kuvane hrane na istoj
polici frizidera (25%) u poredenju sa ostalim, nepravilnim praksama, samostalno ili u
kombinaciji. Takode, zabeleZeno je statisticki znacajno vise (p<0,01) frizidera u kojima
je primec¢ena kombinacija viSe nepravilnih praksi (16%) od frizidera u kojima je kuvana
(4%), odnosno sirova hrana bila otkrivena (2%), sveZze meso na polici iznad kuvane
hrane (2%) ili je hrana bila vidno pokvarena (1%). Nije utvrdena statisticki znacajna
razlika u broju frizidera koji su bili puni ili prepunjeni (48%) ili do pola puni (52%).
Takode, ispitana je vidljiva higijena frizidera u domacinstvima koja je ocenjena kao
odli¢na, dobra i loSa. U friziderima sa odlicnom higijenom (9%) nisu primecene vidljive
necistoce, kod frizidera koji su ocenjeni kao dobri (83%) uoceni su tragovi hrane
(prosuto mleko npr.), dok su frizideri sa loSom higijenom (8%) bili sa vidljivom
necisto¢om. Statisticki znacajno (p<0,01) najzastupljeniji bili su frizideri (83%) sa

dobrom higijenom (tabela 5.9).
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Tabela 5.9. Zapazanja o primenjivanju dobre prakse u domacinstvima (n=100)

Zapazanja Primecéeno stanje %
Nema nepravilne
prakse skladistenja u 50"B.CDEF
frizideru
Sirova hrana i kuvana AGH,I1,J
. . 25
hrana nisu odvojene
Sirova hrana je bila 2BGK
Nepravilne prakse nepokrivena
skladistenja u Kuvana hrana je bila 4CHL
frizideru otkrivena
Hrana je bila vidno 10U
pokvarena
Sveze meso na polici EIM
iznad kuvane hrane
Kombinacija vise FKLLIM
_ . 16
nepravilnih praksi
Frizider je bio DO. pola pun 52
Pun i prepunjen 48
Vidliva higi Odli¢na 9”
dljiva nigljena Dobra g3"e
frizidera B
LoSa 8

Legenda: Ista slova ~°CP R RLLM hep 01

5.1.4. Trovanja hranom u domacdinstvima

Podaci o trovanjima potrosaca i njithovo misljenje o trovanjima nastalim u vezi sa
pripremom hrane u domacinstvima prikazani su u tabeli 5.10. Kada su potrosaci pitani
da procene koliki je procenat sluCajeva trovanja hranom u vezi sa pripremom hrane u
domacinstvima, statisti¢ki znacajno (p<0,01) vec¢i broj ispitanika nije znao odgovor na
pitanje (43%) u poredenju sa ispitanicima koji su misilili da je procenat trovanja hranom
u domacdinstvima preko 20%. Isto tako, statisticki znacajno (p<0,01) veéi broj
ispitanika smatrao je da je manje od 20% slucajeva trovanja hranom u vezi sa
pripremom hrane u domacinstvima (32%) u poredenju sa onima koji smatraju da je taj
broj izmedu 21 1 40% (15%), 41 1 60% (8%), izmedu 61 1 80% (1%), 1 81 do 100%
sluc¢ajeva (1%). Skoro polovina (43%) nije izrazila svoje misljenje. Na pitanje koje se
odnosilo na pojavu simptoma trovanja hranom u vezi sa trovanjem hranom u poslednjih

godinu dana, statisticki znacajno (p<0,01) veci broj (80%) ispitanika je tvrdio da ni oni,
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ni C¢lanovi njihove porodice nisu patili od trovanja hranom tokom tog vremena.
Najzastupljeniji simptomi trovanja bili su stomacni problemi (rede sa temperaturom i
glavoboljom). Statisticki znacajno veci (p<0,05, p<0,01) broj potroSaca (35%) nije znao
ta¢no mesto gde je nastalo trovanje u poredenju sa potrosacima koji su smatrali da je
trovanje hranom uzrokovano hranom ,,za poneti” (20%), ili su sumnjali da je uzrok
njihovog trovanja hrana pripremljena kod kuce (10%), ili na proslavama (10%). Takode,
statisticki znacajno veci (p<0,01) broj potrosaca smatrao je da je obrok pripremljen u
restoranima bio uzrok trovanja (25%) od potroSaca koji su mislili da je uzrok njihovog

trovanja hrana pripremljena kod kuce (10%), ili na proslavama (10%).

Tabela 5.10. Trovanje hranom u domacinstvima (n=100)

Pitanje Odgovor %

Manje od 20 % 328D

Po Vasem misljenju, koliki je 21-40 % 15AEFRGH
procenat slu¢ajeva trovanja 41-60 % gBElab
hranom u vezi sa pripremom 61-80 % 1652
hrane u domacinstvima 81-100 % 1D.GKb
Ne znam 431K

Da li je neko od ¢lanova Vase Da 20”

porodice imao simptome
trovanja hranom u poslednjih

A
godinu dana? Ne 80

Hrana ,,za poneti‘ 20%P¢

. . : Hrana iz restorana 258
Ako jeste, gde mislite da je , . . ACa

. . Hrana pripremljena kod kuce 10

dobio trovanje hranom? 505
Proslave 107
Ne znaju 35-0¢

Legenda: Ista slova ~5©2 "R _n< 01: 2°€ - p<0,05.

5.2. Temperature u ispitanim friziderima

U tabeli 5.11. prikazane su proseCne temperature koje su izmerene u ispitanim
friziderima. Statisticki znacajno (p<0,01, p<0,05) viSe temperature izmerene su u
vratima (10,43+3,51 °C) ispitanih frizidera u odnosu na gornju (8,95+3,64 °C), odnosno

donju policu (8,61+£3,36 °C). Takode, temperature izmerene u vratima frizidera
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(10,43+£3,51 °C) bile su statisti¢ki znacajno viSe (p<0,05) od prose¢ne izmerene

temperature (9,33+3,51 °C).

Tabela 5.11. Prose¢ne temperature (°C) u friziderima (n=100)

Mesto < Mere varijacije
Sd Se Xmin Xmax | Cv (%)
Gornja polica 8,95° 3,64 0,36 -1,90 20,80 40,72
Donja polica 8,61" 3,36 0,34 0,10 21,40 38,97
Vrata 10,43%° | 3,28 0,33 2,40 21,80 | 31,42
Prosek 9,33° 3,51 0,20 -1,90 21,80 37,60

Legenda: Ista slova * - p<0,01; *° - p<0,05.

5.2.1. Temperature u ispitanim friziderima u zavisnosti od tipa frizidera

Pri poredenju temperatura na razli¢itim mestima u frizideru u zavisnosti od tipa frizidera
ustanovljeno je da su temperature na gornjim policama “ice-box” frizidera (6,10+3,54
°C) bile statisticki znacajno nize (p<0,05) u odnosu na temperature izmerene na gornjim
policama kombinovanih frizidera (9,46+3,37 °C). Pri poredenju temperature na donjim
policama 1 u vratima razli€itih tipova friZidera nisu utvrdene statisticki znacajne razlike
(tabela 5.12). Nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike u temperaturama na razlic¢itim
mestima frizidera razliCite starosti (tabela 5.12). Poredene su temperature na policama 1
vratima frizidera kod ispitanika koji podeSavaju termostat i onih koji ne podeSavaju.
Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u temperaturama na razli¢itim mestima
poredenih frizidera (tabela 5.12). Nisu utvrdene statistiCki znacajne razlike u
temperaturama na razli¢itim mestima friZzidera potrosaca koji u svojim kuhinjama pored
frizidera imaju neki potencijalni izvor toplote 1 onih koji nemaju (tabela 5.12). Izmedu
temperature na policama i vratima frizidera do pola punih i punih, odnosno prepunjenih
frizidera nisu utvrdene statistiCki znacajne razlike (tabela 5.12). Poredene su izmerene
temperature na razli¢itim mestima u frizideru u zavisnosti od znanja potrosaca o
temperaturama ¢uvanja namirnica u frizideru. Nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike
u izmerenoj temperaturi na gornjoj i donjoj polici, ni na vratima frizidera izmedu

potrosaca koji su znali ispravnu temperaturu frizidera, potrosaca koji su mislili da je ta
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preporucena temperatura visa od 4 °C i potroSaca koji nisu znali preporué¢enu

temperaturu frizidera (tabela 5.12).

Tabela 5.12. Izmerene temperature (°C) na razlicitim mestima u frizideru u zavisnosti

od razli¢itih parametara (n=100)

Gornja Donja Vrata
Parametar Kriterijum n polica polica frizidera
X+tSd X+tSd X+tSd
Kombinovani | 71 | 9,46°+3,37 | 8,88+3,02 | 10,78+2,92
Tip frizidera ,,Jlce-box* 9 6,10%+3,54 | 6,76+3,31 8,29+3,40
Bez zamrzivaca | 20 8,44+4.14 | 8,51+4,30 10,14+4,11
Do5 45 | 9,41+3,62 | 8,52+3,28 | 10,55+3,19
Starg;;r;?)dem 5 do 10 36 | 9,03t2,87 | 8,75t2,91 | 10,63£3,06
Preko 10 19 | 7,71+4,78 | 8,58+4,37 | 9,774£3,92
Podesavanje Da 51 | 8,83+x3,74 | 8,33+3,37 | 10,31+3,00
termostata Ne 49 | 9,08+3,57 | 8,91+3,35 | 10,55+3,56
Blizina grejnog Da 39 | 8,77+3,98 | 8,56+3,58 | 10,24+3,54
tela Ne 61 | 9,07+3,44 | 8,65+3,23 | 10,55+3,12
Punjenost Do pola pun 52 | 8,67+3,91 | 8,50+£3,67 | 10,18+3,39
frizidera Puniprepunjen | 48 | 9,26+3,35 | 8,74+3,02 | 10,70£3,17
Misljenje 1do 4°C 56 | 8,83+4,32 | 8,07£3,86 | 9,88+3,60
potrosaca o 5 do 10°C 18 | 8,59+2,83 | 8,69+3,19 | 10,61+2,95
optimalnoj .
temperaturi Ne znaju 26 | 9,51+245 | 9,27+2,26 | 11,10+0,69

Legenda: Ista slova ® - p<0,05.

5.2.2. lzmerene prose¢ne temperature u friziderima u zavisnosti od razlicitih
parametara

U grafikonu 5.1. prikazane su izmerene prosecne temperature u frizideru u zavisnosti od
razli¢itih parametara. Poredene su izmerene prosecne temperature u frizideru u
zavisnosti od tipa frizidera. “lce-box™ frizideri imali su statisticki znacajno nizu
(p<0,01, p<0,05) prosec¢nu temperaturu (7,05+3,41 °C) od kombinovanih (9,70+3,20
°C), odnosno frizidera bez zamrzivaca (9,03+4,19 °C). Izmedu frizidera razlicite starosti

nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u izmerenim prosec¢nim temperaturama. Pri
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poredenju prosecnih temperatura potrosaca koji menjaju temperaturu u Ssvojim
friziderima i onih koji ne podesavaju temperaturu pomocu termostata nisu utvrdene
statisticki znacajne razlike. Poredene su izmerene prosecne temperature u frizideru u
zavisnosti od blizine grejnog tela. Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike izmedu
poredenih prosecnih temperatura ispitanih frizidera. Nisu utvrdene statisticki znacajne
razlike izmedu prosecne temperature do pola punih frizidera i punih i prepunjenih
frizidera. Poredene su prose¢ne temperature u frizideru u zavisnosti od znanja potroSaca
o temperaturama Cuvanja namirnica u frizideru. Potrosac¢i koji su znali ispravnu
temperaturu skladiStenja u friziderima imali su statisticki znacajno nizu (p<0,05)
prose¢nu temperaturu u svojim friziderima (8,86+3,32 °C) u odnosu na potrosace koji

nisu znali na kojoj temperaturi treba da radi njihov frizider (9,96+3,08 °C).
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Grafikon 5.1. Izmerene prosecne temperature u frizideru u zavisnosti od razli¢itih parametara (n=100)
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5.3. Bakterioloska ispitivanja povrSina u kuhinjama ispitanih domacdinstava

Ucestalost nalaza (%) psihrotrofnih, mezofilnih bakterija 1 enterobakterija na
povrSinama u ispitanim kuhinjama prikazan je u grafikonu 5.2. Utvrden je statisticki
znacajno manji (p<0,01) nalaz ucestalosti enterobakterija (54%) u odnosu na ucestalost
psihrotrofnih (92%) 1 mezofilnih bakterija (100%) na kuhinjskim povrSinama. Izmedu
ucestalosti mezofilnih 1 psihrotrofnih bakterija nisu utvrdene statisticki znacajne razlike

na kuhinjskim povrSinama ispitanih domacinstava.

1008

% 92A
100

80

54A8
60

40

20

Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije ~ Enterobakterije (n=54)
(n=92) (n=100)

Legenda: Ista slova *® - p<0,01
Grafikon 5.2. Ucestalost nalaza ispitivanih grupa bakterija u kuhinjama

5.3.1. Ucestalost Salmonella spp. i koagulaza pozitivnih stafilokoka na ispitanim

povrsinima u kuhinjama

Od 100 ispitanih domacinstava, 14% njih ne drZi jaja u pregradicama na vratima
frizidera. Prisustvo Salmonella spp. utvrdeno je kod 13,95% domacinstava koja
skladiSte jaja u vratima frizidera (n=86). Ukupno je izolovano 12 serotipova Salmonella
spp. koji pokazuju antimikrobnu rezistenciju, od ¢ega je 50% identifikovano kao S.

typhimurium.
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Od 100 briseva uzetih u domacinstvima, u 25% domacinstava utvrdeno je prisustvo
koagulaza pozitivnih stafilokoka. U pojedinim domadinstvima prisustvo koagulaza
pozitivnih stafilokoka utvrdeno je na viSe ispitivanih mesta. U tabeli 5.13. prikazana je
kontaminacija ispitanih kuhinja (%) koagulaza pozitivnim stafilokokama. Od ukupno
30% izolovanih koagulaza pozitivnih stafilokoka, 17% identifikovano je kao S. aureus.
Koagulaza pozitivne stafilokoke dokazane su na 9% radnih povrSina, 3,75% drvenih
dasaka za se€enje, 11,36% plasticnih dasaka, 8% podova, dok je 5% izolovano iz
zbirnih uzoraka briseva frizidera. Nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike u ucestalosti

nalaza koagulaza pozitivnih stafilokoka na ispitanim mestima u kuhinjama.

Tabela 13. Nalaz koagulaza pozitivnih stafilokoka na povr§inama u kuhinjama

Mesto uzorkovanja
plz\??éri]ia %;\gir;a Plasti¢na Pod FriZider
(n=100) (ogo) | daska (1=44) | (n=100) | (n=100)
Ucestalost 9,00 3.75 11,36 8,00 5,00
(%)

5.4. Uclestalost nalaza ukupnog broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih bakterija
i enterobakterija na radnim povrSinama, drvenim i plasticnim daskama za secenje,

povrsinama u friZideru i podovima u ispitanim domacéinstvima

U okviru ovog ispitivanja utvrdena je ucestalost nalaza ukupnog broja aerobnih
mezofilnih, psihrotrofnih bakterija 1 enterobakterija na razli¢itim povrSinama u
domacinstvima. Takode, utvrden je nezadovoljavajuci broj ovih grupa bakterija na istim

povr§inama u odnosu na preporucen broj za ispitivanu povrsinu.

5.4.1. Ucestalost nalaza ukupnog broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih

bakterija i enterobakterija na radnim povrSinama u ispitanim domadinstvima
Na ispitanim radnim povrSinama u kuhinjama utvrdena je statisticki znacajno veca

(p<0,1; p<0,01) ulestalost nezadovoljavajuéeg broja (>10 CFU/cm?) psihrotrofnih

(59%) 1 mezofilnih bakterija (69%) u odnosu na preporucen broj. Nasuprot tome,
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ucestalost nezadovoljavajuéeg (>1 CFU/cm?) broja enterobakterija (33%) bila je

statisticki znac¢ajno manja (p<0,01) od zadovoljavajuceg (67%) (tabela 5.14).

Tabela 5.14. Ucestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija na radnim

povrSinama u ispitanim kuhinjama (n=100)

Psihrotrofne Mezofilne ..
[
Rezultat (%) bakterije bakterije Enterobakterije
Zadovoljava 41° 317 67"
Ne zadovoljava 59° 69" 33"

Legenda: Ista slova * - p<0,01; ® - p<0,05.

5.4.1.1. Ucestalost nalaza ukupnog broja mikroorganizama na radnim povrSinama

u zavisnosti od razli¢itih parametara

Nalaz ukupnog broja psihrotrofnih bakterija, mezofilnih bakterija i enterobakterija na
radnim povrSinama u zavisnosti od starosti potrosaca, broja dece u domacinstvu, broja
¢lanova domacinstva, Skolske spreme, zanimanja potroSaca i1 pomoc¢i u kuhinji prikazan
je u tabeli 5.15 ("Legenda: Ista slova * - p<0,01; ® - p<0,05). Kod potrosaca mladih od
34 godine wustanovljena je statisticki znacCajno veca (p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajueg broja psihrotrofnih bakterija (65,22%) na radnim povrSinama, dok
se ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja psihrotrofnih bakterija kod starijih
potrosaca nije statisti¢ki znacajno razlikovala od zadovoljavaju¢eg. Kod potrosaca svih
starosnih kategorija ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja mezofilnih bakterija
(69,56%; 68,89%; 68,75%, pojedinacno) bila je statisticki znacajno veca (p<0,01) od
zadovoljavajuceg, dok je ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (34,78%;
31,11%; 33,33%, pojedina¢no) na radnim povrSinama kod potroSaca svih kategorija bila
statisti¢ki znacajno manja (p<0,01; p<0,05) od zadovoljavajuc¢eg. Kod porodica koje su
imale decu mladu od deset godina utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,01)
ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (69,77%), kao i mezofilnih bakterija
(66,67%) na radnim povrSinama, dok se ucestalost nezadovoljavajuceg (43,86%) broja
enterobakterija nije statistiCki znacajno razlikovala od zadovoljavajuc¢eg. Takode, kod

porodica bez dece ispod deset godina starosti utvrdena je statisticki znacajno niza
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(p<0,05) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja enterobakterija (38,60%) na radnim
povrsinama od zadovoljavajuceg. Kod domacdinstava sa tri ili Cetiri ¢lana, kao i kod
domacinstava koja su imala viSe od pet clanova u domacinstvu utvrdena je statisticki
znacajno veca (p<0,01) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih (67,35%),
kao i mezofilnih bakterija (75,51%) u odnosu na zadovoljavajuéi, dok je kod ovih
domacinstava ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja enterobakterija (32,65%) bila
statisticki znacajno manja (p<0,01) u odnosu na zadovoljavajuci broj. U domacinstvima
sa dva ili samo jednim c¢lanom nisu utvrdene statisticki znafajne razlike izmedu
ucestalosti nezadovoljavajuéeg i zadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih, kao
1 enterobakterija na radnim povr§inama u ispitanim kuhinjama. Nisu utvrdene statisticki
znacajne razlike izmedu ucestalosti zadovoljavaju¢eg i nezadovoljavajuceg broja
psihrotrofnih bakterija na radnim povrsinama kod ispitanika sa osnovnom ili srednjom
struénom spremom. Kod ove grupe potrosaca ucestalost nezadovoljavajuceg broja
mezofilnih bakterija (65,52%) bila je statisticki znacajno veca (p<0,01) od
zadovoljavajuceg, dok je ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (32,76%)
bila statisticki znac¢ajno manja (p<0,01). Kod ispitanika sa fakultetskim obrazovanjem
ustanovljena je statisticki znafajno veca uclestalost nezadovoljavajueg broja
psihrotrofnih (71,43%) 1 mezofilnih bakterija (73,81%) u odnosu na zadovoljavajuci
broj, dok je ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (26,92%) bila statisticki
znacajno manja (p<0,01). Na radnim povrSinama potrosaca Cije je zanimanje u vezi sa
bezbednos$¢u hrane utvrdena je statisti¢ki znacajno veca (p<0,05, p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (66,67%), kao i mezofilnih bakterija (77,78%),
dok je ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (27,78%) bila statisticki
znacajno manja (p<0,01) od zadovoljavajuc¢eg. Kod potroSaca ¢ije zanimanje nije ni u
kakvoj vezi sa bezbednoS$¢u hrane nisu utvrdene statisticki znacajne razlike izmedu
ucestalosti zadovoljavaju¢eg i nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnin bakterija na
radnim povrSinama. Kod ove grupa potrosaca ucestalost nezadovoljavajuceg broja
mezofilnih bakterija (67,07%) bila je statisticki znacajno veéa (p<0,01), a
enterobakterija (34,15%) statisticki znac¢ajno manja (p<0,01) od zadovoljavajuceg. U
kuhinjama potroSaca koji imaju pomo¢ pri pripremi hrane utvrdena je statisticki
znacajno veca (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (65,00%) 1

mezofilnih  bakterija (77,50%) na radnim povrSinama, dok je ucestalost
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nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (30,00%) bila statisticki znacCajno manja
(p<0,01) od zadovoljavajuceg. Nije utvrdena statistiCki znaCajna razlika izmedu
ucestalosti zadovoljavaju¢eg i nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih bakterija na
radnim povrSinama kod ispitanika koji nemaju pomo¢ u kuhinji. Na radnim povrSinama
ove grupe potrosaca utvrdena je statisticki znaCajno veéa (p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajuéeg broja mezofilnih bakterija (63,33%), dok je ucestalost
nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (35,00%) na njihovim radnim povrSinama bila

statisticki znacajno niza (p<0,01).
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Tabela 5.15." Udestalost nalaza ispitivanih grupa bakterija na radnim povrSinama u
ispitanim kuhinjama u zavisnosti od razli¢itih parametara (n=100)

o " Rezultat (%)
Parametar Kriterijumi Bakterije Zadovoljava Ne zadovoljava
<34 34,78° 65,222
35-54 Psihrotrofne 42,22 57,78
>55 43,75 56,25
Starost <34 30,44" 69,56"
potrogaca 35-54 Mezofilne 31,114 68,89"
(godine) >55 31,25" 68,75
<34 65,22° 34,78°
35-54 Enterobakterije 68,89" 31,11%
>55 66,67° 33,33°
Ima Psihrotrofne 30.23" 69,77
Nema 49,12 50,88
Prisustvo dece Ima _ 21,05 78,95"
E‘d‘gofaaggésim; Nema Mezofilne 33.33" 66,67
Ima Enterobakterije °6,14 43,86
Nema 61,40° 38,60°
<2 _ 59,46 40,54
32 Psihrotrofne 32.65° 67.35°
>5 21,43" 78,57%
- <2 45,09 54,05
?525!?&?32 3.4 Mezofilne 24,49: 75,512
>5 14,29 85,71
<2 46,94 53,06
3-4 Enterobakterije 67,35" 32,65"
>5 78,57% 21,43%
Osnovna ifili
srednja §kola Psihrotrofne 50,00 20,00
Fakultet 28,57" 71,43%
Osnovna i/ili A A
Skolska sprema srednja Skola Mezofilne S 69,92
Fakultet 26,19" 73,81%
Osnovna ifili A A
srednja Skola Enterobakterije 67.24 32,76
Fakultet 73,08" 26,92"
o Imaju veze Psihrotrofie 33,33° 66,67°
Zanimanje Nemaju veze 42,68 57,32
potroSaca Imaju veze . 22,22% 77,78%
vezano za - Mezofilne = A
bezbednost Nemaju veze 32,93A 67,07A
hrane Imaju veze .. 72,22 27,78
Nemaju veze Enterobakterije 65,85" 34,157
Ima Psihrotrofne 35,007 65,00"
Nema 45,00 55,00
Pomot u Ima Mezofilne 22,50" 77.50"
kuhinji Nema 36,67% 63,33"
Ima Enterobakterije 70,00° 30,00
Nema 65,00" 35,00"
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5.4.1.2. Ulestalost nezadovoljavajuéeg ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija

na radnim povrSinama u kuhinjama u zavisnosti od razli¢itih parametara

Potrosaci starosti od 35 do 54 godine imali su statisticki znacajno vecu (p<0,05, p<0,01)
ucestalost nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih (44,07%) 1 mezofilnih (44,93%)
bakterija od potrosaca mladih od 35 godina (25,42%, 23,18%). Ucestalost
nezadovoljavaju¢eg broja enterobakterija nije se statisticki znacajno razlikovala kod

poredenih starosnih grupa potroSaca (grafikon 5.3).
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Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=32)
(n=69) (n=69)

® Do 34 godine 35do 54 godina  ®Vise od 55 godina

Legenda: Ista slova * - p<0,01; ? - p<0,05.
Grafikon 5.3. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija

na radnim povrSinama u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od starosti potrosaca

Nisu utvrdene statisti€¢ki znaCajne razlike u nezadovoljavaju¢em broju psihrotrofnih
(50,85%, 49,15%) i mezofilnih (54,22%, 45,78%) bakterija kao i enterobakterija
(53,19%, 46,81%) na radnim povrSinama u ispitanim kuhinjama porodica sa decom i

porodica bez dece ispod deset godina starosti (grafikon 5.4).
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Grafikon 5.4. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na radnim

povrSinama u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od prisustva dece u domaéinstvu

Grafikonom 5.5. prikazano je ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih 1
mezofilnih bakterija, kao i enterobakterija na radnim povrs§inama u ispitanim kuhinjama
u zavisnosti od broja ¢lanova domacdinstva. Ucestalost (57,78%) nezadovoljavajuéeg
broja psihrotrofnih (55,93%), mezofilnih bakterija (53,62%) u domacinstvima sa tri do
cetiri ¢lana bilo je statisticki znacajno vece (p<0,01) u odnosu na domacinstva sa jednim
ili dva (25,42%; 28,98%, pojedinacno), kao i domacdinstva sa vise od pet ¢lanova
(18,65%; 17,40%, pojedinacno). Potpuno obrnuta situacija utvrdena je sa ucestaloscu
nezadovoljavajuceg broja enterobakterija. Domacinstva sa jednim do dva ¢lana imala su
statisticki znacajno vecu (p<0,05, p<0,01) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja
enterobakterija (57,78%) u odnosu na domacinstva sa tri, Cetiri i viSe od pet clanova

(35,56%, 6,66%, pojedinacno).
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Legenda: Ista slova * - p<0,01; ®° - p<0,05.
Grafikon 5.5. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na radnim

povrSinama u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od broja ¢lanova domacinstva

Nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike u nalazu ucestalosti nezadovoljavajuéeg broja
ispitivanih grupa bakterija izmedu potroSaca sa viSim i nizim stepenom obrazovanja

(grafikon 5.6).
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Legenda: Ista slova * - p<0,01.
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Grafikon 5.6. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na radnim
povrSinama u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od Skolske spreme

Ucestalost nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih (79,66%), mezofilnih (79,71%) 1
enterobakterija (84,85%) bilo je statisticki znacajno vece (p<0,01) kod potroSaca cije
zanimanje nije ni u kakvoj vezi sa bezbedno$¢u hrane nego kod potroSaca Ccije

zanimanje je u vezi sa bezbedno$¢u hrane (grafikon 5.7).
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Vezasa BH* ™ Nema veze sa BH*

“BH-bezbednost hrane
Grafikon 5.7. U¢estalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na radnim

povrSinama u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od zanimanja potrosaa vezanog za

bezbednost hrane

Grafikonom 5.8. prikazan je nalaz ucestalosti nezadovoljavajuéeg broja ispitivanih
grupa bakterija na radnim povrSinama u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od pomo¢i pri
pripremi hrane. PotroSaci koji su se izjasnili da imaju pomo¢ u kuhinji imali su
statisticki znacajno vecu (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija
(63,64%) od potrosaca koji nemaju pomo¢ u kuhinji. Nisu utvrdene statisticki znacajne
razlike izmedu ucestalosti nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija

kod potrosaca koji imaju pomo¢ pri pripremi hrane 1 onih koji nemaju.
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Legenda: Ista slova * - p<0,01.
Grafikon 5.8. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na radnim

povrsinama u ispitanim kuhinjama i pomo¢ u kuhinji

5.4.2. Ucestalost nalaza ukupnog broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih i

enterobakterija na drvenim daskama za sefenje u ispitanim domacéinstvima

Na ispitanim drvenim daskama za secenje u kuhinji u€estalost nezadovoljavajuceg broja
psihrotrofnih bakterija (40,00%) bio je statisticki znacajno manji (p<0,05) od
zadovoljavajuéeg (60,00%). Nije utvrdena statisti¢ki znacajna razlika izmedu ucestalosti
zadovoljavajuceg (57,50%) 1 nezadovoljavajuceg broja (42,50%) mezofilnih bakterija.
Nasuprot tome, ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja enterobakterija (33,75%)

bila je statisticki znac¢ajno manja (p<0,01) od zadovoljavajuéeg (66,25%) (tabela 5.16).

Tabela 5.16. Ucestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija na drvenim

daskama za se€enje u ispitanim kuhinjama (n=80)

Rezultat (%) P3|hrotr9fne Mezofilne bakterije Enterobakterije
bakterije
Zadovoljava 60,00° 57,50 66,25"
Ne zadovoljava 40,00 42,50 33,75

Legenda: Poredene su vrednosti kolona; Ista slova se statisti¢ki razlikuju: * - p<0,01; 2 -
p<0,05.
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5.4.2.1. Uclestalost nalaza ukupnog broja mikroorganizama na drvenim daskama u

zavisnosti od razli¢itih parametara

Nalaz ukupnog broja psihrotrofnih bakterija, mezofilnih bakterija i enterobakterija na
drvenim daskama za seCenje u zavisnosti od starosti potrosaca, broja dece u
domacinstvu, broja ¢lanova domacinstva, Skolske sreme, zanimanja potrosaca i pomoc¢i

u kuhinji prikazan je u tabeli 5.17 ("Legenda: Ista slova * - p<0,01; 2 - p<0,05).

Kod mladih potrosaca ispod 34 godine starosti nisu utvrdene statisticki znacajne razlike
u ucescéu zadovoljavajuceg i nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih, kao ni
enterobakterija na drvenim daskama za seCenje. Takode, nisu utvrdene statisticki
znacajne razlike u uc¢eS¢u zadovoljavajuéeg i nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija kod potrosaca od 35 do 54 godine starosti. Ucestalost
nezadovoljavajueg broja enterobakterija (34,29%) na drvenim daskama bila je
statisticki znacajno niza (p<0,01) kod ove grupe potrosaca. Kod potrosaca starijih od 55
godina ustanovljena je statisticki znacajno niza (p<0,05; p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (28,58%) 1 mezofilnih bakterija (35,71%), kao 1
enterobakterija (28,57%) na drvenim daskama. Kod porodica koje nisu imale decu
mladu od deset godina utvrdena je statisticki znacajno niza (p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija (34,04%) i enterobakterija (31,92%) na
drvenim daskama, dok se ucestalost nezadovoljavajuéeg broja mezofilnih bakterija nije
statisticki znacajno razlikovala od zadovoljavajuceg. Kod porodica sa decom ispod
deset godina starosti utvrdena je statisticki znacajno viSa (p<0,05) ucestalost
nezadovoljavajuceg ukupnog broja mezofilnih bakterija (60,46%) i statisticki znacajno
niza (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuéeg broja enterobakterija (31,92%) u odnosu na
zadovoljavaju¢i broj. Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike izmedu ucestalosti
zadovoljavajuceg i nezadovoljavajuc¢eg broja psihrotrofnih bakterija kod porodica sa
decom. Kod domacinstava sa tri ili Cetiri ¢lana, kao 1 kod domacinstava koji su imali
vise od pet €lanova u domacdinstvu nisu utvrdene statisticki znafajne razlike u
ucestalosti zadovoljavajuceg i nezadovoljavajuc¢eg broja psihrotrofnih i mezofilnih
bakterija, kao ni enterobakterija. Na drvenim daskama u ispitanim kuhinjama

domacinstvava sa jednim ili dva ¢lana ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih
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i mezofilnih bakterija (32,25%, 32,25%, pojedina¢no), kao i enterobakterija (16,12%)
bila je statisticki znacajno manja (p<0,01) u odnosu na zadovoljavaju¢i broj. U
domacinstvima sa ve¢im brojem Clanova nisu utvrdene statistiCki znaCajne razlike u
uceS¢u zadovoljavaju¢eg i nezadovoljavajuceg broja poredenih grupa bakterija na
drvenim daskama. Kod ispitanika osnovne, odnosno srednje stru¢ne spreme ucestalost
nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih (32,56%), mezofilnih (34,88%) i enterobakterija
(32,43%) na drvenim daskama bila je statisti¢ki zna¢ajno manja od zadovoljavajuceg
(p<0,01). Kod fakultetski obrazovanih ispitanika ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja
enterobakterija  (32,43%) bila je statisticki znacajno (p<0,01) manja od
zadovoljavaju¢eg. Takode, prikazana je ucestalost ukupnog broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija, kao i enterobakterija na drvenim daskama u ispitanim kuhinjama u
zavisnosti od zanimanja potrosaca vezanog za bezbednost hrane. Kod potrosaca ¢ije je
zanimanje u vezi sa bezbednoS¢u hrane nisu utvrdene statisticki znaCajne razlike
izmedu ucestalosti zadovoljavajuéeg i nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa
bakterija. Kod potrosaca Cije zanimanje nije u vezi sa bezbednoS¢u hrane ucestalost
nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih (40,63%) i1 mezofilnih bakterija (40,63%), i
enterobakterija (29,69%) bila je statistiCki zna¢ajno manja (p<0,05; p<0,01) od
zadovoljavaju¢eg. U kuhinjama potroSaca koji imaju pomo¢ pri pripremi hrane nije
utvrdena statisticki znaCajna razlika 1zmedu ucestalosti zadovoljavajuceg 1
nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na drvenim daskama. Kod
ispitanika koji nemaju pomo¢ u kuhinji ucestalost nezadovoljavajuceg broja
psihrotrofnih  (38,78%), mezofilnih (38,78%) i enterobakterija (28,57%) bilo je

statisti¢ki znacajno nize (p<0,05; p<0,01) u odnosu na zadovoljavajuci broj.
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Tabela 5.17." Ugestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija na drvenim
daskama za secenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od razli¢itih parametara (n=80)

Rezultat (%)

Parametar Kriterijumi Bakterije Zadovoljava Ne zadovoljava
<34 47,05 52,95
35-54 Psihrotrofne 57,15 42,85
>55 71,42% 28,58"
Starost <34 47,05 52,95
potroSaca 35-54 Mezofilne 57,15 42,85
(godine) >55 64,29° 35,71°
<34 52,94 47,06
35-54 Enterobakterije 65,71" 34,29%
>55 71,43% 28,58"
ma Psihrotrofne 51,51 48,49
Nema 65,96" 34,04"
Prisustvo dece Ima 39.54° 60.46°
u domadinstvu Mezofilne : :
(do 10 godina) Nema 50,88 49,12
Ima Enterobakterije 63,64° 36,36°
Nema 68,08" 31,92%
<2 _ 67,75" 32,25
32 Psihrotrofne 55.26 44.74
>5 54,55 45,45
. <2 67,75" 32,25"
broj dlanova 34 Mezofilne 50,00 50,00
>5 54,55 45,45
<2 83,88" 16,12"
3-4 Enterobakterije 55,26 44,74
>5 54,55 45,45
Osnovna ifili A
srednja Skola Psihrotrofne 67,44 32,56
Fakultet 51,35 48,65
Osnovna i/ili A A
Skolska sprema srednja Skola Mezofilne 65,12 34,88
Fakultet 48,65 51,35
Osnovna ifili A A
srednja Skola Enterobakterije 6511 34,89
Fakultet 67,57" 32,43"
o Imaju veze Psihrotrofne 62,50 37,50
Zanimanje Nemaju veze 59,37? 40,63
potrosaca Imaju veze _ 50,00 50,00
vezano za - Mezofilne 2 3
bezbednost Nemaju veze 59,37 40,63
hrane Imaju veze .. 50,00 50,00
Nemaju veze Enterobakterije 70317 20,69"
Ima Psihrotrofne °8,06 41,94
Nema 61,22° 38,78%
Pomf)é__u Ima Mezofilne 51,62 43,38
kuhinji Nema 61,22° 38,78
Ima .. 58,07 41,93
Nerma Enterobakterije 71.43° 28,577
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5.4.2.2. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na

drvenim daskama za se€enje u kuhinjama u zavisnosti od razli¢itih parametara

Grafikonom 5.9. prikazano je poredenje ucestalosti nezadovoljavajuceg broja ispitivanih
grupa bakterija na drvenim daskama u odnosu na starost potrosaca. Nisu utvrdene
statisticki znacajne razlike u ucestalosti nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija, kao ni enterobakterija kod posmatranih starosnih kategorija

ispitanika.
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44.44

40 -

20 /

Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=27)
(n=32) (n=34)

Do 34 godine ®m35do54godina  ®Vise od 55 godina

Grafikon 5.9. Ucestalost nezadovoljavajuéeg broja ispitivanih grupa bakterija na

drvenim daskama za seCenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od starosti potroSaca

Poredena je ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija kod
domacinstava sa decom mladom od deset godina starosti i domacinstava bez dece mlade
od deset godina starosti (grafikon 5.10). Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u
nezadovoljavajuéem broju psihrotrofnin i mezofilnih bakterija, kao ni enterobakterija

kod posmatranih domacinstava.
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Grafikon 5.10. Ucdestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na
drvenim daskama za secenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od prisustva dece u

domacdinstvu

Ucestalost nezadovoljavajuceg ukupnog broja psihrotrofnih bakterija (53,13%) bila je
statisticki znacajno veca (p<0,01) kod domacdinstava sa tri, odnosno cetiri ¢lana od
ucestalosti nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih bakterija (15,62%) kod domacinstava
sa pet i viSe Clanova. UcCestalost nalaza nezadovoljavajuceg broja mezofilnih bakterija
(55,88%) i enterobakterija (62,96%) bila je statisti¢ki znacajno vecéa (p<0,01, p<0,05)
kod domacdinstava sa tri do Cetiri ¢lana od druge dve poredene grupe domacinstava

(grafikon 5.11).
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Grafikon 5.11. Nalaz ucestalosti nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja ispitivanih grupa

bakterija na drvenim daskama za secenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od broja

¢lanova domacdinstva

Izmedu potrosaca sa srednjom stru¢nom spremom i fakultetski obrazovanih potroSaca
nije bilo statisti¢ki znacajne razlike u ucestalosti nazadovoljavajuceg broja ispitivanih

grupa bakterija na drvenim daskama za secenje (grafikon 5.12).
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Grafikon 5.12. Ucestalost nezadovoljavajuceg ispitivanih grupa bakterija na drvenim
daskama za secenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od $kolske spreme

Poredenje ucestalosti pove¢anog broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija, kao i
enterobakterija iznad dozvoljenih granica prikazano je grafikonom 5.13. Kod potrosaca
¢ije zanimanje nije u vezi sa bezbednos¢éu hrane ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja
psihrotrofnih (81,25%) i mezofilnih bakterija (76,47%) i enterobakterija (70,37%) bilo
je statisticki znacajno vece (p<0,01) od ucestalosti nezadovoljavajuceg broja ovih grupa

bakterija kod potrosaca Cije je zanimanje u vezi sa bezbedno$c¢u hrane.
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Legenda: Ista slova * - p<0,01.
Grafikon 5.13. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija

na drvenim daskama za seCenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od zanimanja

potroSaca vezanog za bezbednost hrane

Grafikonom 5.14. prikazano je ucestalost nezadovoljavajueg broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija, kao i enterobakterija na drvenim daskama u ispitanim kuhinjama u
zavisnosti od pomo¢i pri pripremi hrane. Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike
izmedu ucestalosti nezadovoljavajuceg broja ovih bakterija kod potroSaca koji imaju

pomo¢ pri pripremi hrane 1 onih koji nemaju.
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Grafikon 5.14. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na

drvenim daskama za secenje u ispitanim kuhinjama i pomo¢ u kuhinji

5.4.3. UCcestalost nalaza ukupnog broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih i

enterobakterija na plasticnim daskama za secenje u ispitanim domacinstvima

Na ispitanim plastiénim daskama za secenje u kuhinji ucestalost nezadovoljavajuéeg
broja mezofilnih bakterija (31,82%) i enterobakterija (34,09%) bila je statisticki
znacajno manja (p<0,01) od zadovoljavajuceg. Nije utvrdena statisti¢ki znacajna razlika
izmedu ucestalosti zadovoljavajuceg i nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih bakterija

(tabela 5.18).

Tabela 5.18. Ucestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija na plasti¢nim

daskama za secenje u ispitanim kuhinjama (n=44)

Rezultat (%) PS|hr0tr<_)_fne Mezofilne bakterije Enterobakterije
bakterije
Zadovoljava 56,82 68,18" 65,91
Ne zadovoljava 43,18 31,82" 34,09"

Legenda: Ista slova * - p<0,01.
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5.4.3.1. Uclestalost nalaza ukupnog broja mikroorganizama na plasti¢nim daskama

u zavisnosti od razli¢itih parametara

U tabeli 5.19. (‘Legenda: Ista slova * - p<0,01; ® - p<0,05) prikazani su rezultati
poredenja ucestalosti zadovoljavajuéeg 1 nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija i enterobakterija na plasticnim daskama za secenje u zavisnosti od
starosti potrosaca, broja dece u domacinstvu, broja clanova domacinstva, skolske sreme,
zanimanja potrosaca i pomo¢i u kuhinji. Ni kod jedne starosne kategorije potrosaca nisu
utvrdene statisticki znaCajne razlike izmedu wucestalosti zadovoljavajuceg i
nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih bakterija na plasticnim daskama. Kod potroSaca
do 34 godine starosti ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja mezofilnih bakterija (23,08%)
1 enterobakterija (30,77%) bila je statisticki znacajno niza (p<0,01; p<0,05) od
zadovoljavajuc¢eg broja. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja mezofilnih bakterija
(33,33%) na plasticnim daskama za secenje kod potrosaca od 35 do 54 godina bilo je
statisticki znacajno manje (p<0,05) od zadovoljavaju¢eg. Kod potrosaca starijih od 55
godina ucestalost nezadovoljavajueg i zadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija 1 enterobakterija na plasticnim daskama nije se statisticki znacajno
razlikovala. U ispitanim domacinstvima sa decom ispod deset godina starosti ucestalost
nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija i enterobakterija na
plasticnim daskama nije se statistiCki znaCajno razlikovala od zadovoljavajuceg. U
domacdinstvima bez dece nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u ucestalosti
zadovoljavajuceg i nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija i enterobakterija,
dok je kod ovih potrosaca ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja mezofilnih bakterija
(25,00%) na plasticnim daskama bila statisticki znacajno manja (p<0,01) od
zadovoljavajuc¢eg broja. U domacinstvima sa jednim ili dva ¢lana ucestalost nalaza
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija, kao i enterobakterija, na plasti¢nim
daskama nije se statisticki znacajno razlikovala od zadovoljavaju¢eg, dok je ucestalost
nezadovoljavajueg broja mezofilnih bakterija (14,29%) bila statisticki znacajno
(p<0,01) visa. U domacinstvima sa tri ili Cetiri ¢lana ucestalost nezadovoljavajuceg
broja enterobakterija (27,27%) bila je statisticki znacajno manja (p<0,01), dok je u
domacinstvima sa pet i viSe ¢lanova (75,00%) ucestalost enterobakterija na plasti¢nim

daskama bila statisticki znacajno veca (p<0,05) od zadovoljavajuceg broja. U ostalim
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poredenim grupama bakterija ovih domacdinstava nisu utvrdene statisticki znacajne
razlike. Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u uceS¢u zadovoljavajuceg i
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija na plasti¢nima daskama kod ispitanika
osnovne, odnosno srednje stru¢ne spreme, kao ni kod fakultetski obrazovanih ispitanika.
Kod ispitanika sa osnovnim ili srednjim obrazovanjem utvrdena je statisticki znacajno
manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja mezofilnih bakterija (30,77%) na
plasticnim daskama u odnosu na zadovoljavaju¢i broj. Kod grupe potrosaca sa
fakultetskim obrazovanjem ucestalost nezadovoljavajuceg broja mezofilnih bakterija
(33,33%), kao i enterobakterija (33,33%) na plasticnim daskama bila je statisticki
znac¢ajno manja (p<0,05) od zadovoljavajuéeg. Ucestalost zadovoljavajuceg i
nezadovoljavajuceg broja poredenih grupa bakterija na plastiénim daskama za secenje
kod ispitanika koji su struno obrazovani o bezbednosti hrane nisu se statisticki
znacajno razlikovali. Kod ispitanika ¢ije zanimanje nije u vezi sa bezbednos¢u hrane
utvrdena je statisticki znac¢ajno manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja
mezofilnih bakterija (29,41%) na plasti¢nim daskama u odnosu na zadovoljavajuci broj.
Na plasticnim daskama ispitanika koji nemaju pomo¢ u kuhinji pri pripremi hrane
utvrdena je statisti¢ki znacajno manja (p<0,01) ucestalost nalaza nezadovoljavajuceg
broja mezofilnih bakterija (29,17%) u odnosu na zadovoljavajuc¢i. Nisu utvrdene
statisticki znacajne razlike u uc¢escu nalaza nezadovoljavajuceg 1 zadovoljavajuceg broja
ostalih grupa bakterija ni kod potroSaca koji imaju, a ni kod onih koji nemaju pomo¢ u

kuhiniji.
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Tabela 5.19." Ugestalost nalaza broja ispitivanih grupa bakterija na plasticnim daskama
za secenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od posmatraniih parametara (n=44)

o " Rezultat (%)
Parametar Kriterijumi Bakterije Zadovoljava Ne zadovoljava
<34 61,54 38,46
35-54 Psihrotrofne 55,56 44,44
>55 53,85 46,15
Starost <34 76,92% 23,08"
potroSaca 35-54 Mezofilne 66,67° 33,33°
(godine) >55 61,54 38,46
<34 69,23° 30,77°
35-54 Enterobakterije 61,11 38,89
>55 46,15 53,85
Ima Psihrotrofne 55,00 45,00
Nema 58,33 41,67
Prisustvo dece Ima . 40,00 60,00
E’a‘i"fﬁﬁé‘éﬁﬁﬁi Nema Mezofilne 75,00° 25,007
Ima Enterobakterije 65,00 35,00
Nema 57,69 42,31
<2 _ 64,29 35,71
32 Psihrotrofne 54.54 45,46
>5 50,00 50,00
. <2 85,71" 14,29"
broj Slanova 34 Mezofilne 59,09 40,91
>5 62,50 37,50
<2 57,14 42,86
3-4 Enterobakterije 72,73% 27,27%
>5 25,00% 75,00%
Osnovna ifili
srednja Skola Psihrotrofne 61,54 35,45
Fakultet 50,00 50,00
Osnovna i/ili A A
Skolska sprema srednja Skola Mezofilne 69.23 30,17
Fakultet 66,67° 33,33°
Osnovna ifili
srednja Skola Enterobakterije 53,84 46,16
Fakultet 66,67° 33,33
o Imaju veze Psihrotrofne 70,00 30,00
Zanimanje Nemaju veze 52,94 47,06
potroSaca Imaju veze . 60,00 40,00
vezano za - Mezofilne = A
bezbednost Nemaju veze 70,59 29,41
hrane Imaju veze .. 60,00 40,00
Nemaju veze Enterobakterije 58,82 41,18
Ima . 55,00 45,00
Nerma Psihrotrofne 58,33 4167
Pomo¢ u Ima Mezofilne 65,00 35,00
kuhinji Nema 70,83* 29,174
Ima Enterobakterije 65,00 85,00
Nema 54,17 45,83
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5.4.3.2. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na

plasti¢nim daskama za sefenje u kuhinjama u zavisnosti od razli¢itih parametara

Grafikonom 5.15. prikazano je poredenje ucestalosti nezadovoljavajuéeg broja
odredenih grupa bakterija u odnosu na starost potrosac¢a. Nisu utvrdene statisticki
znacajne razlike u uceséu nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija,

kao ni enterobakterija kod posmatranih starosnih kategorija ispitanika.

%
60 -

42.10 42.86

Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=18)
(n=19) (n=14)

Do 34 godine ®m35do54 godina ®Vise od 55 godina

Grafikon 5.15. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija na

plasti¢énim daskama za seCenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od starosti potrosaca

Poredena je ucestalost nezadovoljavajuéeg broja ispitivanih grupa bakterija izmedu
domacinstava sa decom i domacinstava bez dece. Nisu utvrdene statisticki znacajne
razlike u ucestalosti nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija, kao

ni enterobakterija kod posmatranih domacinstava (grafikon 5.16).
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Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=18)
(n=19) (n=14)

Ima dece = Nema dece

Grafikon 5.16. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija na
plasti¢nim daskama za secenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od prisustva dece u

domacdinstvu

Na plasticnim daskama u domacinstvima sa tri ili Cetiri ¢lana ustanovljeno je statisticki
znacajno vece (p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija
(52,63%) od domadinstava sa pet i vise Clanova (21,05%), kao i statisticki znacajno
vece (p<0,05, p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja mezofilnih bakterija
(64,29%) u odnosu na domacinstva sa manjim brojem c¢lanova (14,28%) 1 sa ve¢im
brojem c¢lanova (21,43%). Pri poredenju ucestalosti nezadovoljavajuceg broja
enterobakterija izmedu domacinstava sa viSe od pet ukucana nisu utvrdene statisticki

znacajne razlike (grafikon 5.17).
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Legenda: Ista slova “- p<0,01;? - p<0,05.
Grafikon 5.17. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija na
plasti¢nim daskama za seCenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od broja ¢lanova

domacinstva

Izmedu potrosaca sa srednjom stru¢nom spremom i fakultetski obrazovanih potrosaca
nije bilo statisticki znacajnih razlika u ucestalosti nezadovoljavajuéeg broja
psihrotrofnih i mezofilnih bakterija na plasticnim daskama za secenje, dok je ucestalost
nezadovoljavajueg broja enterobakterija (33,33%) kod ispitanika sa fakultetskim
obrazovanjem bilo statisticki znac¢ajno manje (p<0,05) od ispitanika sa zavSenom

osnovnom, odnosno srednjom Skolom (grafikon 5.18).
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Legenda: Ista slova ? - p<0,05.
Grafikon 5.18. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na

plasti¢nim daskama za secenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od Skolske spreme

Poredenje ucestalosti povec¢anog broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija, kao i
enterobakterija iznad dozvoljenih granica prikazano je u grafikonu 5.19. Kod potrosaca
¢ije zanimanje nije u vezi sa bezbednoS¢u hrane utvrdeno je statisticki znacajno vece
(p<0,05, p<0,01) ucestalost u nezadovoljavaju¢em broju psihrotrofnih (81,25%),
mezofilnih (71,49%) i enterobakterija (77,78%) u odnosu na potroSace ¢ije zanimanje je

u vezi sa bezbedno$¢u hrane.
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Legenda: Ista slova * - p<0,01; *-p<0,05;

Grafikon 5.19. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na
plasti¢cnim daskama za seCenje u ispitanim kuhinjama u zavisnosti od zanimanja

potroSaca vezanog za bezbednost hrane

U grafikonu 5.20. prikazana je ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija, kao i enterobakterija na plastiénim daskama u ispitanim kuhinjama
u zavisnosti od pomo¢i pri pripremi hrane. Nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike
izmedu ucestalosti nezadovoljavajuceg broja ovih bakterija kod potrosaca koji imaju

pomo¢ pri pripremi hrane 1 onih koji nemaju.
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Grafikon 5.20. Nezadovoljavaju¢i broj ispitivanih grupa bakterija na plastiénim

daskama za se€enje u ispitanim kuhinjama i pomo¢ u kuhinji

5.4.4. Ucestalost nalaza ukupnog broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih i

enterobakterija na povrSinama u friZiderima ispitanih domacdinstava

U tabeli 5.20. prikazan je zadovoljavaju¢i i nezadovoljavajuéi broj psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija, kao 1 enterobakterija u ispitanim friziderima. Utvrdena je
statisticki znacajno veca (p<0,01) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih
(63,00%) 1 mezofilnih bakterija (60,00%), a statisticki znacajno manja (p<0,01)

ucestalost nezadovoljavajuceg broja entrobakterija (37,00%) u friziderima.

Tabela 5.20. Ucestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija u ispitanim

friziderima
Psihrotrofne . . ..
0,
Rezultat (%) bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije
Zadovoljava 37,00" 40,00" 63,00"
Ne zadovoljava 63,00" 60,00" 37,00"

Legenda: Poredene su vrednosti kolona; Ista slova se statisti¢ki razlikuju: ** - p<0,01.
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5.4.4.1. Ucdestalost nalaza ukupnog broja mikroorganizama na povrSinama u

friziderima u zavisnosti od razli¢itih parametara

U tabeli 5.21. prikazani su rezultati poredenja ucestalosti zadovoljavajuceg 1
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih, mezofilnih i enterobakterija na povrSinama u
friziderima u zavisnosti od starosti potrosaca, broja dece u domacinstvu, broja ¢lanova
domacinstva, Skolske spreme, zanimanja potrosaca i pomoc¢i u kuhinji. Kod potrosaca
mladih od 34 godine ustanovljena je statisticki znacajno veca (p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija (65,22%) na povrSinama u friziderima,
dok se ucestalost nezadovoljavajuéeg ukupnog broja psihrotrofnih bakterija na
povrSinama u friziderima starijih potroSaca nije statisticki znacajno razlikovala od
zadovoljavaju¢eg. Na povrSinama u friziderima potroSaca svih starosnih kategorija
ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja mezofilnih bakterija (69,56%; 68,89%;
68,75%, pojedinacno) bila je statisticki znacajno visa (p<0,01) od zadovoljavajuceg,
dok je ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (34,78%; 31,11%; 33,33%,
pojedinacno) kod potrosaca svih kategorija bila statisti¢ki znacajno manja (p<0,01;
p<0,05) od zadovoljavajuceg. Na povr§inama u friziderima porodica koje su imale decu
mladu od deset godina utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (79,07%), kao i mezofilnih bakterija (72,50%),
dok je ucestalost nezadovoljavajuceg (32,56%) broja enterobakterija bila statisticki
znacajno niza (p<0,01) od zadovoljavajuéeg. Takode, na povrSinama u friziderima
porodica bez dece ispod deset godina starosti ucestalost nezadovoljavajuceg (40,35%)
broja enterobakterija bila je statisti¢ki znacajno niza (p<0,05) od zadovoljavajuceg, dok
se ucestalost nezadovoljavajuceg 1 zadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih
bakterija kod ove grupe ispitanika nije statisticki znacajno razlikovala. Na povr§inama u
friziderima domacinstva sa jednim ili dva ukuéana utvrdena je statisticki znacajno
manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajueg broja enterobakterija (29,73%).
Statisticki znacajno veca (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih
(69,39%) 1 mezofilnih bakterija (63,26%) ustanovljena je na povrSinama u friziderima
domacinstava sa tri do Cetiri, kao 1 viSe od pet ukucana (85,71%;78,57%, pojedinacno).
Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike izmedu ucestalosti zadovoljavajuceg 1

nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih, mezofilnih kao ni enterobakterija na
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povrS§inama u friziderima ispitanika osnovne, odnosno srednje stru¢ne spreme.
Ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (69,05%) i mezofilnih bakterija
(61,90%) na povrSinama u friziderima potroSaca sa fakultetskim obrazovanjem bila je
statisticki znacajno veca (p<0,01; p<0,05), a enterobakterija (30,95%) statisticki
zna¢ajno manja (p<0,01) od =zadovoljavajueg. Poredena je 1 ucestalost
nezadovoljavajueg sa zadovoljavajuéim brojem ispitivanih grupa bakterija na
povrsinama u friziderima kod ispitanika ¢ije zanimanje je u vezi sa bezbednos¢u hrane 1
onih ¢ije zanimanje nije u vezi sa bezbedno$¢u hrane. Utvrdeno je da je ucestalost
nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (27,78%) u odnosu na zadovoljavajuéi na
povr§inama u friziderima ispitanika koji nisu stru¢no obrazovani o bezbednosti hrane
bila statisti¢ki znac¢ajno manja (p<0,01). Nasuprot tome, na povrSinama u friziderima
ispitanika ¢ije zanimanje je u vezi sa bezbednos¢u hrane ucestalost nezadovoljavajuceg
broja psihrotrofnih (63,41%) i mezofilnih bakterija (60,98%) bila je statisti¢ki znacajno
veéa (p<0,01), ali ucestalost nezadovoljavajueg broja enterobakterija (39,02%) u
odnosu na zadovoljavajuci bila je statisticki znacajno manja (p<0,01). Na povrSinama u
frizideru ispitanika koji nemaju pomo¢ u kuhinji pri pripremi hrane u svojim friziderima
utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuéeg broja
psihrotrofnih (63,33%) 1 mezofilnih bakterija (63,33%), kao 1 statisticki zna¢ajno manju
(p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (38,33%) u odnosu na
zadovoljavajuéi broj. Ucestalost nezadovoljavajueg broja psihrotrofnih bakterija
(62,50%) na povrSinama u frizideru potroSaca koji imaju pomo¢ u kuhinji bila je
statisticki  znaCajno veca (p<0,05) od =zadovoljavaju¢eg, dok je ucestalost
nezadovoljavaju¢eg broja enterobakterija (35,00%) bila statisticki znacajno manja
(p<0,01).

" Legenda: Ista slova * - p<0,01; ? - p<0,05.
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Tabela 5.21." Ucestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija u ispitanim
friziderima u zavisnosti od razli¢itih parametara

o " Rezultat (%)
Parametar Kriterijumi Bakterije Zadovoljava Ne zadovoljava
<34 34,78° 65,22°
35-54 Psihrotrofne 42,23 57,77
>55 43,75 56,25
Starost <34 30,44" 69,56"
potrogaca 35-54 Mezofilne 31,11% 68,89"
(godine) >55 31,25% 68,75
<34 65,22° 34,782
35-54 Enterobakterije 68,89" 31,11%
>55 66,67° 33,33°
Ima Psihrotrofne 20,937 79,077
Nema 49,12 50,88
Prisustvo dece Ima 27 50° 72 507
u domaéinstvu Mezofilne : .
(do 10 godina) Nema 45,61 54,39
Ima Enterobakterije 67,44 32,56
Nema 59,65° 40,35%
<2 _ 54,05 45,95
32 Psihrotrofne 30,617 69,39~
>5 14,29" 85,71%
. < 51,35 48,65
broj Slanova 3.4 Mezofilne 36,74" 63,26"
>5 21,43 78,58
< 70,27% 29,73%
3-4 Enterobakterije 57,14 42,86
>5 64,29 35,71
Osnovna ifili
srednja Skola Psihrotrofne 41,38 °8,62
Fakultet 30,95" 69,05"
Osnovna i/ili
Skolska sprema srednja Skola Mezofilne 41,38 28,62
Fakultet 38,10° 61,90
Osnovna ifili
srednja Skola Enterobakterije 58,62 41,38
Fakultet 69,05" 30,95"
o Imaju veze Psihrotrofne 38,89 61,11
Zanimanje Nemaju veze 36,59" 63,41°
potroSaca Imaju veze . 44,44 55,56
vezano za - Mezofilne = A
bezbednost Nemaju veze 39,02A 60,98A
hrane Imaju veze .. 72,22 27,78
Nemaju veze Enterobakterije 60,98" 39,027
Ima Psih f 37,50° 62,50°
Nema sihrotrofne 36,67" 63,33"
Pomo¢ u Ima Mezofilne 45,00 55,00
kuhinji Nema 36,67" 63,33"
Ima Enterobakterije 65,00° 35,00°
Nema 61,67° 38,33%
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5.4.4.2. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na

povrsinama friZidera u kuhinjama u zavisnosti od razli¢itih parametara

Na povrsinama frizidera kod potrosaca starosti od 35 do 54 godina utvrdena je
statisticki znacajno veéa (p<0,05, p<0,01) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja
psihrotrofnih (47,62%) 1 mezofilnih (48,33%) bakterija od potrosaca starijih od 55
godina (28,51%, 30,00%) 1 mladih od 35 godina (23,81%, 21,67%). Ucestalost
enterobakterija (48,39%) na povrSinama frizidera kod potrosa¢a do 34 godine bila je

statisticki znac¢ajno veca (p<0,01) od ucestalosti enterobakterija kod starijih potrosaca
(25,81%, 20,97%) (grafikon 5.21).

% 47,6272 48,3374 48,3945
50 -

45
40 -
35 -
30 -
25 -
20 A
15 ~
10

Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=62)
(n=63) (n=60)

Do 34 godine ®35do54 godina ®Vise od 55 godina

Legenda: Ista slova * - p<0,01; ® - p<0,05.
Grafikon 5.21. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanin grupa bakterija u

ispitanim friZziderima u zavisnosti od starosti potrosaca

Na povrSinama frizidera porodica bez dece utvrdena je statisticki znacajno veca
(p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (62,16%) od porodica sa
decom (37,84%). Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u nezadovoljavaju¢em broju

psihrotrofnih i mezofilnih bakterija (53,97%; 46,03%), kao i enterobakterija (48,33%;
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51,67%) u friziderima u ispitanim kuhinjama izmedu porodica sa decom i porodica bez

dece ispod deset godina starosti (grafikon 5.22).

%
707 62,16
60 - 53.97
48.33 51.67
50 /
37,842
40 /
30
Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije

Ima dece ™ Nema dece

Legenda: Ista slova - p<0,05;
Grafikon 5.22. Ucestalost nezadovoljavajuceg ispitivanih grupa bakterija u ispitanim

friziderima u zavisnosti od prisustva dece u domaéinstvu

Povecana ucestalost ukupnog broja psihrotrofninh i mezofilnih bakterija, kao i
enterobakterija na povrSinama frizidera u zavisnosti od broja ¢lanova domacinstva
prikazan je u grafikonu 5.23. Statisti¢cki znacajno veca (p<0,05, p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih (53,97%), mezofilnih (51,67%) i enterobakterija
(56,76%) utvrdena je na povrSinama u frizideru domacinstva sa tri do Cetiri ¢lana u
odnosu na domacinstva do dva ¢lana (26,98%, 30,00% i 29,73%, pojedinacno) i vise od

pet ¢lanova (19,05%, 18,33%, 1 13,51%, pojedinacno).
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% 56,7642
51,6742
29,732
Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=37)

(n=63) (n=60)
do2clana ™3 do4c¢lana MVise od 5 ¢lanova
Legenda: Ista slova * - p<0,01; ®° - p<0,05.
Grafikon 5.23. Ucestalost nezadovoljavajueg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friziderima u zavisnosti od broja ¢lanova domacinstva

Ucestalost nezadovoljavajueg broja enterobakterija (64,86%) na povrSinama u
frizideru bila je statisti¢ki znacajno veca (p<0,05) kod potrosaca sa srednjom stru¢nom
spremom nego kod fakultetski obrazovanih potrosaca (35,14%). Nije bilo statisticki
znacajnih razlika u nedozvoljenom broju psihrotrofnih i mezofilnih bakterija na
povrSinama frizidera potroSata sa srednjom strucnom spremom 1 fakultetski

obrazovanih potrosaca (grafikon 5.24).
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Legenda: Ista slova ® - p<0,05.
Grafikon 5.24. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friziderima u zavisnosti od $kolske spreme

Utvrdene su statisticki znacajne razlike (p<0,01) u ucestalosti nezadovoljavajuéeg broja
psihrotrofnih (82,54%) i mezofilnih bakterija (83,33%) i enterobakterija (86,49%) na
povrSinama u frizideru potrosaca ¢ije zanimanje nije u vezi sa bezbedno$¢u hrane i

potrosaca Cije zanimanje jeste u vezi sa bezbednos¢u hrane (grafikon 5.25).
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Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije  Enterobakterije (n=37)
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“BH-bezbednost hrane; Legenda: Ista slova * - p<0,01.
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Grafikon 5.25. Ucestalost nezadovoljavajueg broja ispitivanih grupa bakterija U
ispitanim friziderima u zavisnosti od zanimanja potrosaca vezanog za bezbednost hrane
U grafikonu 5.26. prikazana je ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih 1
mezofilnih bakterija, kao 1 enterobakterija na povrSinama u frizideru u zavisnosti od
pomoci pri pripremi hrane. Utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,05, p<0,01)
ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (60,32%), mezofilnih (63,33%) i
enterobakterija (62,16%) kod potrosaca koji nemaju pomo¢ pri pripremi hrane nego kod

onih koji imaju.

60,322 63,334 62,162

%

Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=37)
(n=63) (n=60)

Postoji pomo¢ u kuhinji B Nema pomo¢i u kuhinji
Legenda: Ista slova * - p<0,01; ? - p<0,05.
Grafikon 5.26. Nezadovoljavaju¢i broj ispitivanih grupa bakterija u ispitanim

friziderima i pomo¢ u kuhinji

5.4.4.3. Uclestalost nalaza ukupnog broja mikroorganizama u zavisnosti od

razli¢itih karakteristika frizidera

U tabeli 5.22. prikazana je ucestalost nalaza ukupnog broja mikroorganizama u
zavisnosti od tipa 1 starosti frizidera 1 od podeSavanja termostata. Kod kombinovanog
tipa frizidera wutvrdena je statisticki znaCajno veca (p<0,05) ucestalost

nezadovoljavajueg broja mezofilnih bakterija (53,09%), kao 1 statisti¢ki znacajno
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manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuéeg broja enterobakterija (29,63%). Na
povrSinama frizidera bez zamrzivaca utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,01)
ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih bakterija (80,00%) u odnosu na
zadovoljavaju¢i broj. Na povrSinama frizidera bez zamrzivata ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija (80,00%) bila je statisticki znacajno
veca (p<0,01) od zadovoljavajuéeg. Na povrSinama ovog tipa frizidera nije utvrdena
statisticki znaCajna razlika u ucestalosti nezadovoljavajuceg i zadovoljavajuceg broja
mezofilnih i1 enterobakterija. Na povrSinama frizidera mladih od pet godina utvrdena je
statisticki znacajno veéa (p<0,01; p<0,05) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja
psihrotrofnih (66,67%) 1 mezofilnih bakterija (62,22%), a statisticki znacajno manja
(p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (35,56%). Na povrSinama
frizidera izmedu pet 1 deset godina utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,01;
p<0,05) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih (63,89%) i mezofilnih
bakterija (66,67%), a izmedu ucestalosti zadovoljavajué¢eg i nezadovoljavajuceg broja
enterobakterija nisu utvrdene statisticki znacajne razlike. Na povrSinama frizidera
starijih od deset godina nisu utvrdene statisticki znacajne razlike izmedu ucestalosti
zadovoljavajuceg 1 nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija, dok je
ucestalost nezadovoljavajueg broja enterobakterija (21,05%) bila statisticki znacajno
niza (p<0,01) Utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,01; p<0,05) ucestalost
nezadovoljavajuceg broj psihrotrofnih bakterija na povrSinama friZidera potrosaca koji
podesavaju termostat (62,74%) 1 kod onih koji ne podeSavaju (63,26%). Na povrSinama
frizidera potrosaca koji podeSavaju temperaturu frizidera utvrdeno je statisticki znac¢ajno
veca ucestalost (p<0,05) nezadovoljavaju¢eg broja mezofilnih bakterija (60,78%), a na
povrSinama frizidera potroSaca koji ne podeSavaju temperaturu frizidera utvrdena je
statisti¢ki znacajno manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija

(32,65%).
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Tabela 5.22. Ucestalost nalaza ukupnog ispitivanih grupa bakterija u ispitanim

friziderima u zavisnosti od razli¢itih karakteristika frizidera

0,
Karakteristika | Kriterijumi Bakterije - Rezultat (%) -
Zadovoljava Ne zadovoljava
Kombinovani 42,25 57,75
ICEEZOX Psihrotrofne 33,33 66,67
. 20,00" 80,00"
zamrzivaca
Kombinovani 46,91% 53,09%
Tip frizidera ICCB-:ZOX Mezofilne 95,56 44,44
T 35,00 65,00
zamrzivaca
Kombinovani 70,37" 29,63
1c<|;—£>zox Enterobakterije 66,67 33,33
T 50,00 50,00
zamrzivaca
=5 Psihrotrofne 33,33" 66,67~
5-10 36,11% 63,89%
>10 47,37 52,63
Starost <5 37,78% 62,222
frizidera 5-10 Mezofilne 33,33" 66,67"
(godine) >10 57,90 42,10
<5 64,44" 35,56"
5-10 Enterobakterije 61,43 38,57
>10 78,95" 21,05"
Podesavaju 37,262 62,742
Psihrotrofne
Ne 36,74" 63,26"
podesavaju
Podesavanie PodeSavaju 39,222 60,782
podeSavaju ' ’
Podesavaju 58,82 41,18
l\vle . Enterobakterije 6735 32 65°
podesavaju

Legenda: Ista slova * - p<0,01; ® - p<0,05.

5.4.4.4. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na

povrsinama frizidera u kuhinjama u zavisnosti od karakteristika frizidera

Na povrSinama kombinovanog tipa frizidera utvrdena je statisticki znacajno veca

(p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (65,08%), mezofilnih
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(71,67%) 1 enterobakterija (64,86%) u odnosu na “ice-box” frizidere i frizidere bez
zamrzivaca. Takode, na povrSinama frizidera bez zamrzivaca utvrdena je statisticki
znacajno vecéa (p<0,05) ucestalost uporedivanih grupa bakterija (25,40%, 21,66% i

27,03%, pojedinacno) u odnosu na “ice-box” frizidere (grafikon 5.27).

80 - AB 71,67AB
65,08 64,86~8
60 /
40 / 5 27,0382
95242 25,4054 A 8,11A2
! 6,67A2 21,6682 '
20 /
0 T T f
Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije (n=37)
(n=63) (n=60)

Kombinovani ™ ice-box“ Mbezzamrzivada
Legenda: Ista slova * - p<0,01; ? - p<0,05.
Grafikon 5.27. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friZziderima u zavisnosti od tipa frizidera

Povecana ucestalost ukupnog broja psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija, kao 1
enterobakterija u ispitanim friziderima u zavisnosti od starosti frizidera prikazan je u
grafikonu 5.28. Na povrSinama frizidera starijih od deset godina utvrdena je statisticki
zna¢ajno manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajueg broja poredenih bakterija

(15,87%, 13,33% 1 10,81% pojedinacno).
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%
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do5godina  ®od5do10godina ®vise od 10 godina

Legenda: Ista slova 2 - p<0,01.
Grafikon 5.28. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friziderima u zavisnosti od starosti frizidera

Na povrSinama frizidera potroSaca koji podeSavaju termostat utvrdena je statisticki
znacajno veca (p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja enterobakterija (56,76%)
od potrosaca koji ne podesavaju termostate. Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u
nezadovoljavaju¢em broju psihrotrofnih i mezofilnih bakterija izmedu frizidera kod

kojih ispitanici podeSavaju 1 onih gde ne podeSavaju termostat (grafikon 5.29).

%
70 -
56,762
51.67
43,242
Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije
(n=63) (n=60) (n=37)

Podesavaju termostat M Ne podeSavaju termostat

Legenda: Ista slova ® - p<0,05.
Grafikon 5.29. Ucestalost nezadovoljavajuceg ispitivanih grupa bakterija u ispitanim

friziderima u zavisnosti od podeSavanja termostata
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5.4.4.5. Udestalost nalaza ukupnog broja mikroorganizama na povrSinama u
frizideru u zavisnosti od primene dobrih praksi i uslova c¢uvanja hrane u

friziderima

Poredena je ucestalost zadovoljavaju¢eg i nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih i
mezofilnih bakterija, kao i enterobakterija na povrSinama u frizideru u zavisnosti od
sredstva za pranje frizidera, temperature vode za pranje frizidera, vidljive higijene
frizidera, punjenosti frizidera i nepravilnih praksi skladiStenja (tabela 5.23). Utvrdene su
statisticki znacajne razlike (p<0,01) izmedu ucestalosti zadovoljavajuceg (36,74%) i
nezadovoljavajuceg (63,26%) broja psihrotrofnih bakterija na povrSinama frizidera koji
su prani deterdzentom. Na povrSinama istih frizidera ustanovljena je statisti¢ki znacajno
manja (p<0,05) ucestalost nezadovoljavajueg broja enterobakterija (38,77%) u odnosu
na zadovoljavajuéi. Na povrSinama frizidera kod kojih je pored sredstva za pranje
koriséeno i dezinfekciono sredstvo ustanovljena je statisticki znacajno manja (p<0,01)
ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja enterobakterija (28,57%) u odnosu na
zadovoljavajuéi, dok izmedu ucestalosti nezadovoljavajuéeg 1 zadovoljavajuc¢eg broja
psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija nisu utvrdene statisticki znacajne razlike. Obrnuta
situacija ustanovljena je na povrSinama frizidera pranih samo vodom gde je ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (69,56%) i mezofilnih bakterija (69,56%) bila je
statistiCki znacajno veca (p<0,01) od zadovoljavajuc¢eg. Nisu utvrdene statisticki
znaajne razlike izmedu ucestalosti nezadovoljavaju¢eg 1 zadovoljavajuc¢eg broja
enterobakterija. Na povrSinama frizidera potroSaca koji koriste vru¢u vodu za pranje
frizidera nisu utvrdene statisticki znacCajne razlike u ucestalosti zadovoljavajuceg i
nezadovoljavajueg broja posmatranih grupa bakterija. Na povrSinama frizidera
potrosaca koji koriste toplu vodu utvrdena je statisticki znaCajno veca (p<0,01)
ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih (64,38%) 1 mezofilnih bakterija
(64,38%), a statisticki znacajno manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja
enterobakterija (36,99%). Na povrSinama frizidera potroSaca koji koriste hladnu vodu
ustanovljena je statisti¢ki znacajno manja (p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuceg broja
enterobakterija (29,41%), a statisticki znaCajne razlike izmedu ucestalosti
nezadovoljavajuceg i zadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija nisu

utvrdene. Na povrSinama frizidera sa odlicnom higijenom utvrdena je statisticki
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znacajno veca (p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija
(77,78%) u odnosu na zadovoljavaju¢i. Izmedu ucestalosti zadovoljavajuceg i
nezadovoljavaju¢eg broja mezofilnih i enterobakterija nisu utvrdene statisticki znacajne
razlike. Na povrSinama frizidera sa dobrom higijenom utvrdena je statisticki znacajno
veéa (p<0,05; p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja psihrotrofnih (58,90%) i
mezofilnih bakterija (54,79%), a statisticki znacajno manja (p<0,01) ucestalost
nezadovoljavajueg broja enterobakterija (39,75%) u odnosu na zadovoljavajudi.
Ucestalost nezadovoljavajueg broja enterobakterija (12,50%) u odnosu na
zadovoljavajuci na povr§inama frizidera sa loSom higijenom bila je statisticki znacajno
manja (p<0,01), a izmedu ucestalosti zadovoljavajueg i nezadovoljavajuc¢eg broja
mezofilnih 1 psihrotrofnih bakterija nisu utvrdene statisticki znacajne razlike. Na
povrSinama frizidera koji su bili do pola puni utvrdena je statisticki znacajno veca
(p<0,01) ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih (70,59%) i mezofilnih
bakterija (68,63%), a nisu utvrdene statistiCki znacajne razlike u ucestalosti
nezadovoljavajuceg broja enterobakterija. Na povrSinama punih i prepunjenih frizidera
utvrdena je statisticki znaCajno manja (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja
enterobakterija (24,49%) od zadovoljavajuceg. Nisu utvrdene statisti¢ki znacajne razlike
u ucestalosti nezadovoljavajuceg 1 zadovoljavajuceg broja psihrotrofnih 1 mezofilnih
bakterija. Na povrSinama frizidera sa pravilnom praksom skladiStenja hrana
ustanovljena je statisticki znacajno veca (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajueg broja
psihrotrofnih (70,00%) i mezofilnih bakterija (68,00%), a statisticki znacajno manja
(p<0,01) wucestalost nezadovoljavaju¢eg broja enterobakterija (34,00%) od
zadovoljavaju¢eg. Na povrSinama frizidera sa zabelezenom nepravilnom praksom
skladiStenja hrane utvrdena je statisticki znac¢ajno manja (p<0,05) wucestalost
nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (40,00%), a statisticki znacajne razlike izmedu
ucestalosti zadovoljavaju¢eg 1 nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih i mezofilnih

bakterija nisu utvrdene.
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Tabela 5.23. Ucestalost nalaza ukupnog ispitivanih grupa bakterija u ispitanim
friziderima u zavisnosti od na¢ina odrzavanja higijene frizidera

Karakteristika

Kriterijumi

Bakterije

Rezultat (%)

Zadovoljava Ne zadovoljava
Deterdzent 36,74" 63,26"
Dezinfekc. Psihrotrofne 46,43 53,57
sredstvo
Voda 30,44" 69,56"
DeterdZent 42,85 57,15
Srﬁ;%iza Dseé'dnsftf/‘;c' Mezofilne 46,43 53,57
Voda 30,44" 69,56"
DeterdZent 61,23% 38,772
Dezinfekc. Enterobakterije 71,437 28,57"
sredstvo
Voda 56,52 43,48
Vruca . 40,00 60,00
Topla Psihrotrofne 35627 64.38"
Hladna 41,28 58,82
Vruca 30,00 70,00
Temperatura Topla Mezofilne 35,62° 64,38
Hladna 64,71 35,29
Vruca 50,00 50,00
Topla Enterobakterije 63,01" 36,99
Hladna 70,59° 29,41°
Odli¢na 22,22° 77,78
Dobra Psihrotrofne 41,10° 58,90
Losa 62,50 37,50
QOdli¢na 33,33 66,67
Vidljiva higijena Dobra Mezofilne 45,21% 54,79%
Losa 50,00 50,00
Odli¢na 66,67 33,33
Dobra Enterobakterije 60,25 39,75
Losa 87,50" 12,50"
A A
Do. pola pu-n Psihrotrofne 29,41 70,59
Pun i prepunjen 44,90 55,10
Punjenost Do pola pun i 31,37" 68,63"
friZidera Pun i prepunjen Mezofilne 48,98 51,02
Do pola pun .. 50,98 49,02
Pun i prepunjen Enterobakterije 75,514 24,49%
Pravilna psihrotrofne 30,00" 70,00"
Nepravilna 44,00 56,00
Nepravilne Pravilna Mezofilne 32,00% 68,00"
prakse Nepravilna 48,00 52,00
Pravilna N 66,00" 34,00"
Nepravilna | Crerobakterije 60,00° 40,00°

Legenda: Ista slova * - p<0,01; ® - p<0,05.
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5.4.4.6. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija na
ispitanim povrSinama u friZiderima u kuhinjama u zavisnosti od primene dobrih

praksi i uslova ¢uvanja hrane u friziderima

Grafikonom 5.30. prikazano je poredenje ucestalosti poviSenih vrednosti psihrotrofnih,
mezofilnih 1 enterobakterija u odnosu na primenjeno sredstvo za pranje frizidera.
Statisticki znacajno vece (p<0,05, p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja
poredenih grupa bakterija utvrdeno je kod potroSaca koji za pranje frizidera koriste
deterdzent (49,21%, 46,67% 1 51,35%) od potrosaca koji koriste dezinfekciono sredstvo

ili vodu.
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Legenda: Ista slova * - p<0,01; *° - p<0,05.
Grafikon 5.30. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friziderima u zavisnosti od sredstva za pranje

Na povrSinama frizidera potroSaca koji za odrzavanje higijene frizidera koriste toplu
vodu utvrdena je statisticki znacajne veca (p<0,01) ucestalost nezadovoljavajuceg broja
psihrotrofnih (74,60%), mezofilnih (78,33%) i enterobakterija (72,97%) nego kod

potrosaca koji koriste vruc¢u, odnosno toplu vodu za pranje (grafikon 5.31).
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Legenda: Ista slova * - p<0,01.
Grafikon 5.31. Ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friziderima u zavisnosti od temperature vode za pranje

Na povrSinama frizidera sa dobrom higijenom utvrdeno je statisti¢ki znacajno veca
ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (68,25%), mezofilnih (66,67%) i
enterobakterija (89,19%) od frizidera sa odlicnom (11,11%, 10,00% i 8,11%,
pojedinacno) i loSom higijenom (20,64%, 23,33% i 2,70%, pojedinacno) (grafikon
5.32).
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Legenda: Ista slova 2 - p<0,01.
Grafikon 5.32. Ucestalost nezadovoljavajueg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friziderima u zavisnosti od vidljive higijene frizidera
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Na povr§inama do pola punih frizidera utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,01)
ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija (67,57%) u odnosu na frizidere koji
su bili puni ili prepunjeni (32,43%). Izmedu frizidera koji su bili do pola puni i punih ili
prepunjenih frizidera nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u nezadovoljavaju¢em

broju psihrotrofnih i mezofilnih bakterija (grafikon 5.33).
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Legenda: Ista slova * - p<0,01.
Grafikon 5.33. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja ispitivanih grupa bakterija u

ispitanim friziderima u zavisnosti od punjenosti frizidera

Grafikonom 5.34. prikazano je poredenje ucestalosti nezadovoljavajueg broja
ispitivanih grupa bakterija izmedu frizidera sa nepravilnom i pravilnom praksom
skladistenja hrane. Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike izmedu poredenih frizidera

u ucescu povisenog broja bakterija.
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Grafikon 5.34. Nezadovoljavaju¢i broj ispitivanih grupa bakterija u ispitanim

friziderima u zavisnosti od nepravilne prakse skladistenja hrane

5.4.5. Ucestalost nalaza ukupnog broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih i

enterobakterija na podovima ispitanih kuhinja

Ucestalost nezadovoljavajuceg i zadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih
bakterija (>100 CFU/cm?), kao i enterobakterija (>1 CFU/cm?) na podu ispitanih
kuhinja prikazana je tabelom 5.24. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih
(30,00%) i mezofilnih bakterija (32,00%) na podovima ispitanih kuhinja bila je
statisticki znacajno manja (p<0,01) od ucestalosti zadovoljavajuceg broja (70,00%;
68,00%). Takode, ucestalost nezadovoljavajuéeg broja enterobakterija (32,00%) bila je

statisticki znac¢ajno manja (p<0,01) od ucestalosti zadovoljavajuceg broja (32,00%).

Tabela 5.24. Ucestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija na podu
ispitanih kuhinja

Rezultat (%) PS|hrotr<_)_fne Mezofilne bakterije Enterobakterije
bakterije
Zadovoljava 70,00" 68,00" 68,00"
Ne zadovoljava 30,00" 32,00" 32,00

Legenda: Ista slova * - p<0,01;
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5.4.5.1. Ucestalost nalaza ukupnog broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih i
enterobakterija na podovima u zavisnosti od prisustva ku¢nih ljubimaca u

domacinstvu

Na povrSinama podova domacinstava sa kuénim ljubimcima utvrdena je statisticki
znacajno manja (p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih (37,50%) i
mezofilnih bakterija (34,37%) 1 enterobakterija (37,50%) u odnosu na zadovoljavajuci
broj. Na povr§inama podova domacinstava bez kuénih ljubimaca utvrdena je statistic¢ki
znacajno manja (p<0,01; p<0,05) ucestalost nezadovoljavajuéeg broja psihrotrofnih
(26,47%) i mezofilnih bakterija (30,88%) i enterobakterija (29,41%) od
zadovoljavajuceg broja (tabela 5.25).

Tabela 5.25. Ucestalost nalaza ukupnog broja ispitivanih grupa bakterija na podu

ispitanih kuhinja u zavisnosti od prisustva ku¢nih ljubimaca u domacinstvu

Prisustvo ku¢nih ljubimaca

Rezultat (%) Ima | Nema Ima | Nema Ima | Nema

Psihrotrofne bakterije Mezofilne bakterije Enterobakterije

Zadovoljava | 62,50 73,53" 65,63 69,12 62,50° | 70,59

Ne 37,50° 26,47 34,37° 30,88" 37,50° | 29,412
zadovoljava

Legenda: Ista slova * - p<0,01; ® - p<0,05.

5.4.5.2. Ucestalost nezadovoljavajuceg broja aerobnih mezofilnih, psihrotrofnih i
enterobakterija na podovima u zavisnosti od prisustva kuénih ljubimaca u

domacdinstvu

U domacinstvima bez ku¢nih ljubimaca utvrdena je statisticki znacajno veca (p<0,05)
ucestalost nezadovoljavajueg broja mezofilnih bakterija (66,67%) na podovima u
odnosu na domacdinstava sa kuénim ljubimcem. Povisen nezadovoljavajuéi broj
ispitivanih psihrotrofnih 1 enterobakterija nije se statisticki znacajno razlikovao izmedu

domacinstava sa i bez kuénih ljubimaca (grafikon 5.34).
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Grafikon 5.34. Ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja ispitivanih grupa bakterija na

podovima ispitanih kuhinja u zavisnosti od prisustva kuénih ljubimaca

5.5. Prisustvo organskih materija na daskama za secenje

Prisustvo organskih materija na daskama za secenje prikazano je u tabeli 5.26. Na

drvenim daskama za secenje (73,75%) utvrdeno je statisticki znac¢ajno vece ucestalost

<0,01) organskih materija u odnosu na plasti¢ne daske (36,36%).
(p<0,01) org j p (36,36%)

Tabela 5.26. Prisustvo organskih materija na daskama za secenje

Daske za secenje n Organske materije (%)
Plasti¢ne 44 36,36"
Drvene 80 73,75"

Legenda: Ista slova * - p<0,01.
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6. DISKUSIJA

U svetu su Cesta ispitivanja koja se odnose na bezbednost hrane u domacinstvima s
obzirom na ¢injenicu da su bolesti prenosive hranom u najvec¢em broju slucajeva vezane
za postupke sa hranom u domacinstvima. U Srbiji nije bilo ispitivanja ove vrste, te je
cilj ove doktorske disertacije ispitivanje Cinioca od znacaja za bezbednost hrane u

domacdinstvima.

Ispitivanjima su obuhvaéena domacinstva u Beogradu sa razli¢itim brojem ¢lanova, sa i
bez dece, razli¢itog obrazovnog statusa, pola, razliite socijalne strukture (studenti,
nezaposleni, zaposleni, penzioneri itd.), razliCite starosne strukture, kao i domacinstva

sa 1 bez kuénih ljubimaca. Izbor domacinstava izvrsen je slucajno.

Vecina anketiranih ispitanika u okviru ovih ispitivanja bile su Zene (87%), §to je u
skladu sa rezultatima dobijenim u vecini drugih istraZivanja. Svuda u svetu kuéni posao,
naroc¢ito kuvanje, tradicionalno je oduvek pripadao Zenama. U ispitivanju znanja
potrosaca o bezbednosti hrane u Irskoj 77% (Kennedy i sar., 2005), a u Sjedinjenim
Americkim Drzavama 75% ispitanika bile su zene (Scott 1 Herbold, 2010). Takode, pri
ispitivanju primene dobrih praksi pri rukovanju hranom u domacinstvima na Novom
Zelandu 72,4% ¢inila je Zenska populacija (Gilbert i sar., 2007), u Svedskoj 68%
(Marklinder i sar., 2004), u Francuskoj 67% (Lagendijk i sar., 2008), u Sloveniji 60,1%
(Redmond 1 Griffith, 2003), a u Turskoj 56% (Ergoniil, 2013). Ispitivanjem primene
dobrih praksi i znanja o bezbednosti hrane potrosaca u Italiji obuhvacen je veci broj

muske populacije (61,8%) (Conter i sar., 2009) (grafikon 6.1).
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Grafikon 6.1. Ucestalost polova potrosaca (%) u ispitanim domacinstvima (n=100)

Najveci deo ispitanih potrosaca bio je starosti od 35 do 54 godina (45%), Sto, takode,
odgovara starosnoj strukturi ispitanika Novog Zelanda gde je 53,9% njih bilo starosti od
40 do 59 godina (Gilbert i sar., 2007), a u Sjedinjenim Ameri¢kim Drzavama ovoj
starosnoj kategoriji pripadalo je 57% ispitanih potrosaca (Scott i Herbold, 2010). U
Republici Srbiji je struktura porodice uglavnom takva da u njoj Zive tri generacije —
najmlada, koja jo$ nije dovoljno upucena u bezbednost hrane, starija, koja je sve manje
zaduZzena za obavljanje kuhinjskih poslova tako da srednja generacija vodi celo
domacinstvo. U drugim istrazivanjima ove vrste ispitanici su bili mladi. U Italiji 61,1%
potro3aca bilo je do 44 godine starosti, u Svedskoj 52%, u Irskoj 50%, a u Turskoj 38%
(Conter i sar., 2009; Marklinder i sar., 2004; Kennedy i sar., 2005; Ergonul, 2013)
(grafikon 6.2).
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Legenda: Ista slova * - p<0,01.

Grafikon 6.2. Ucestalost starosnih kategorija potrosaca (%) u ispitanim domacinstvima
(n=100)

U Republici Srbiji, prema rezultatima Popisa iz 2011, ima ukupno 2 487 886
domacinstava. Posmatrano po broju ¢lanova, najzastupljenija su dvoclana domacinstva
(svako cCetvrto domacinstvo, odnosno 25,6%), slede samacka sa uces¢em u ukupnom
broju domacdinstava od 22,3%, zatim tro¢lana (19,2%) 1 cetvoroclana domadinstva
(18,3%). Udeo domacdinstava sa viSe od cetiri Clana daleko je manji. Prose¢no
domacdinstvo ima 2,88 clanova (Anon., 2012). U okviru ovih istraZzivanja Cetvrtina
(25%) ispitanih domacinstava imala je Cetiri €lana, Sto nije slucaj sa domacinstvima u
Svedskoj, gde je skoro polovina (41%) imala samo dva ¢lana (Marklinder i sar., 2004),
ili u Irskoj gde je 63% domacinstava imalo jedan do tri ¢lana (Kennedy 1 sar., 2005).
Istrazivanjima u Italiji ustanovljeno je da u treéini ispitanih domacinstava (33,4%) zZive

tri osobe (Conter i sar., 2009) (grafikon 6.3).
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Legenda: Ista slova 2 - p<0,01.
Grafikon 6.3. Ucestalost broja ¢lanova (%) u ispitanim domacinstvima (n=100)

Skoro polovina (43%) ispitanih potroSaca u okviru ovih ispitivanja imala su decu mladu
od 10 godina. Ovi podaci ne razlikuju se od podataka dobijenih od strane italijanskih
istrazivaca, gde je 46,8% ispitanih domacinstava imalo decu ovog uzrasta (Conter i sar.,
2009). Medutim, u Svedskoj podaci ukazuju na veliki broj domaéinstava bez dece, gde
74% domacinstava nisu imala decu mladu od 16 godina (Marklinder i sar., 2004)

(grafikon 6.4).
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Legenda: Ista slova ~®° - p<0,01.
Grafikon 6.4. Ucestalost dece mlade od deset godina (%) u ispitanim domacinstvima
(n=100)
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U mnogim istrazivanjima Sirom sveta, ispitani potroSaci izjasnili su se o nivou
obrazovanja. U Sloveniji i Turskoj veéina potroSaca imalo je zavrSenu osnovnu ili
srednju Skolu (78%; 74%, pojedina¢no), §to se podudara sa stepenom obrazovanja
potroSac¢a u ovom ispitivanju, gde je 60% njih bilo sa osnovnim, odnosno srednjim
obrazovanjem (Redmond i Griffith, 2003; Ergonul, 2013). To je najzastupljenija
kategorija stanovnistva (75,80%), mali broj njih je bez Skole (2,80%), dok je fakultetski
obrazovana populacija, takode, u manjem broju (21,46%) (Anon., 2012). U Svedskoj i
Italiji broj ispitanika sa osnovnim, odnosno srednjim stepenom obrazovanja bio je
znatno nizi (44%, 36%, respektivno), Sto znaci da je u okviru ovih ispitivanja
obuhvacen veci broj potrosaca sa visSim stepenom obrazovanja (Marklinder i sar., 2004;

Conter i sar., 2009) (grafikon 6.5).
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Legenda: Ista slova “B - p<0,01.

Grafikon 6.5. Ucestalost statusa obrazovanja potrosaca (%) u ispitanim domacinstvima

(n=100)

Od ukupnog broja ispitanika skoro 40% njih bilo je nezaposleno. Poslednjih godina u
svetu 1 kod nas velika je stopa nezaposlenosti. U Srbiji, medu nezaposlenom
populacijom su najceS¢e zene, koje su inace, odgovorne za vodenje poslova u

domacinstvu. U okviru ispitivanja drugih istrazivaca obuhvacen je razliiti procenat

114



Diskusija

nezaposlenih potrosaca. U Severnoj Irskoj 44% (Kennedy i sar., 2005a), u Italiji 30%
(Conter i sar., 2009), au SAD-u 23% (Scott i Herbold, 2010) (grafikon 6.6).
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Legenda: Ista slova ~®“PEF - p<0,01.
Grafikon 6.6. Ucestalost statusa zaposlenja potrosaca (%) u ispitanim domacinstvima
(n=100)

Potrosaci sti¢u znanja o bezbednosti hrane na razli¢ite nacine. Polovina ispitanih
potroSaca se izjasnilo da primenjuju ispravnu praksu bezbednosti hrane na osnovu
sopstvenog iskustva, zatim oni koji su informisani o bezbednosti hrane putem televizije,
neka tradicionalno steCena znanja i vesStine u vezi pripreme i potroSnje hrane naucili su
direktno od nekog c¢lana domacdinstva, odnosno nekim drugim putem javnog
informisanja — iz ¢asopisa, novina, broSura (42%). Dobijeni podaci ukazuju na to da se
znanja o bezbednom rukavanju hranom pri njenoj pripremi u domacinstvu u najvecoj
meri prenose sa generacije na generaciju, Sto je posledica zivota u zajednici. Zbog
socijalnog statusa nezaposlenosti, ljudi uglavnom Zive u zajednicama. Znanja o primeni
dobrih praksi pri rukovanju hranom nisu planirana osnovnim programom obrazovanja u
osnovnim Skolama, pa se tako ne moZe proveriti ni kontrolisati nivo stecenih znanja

(grafikon 6.7).
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Grafikon 6.7. Obrazovanje/edukacija potrosaca (%) u vezi sa primenom dobrih praksi

pri pripremi hrane u domacinstvima

Kao §to je ve¢ ranije napomenuto, potrosaci znanja sticu na razli¢ite nac¢ine. U novije
vreme sve je veée interesovanje potrosaca vezano za dobre prakse u domaéinstvima. To
je posledica saznanja, odnosno svesti potrosaca, da postoji veza izmedu odrZavanja

higijene u kuhinji, postupaka sa hranom i pojava trovanja hranom.

Ispitani potrosaci imali su ograni¢eno znanje o patogenim mikroorganizmima vezanim
za hranu. Potrosaci su Culi za one biloske opasnosti koje izazivaju najces¢i uzrocnici
trovanja hranom. Ne moZe se od potrosaca ocekivati da su ¢uli za neke manje ucestale
uzrocnike oboljenja prouzrokovana hranom. Dakle, znanja potroSaca zavise od
ucestalosti slucajeva oboljenja, odnosno §to je ta ucestalost veca to im je posvecena
veca medijska paznja. Tako na primer, vec¢ina ispitanika Cula je za viruse (95%), ali
samo kao uzro¢nike koji izazivaju razlicita oboljenja ljudi, ali ne i oboljenja prenosiva
hranom. Veliki broj potrosaca je ¢uo za Trichinella spiralis, Salmonella spp., E. coli
0157 i Staphylococcus aureus, manje od tre¢ine ¢ulo je za Toxoplasma gondii, a drugi
znaCajni patogeni vezani za bolesti prenosive hranom (L. monocytogenes, Shigella,
Campylobacter, B. cereus, C. perfringens, C. botulinum, Y. enterocolitica) bili su manje

poznati. Ovi rezultati u mnogome su sli¢ni rezultatima dobijenim ispitivanjem znanja
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irskih potrosaca, s tim da je S. aureus bio prepoznat od samo 2,5% ispitanika, a virusi
18,3% (Kennedy i sar., 2005a). Takode, skoro polovina (45,2%) irskih potrosaca ¢ulo je
za L. monocytogenes, dok je kod nas ovaj broj bio duplo manji (25%). Postojale su
nepoznanice u pogledu povezanosti patogenih mikroorganizama i1 specificne visoko
rizine hrane (grafikon 6.8). Scott (1996) navodi da mnogi britanski potroSaci nisu bili
svesni veze izmedu hrane, posebno sirove hrane, i patogenih bakterija. Cak i najbolji
rezultat ispravnog povezivanja bio je manji od 50%. Dakle, samo 44% ispitanika bilo je
u stanju da poveze jaja i salmonele, 39% E. coli O157:H7 sa govedinom, 33% Yersinia
sa mesom svinja, i 28% L. monocytogenes sa mekim sirevima. U veéini drugih
slu¢ajeva, ispravna povezivanja su reda (10 do 20%). Ovi rezultati ukazuju na to da se u
poslednjih nekoliko godina povecala svest potrosaca o znacaju znanja o bezbednosti
hrane. Relativno visok procenat prepoznavanja salmonele i njene povezanosti sa jajima
odgovara rezultatima Kennedy i sar. (2005a) i Jay-a i sar. (1999a), koji smatraju
salmonelu kao najpoznatiju patogenu bakteriju koja se prenosi hranom u ispitivanju
australijskih potroSaca, a takode je i1 stepen povezivanja uzro¢nika sa namirnicom bio
mnogo veéi (96%). Drugi autori su, takode, zabelezili ve¢i procenat potroSaca koji su
ispravno povezali salmonele sa jajima. Na primer, Altekruse 1 sar. (1995) primetili su da
je 80,2% ispitanika SAD-a povezalo salmonele sa jajima. Medutim, ovaj primer ne
moze se primeniti na druge patogene mikroorganizme. U ovoj studiji, samo 14%
ispitanika povezalo je C. botulinum sa konzerviranom hranom, $to je mnogo manji
procenat nego u Australiji (62%) ili SAD-u (74,8%) (Jay-a i sar., 1999a; Altekruse i
sar., 1995) (grafikon 6.8).
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Grafikon 6.8. Ucestalost ispravne povezanosti pojedinih patogenih mikroorganizama sa

odgovaraju¢om hranom (% potrosaca koji su ¢uli za uzroc¢nika)

Na pitanja o postupcima sa hranom u domacinstvima zakljuceno je da znacajan procenat
ispitanika nije koristio efektivno sredstvo za pranje daski za secenje i noZeva posle
seCenja sirovog mesa, ostavljajuéi sebi i ¢lanovima svoje porodice predmet znacajnog
rizika konzumiranja unakrsno kontaminirane hrane. Smatra se da je ovakva unakrsna
kontaminacija u kuhinjama uzrok 14% svih slucajeva trovanja hranom u Velikoj
Britaniji (Roberts, 1986). Cesti su putevi unakrsne kontaminacije u kuhinji, jer je to
najc¢esce mali prostor, gde je vrlo teSko izbeéi puteve unakrsne kontaminacije, odnosno
Sto je prostor manji to su putevi unakrsne kontaminacije ve¢i. Ovakvi nezeljeni rezultati
su, takode, zabeleZeni u Australiji 1 Irskoj gde neSto veéi procenat potroSaca nije na
odgovaraju¢i nacin odrzavao higijenu pribora nakon pripreme sirovog mesa i povréa
(Jay 1 sar., 1999a; Kennedy 1 sar., 2005a). Ova zapazanja potvrdena su opStim nalazom
istrazivanja Ministarstva poljoprivrede, ribarstva i hrane, kojim je utvrdeno da 70%
britanskih potrosaca nije bilo svesno rizika, potencijala i prirode unakrsne
kontaminacije (Anon., 1988). Prakti¢no je teSko spreciti prisustvo nezeljenih patogenih
bakterija u kuhinji zbog njihovih brojnih izvora i zato je potrebno edukovati potrosace u

vezi opasnosti od prisustva patogenih bakterija u kuhinjama u domacinstvima.
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Vecina potrosata imala je kombinovani-frizider zamrzivaé. U poredenju sa
Ispitivanjima frizidera u domacinstvima Francuske (Laguerre i sar., 2002), kombinovani
tip frizidera je, takode, najzastupljeniji dok su ,ice-box* frizideri zastupljeniji od
frizidera bez zamrzivac¢a. Kombinovani frizideri su najzastupljeniji jer se na taj nacin
Stedi prostor u kuhinji, a takode, u gradskim sredinama nema potrebe za velikim
zamrziva¢ima. Vise od polovine domacdinstava imalo je frizider stariji od pet godina.
Ovi podaci odgovaraju podacima koji su dobijeni i u drugim ispitivanjima. Na primer,
ispitivanjima u Svedskoj 60% ispitanih domaéinstava ima frizider stariji od pet godina
(Laguerre i sar., 2002), u Francuskoj 49% (Marklinder i sar., 2004), a Sest godina ranije
(1996) cak 66% domacinstava imalo je frizider starosti preko pet godina. Starost
frizidera je, najpre vezana za kupovnu mo¢ stanovnistva, ali moze zavisiti 1 od kvaliteta
samog frizidera. Medutim, bez obzira na starost frizidera, prema nasSim ispitivanjima u
skoro svim ispitanim domacinstvima vrata frizidera su se dobro zatvarala. Sli¢no
istrazivanje frizidera izvrSeno je u domacinstvima u Francuskoj. U svega 2% ispitanih
frizidera ustanovljena je vidljiva kondenzacija, §to je verovatno u direktnoj vezi sa
loSim zatvaranjem vrata frizidera (Lagendijk i sar., 2008). Ukoliko vrata nisu dobro
zatvorena topao vazduh ulazi u unutrasnjost frizidera i voda iz vazduha se kondenzuje.

Preporuka potroSacima bila bi da provere stanje zatvaranja vrata na svojim friziderima.

U vecini opseznih istrazivanja u Velikoj Britaniji, sprovedenih do sada, vise od
polovine ispitanika nije moglo da odgovori na pitanje kolika je temperatura u njihovom
frizideru niti su mogli da odgovore na osnovu kojih kriterijuma podeSavaju temperaturu
u friziderima. Tre¢ina potroSaca podeSava temperature u frizideru prema godiSnjem
dobu, postavljaju¢i nizu temperaturu u frizideru leti (James 1 sar., 2008). Sli¢ni rezultati
dobijeni su ispitivanjem domacinstava na podrucju grada Beograda. Ispitanici uglavnom
nisu mogli da odgovore na osnovu kojih kriterijuma podesavaju temperaturu u frizideru.
Polovina potroSaca nije znala da je potrebno podeSavati temperaturu u frizideru. U
stvari, oni ne podeSavaju temperaturu dok se hrana odrzava na njithovom subjektivnom
osecaju hladnoce. Tek u slucaju ucestalog vidljivog kvara potrosac¢i smanjuju
temperaturu. Neznatan broj domacinstava imao je termometar u svom frizideru, ali niko
ne podeSava temperaturu u frizideru na osnovu termometra. Razlog za ovu vrstu

neznanja je to Sto potroSace niko ne obavestava o potrebi stalnog pracenja temperature
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hladenja, kao S§to je to slucaj u industriji i sa hranom u prometu. Studije u Severnoj
Irskoj pokazale su da je samo 22% potroSaca znalo preporucenu temperaturu frizidera
(Kennedy i sar., 2005a), a 23,2% imalo je termometar u svom frizideru. Rezultati
Nacionalnog centra za hranu Republike Irske ukazuju na jo§ manji broj domacinstava
koja ne poseduju termometar u friziderima. Danas se proizvode frizideri koji imaju

sistem za pracenje zadate i trenutne temperature u frizideru.

Prema nasim ispitivanjima kod viSe od polovine ispitanih domacdinstava pored frizidera
nije bilo potencijalnog izvora toplote. Ispitivanjem uslova skladiStenja hrane u
domacéinstvima Svedske utvrdeno je da je 30% frizidera smesteno blizu potencijalnog
izvora toplote (rerna, maSina za pranje posuda i sl.), dok je kod 14% domacinstava
frizider bio ugraden u kuhinjske elemente (Laguerre i sar., 2002). Vecina potroSaca zna
da napravi takav raspored u kuhinji da frizider bude odvojen od izvora toplote, mada

raspored uredaja diktiraju uslovi u kuhinji.

Odgovori ispitanika ukazali su na razlicita sredstva koja potroSaci koriste za odrZzavanje
higijene u friziderima, ukljucujuci i tecnosti za pranje, dezinfekciona sredstva za pranje,
deterdzente i sodu bikarbonu. Svaki potrosa¢ daje prednost sredstvu koje koristi i za
njega smatra da je najbolje 1 najefikasnije, Sto je uglavnom stvar navike 1 iskustva. Za
odrzavanje higijene frizidera skoro jedna Cetvrtina potrosaca ne koristi niSta osim vode,
koja je najceSce topla. Vezano za praksu odrzavanja higijene, 39,4% domacinstava
Severne Irske (Kennedy 1 sar., 2005b) koristi tecnost za odrzavanje higijene frizidera,
18,3% Kkoristi te¢nost za pranje posuda, 16,3% koristi sodu bikarbonu, 13,4% Kkoristi
deterdzent, 10,4% koristi sirée, 0,1% koristi so, a 2,1% njih ne koristi bilo kakvo
sredstvo za odrZavanje higijene osim vode. U ovom ispitivanju temperatura sredstva za
odrzavanje higijene ili vode bila je topla kod 73% potrosaca. Lagendijk i sar. (2008)
dosli su do podataka da od ukupnog broja ispitanika, 44% koristi tecnost za odrzavanje
higijene frizidera, 43% deterdzente, 27% sodu bikarbonu, 14% vlaZzne maramice, a 9%

vinsko sirée, limunsku kiselinu ili samo vodu.

Anketom je ispitano i znanje potroSaca o temperaturi skladiStenja hrane u friziderima.

Vise od polovine njih je znalo za preporucenu temperaturu ¢uvanja namirnica, dok se

120



Diskusija

Cetvrtina ispitanika nije izjasnila. Znanja o temperaturama hladenja sti¢u se na razli¢ite
nacine, izmedu ostalog, na deklaraciji proizvoda piSe na kojoj temperaturi se koja
namirnica Cuva. Izgleda da postoje razlike u obavestenosti potrosaca o preporu¢enim
temperaturama frizidera u okviru razli¢itih zemalja. Ispitivanjima u svetu ustanovljeno
je da potrosaci nisu sigurni koja je preporucena temperatura frizidera. U Australiji
telefonskom anketom ustanovljeno je da je samo 15,5% ispitanika znalo preporu¢enu
temperaturu frizidera (Jay i sar., 1999). Anketa sprovedena u Svedskoj (Marklinder i,
sar., 2004) pokazala je da postoji visok nivo svesti u okviru ispitivane grupe potrosaca,
gde je 85% ispitanika znalo preporu¢enu temperaturu hladenja (u ovom slucaju 8 °C).
Medutim, ne primenjuju svi potrosaci svoje znanje u praksi. Studije u Velikoj Britaniji
su pokazale da je 40% izmerenih temperatura skladiStenja bilo iznad maksimalno
preporuéene temperature ¢uvanja namirnica u friziderima (James i sar., 2008). Ovi
rezultati se mogu uporediti sa ranijim istrazivanja u Velikoj Britaniji, SAD-u i
Australiji, gde je 10%, 54%, 1 32,3% potrosaca znalo tacnu temperaturu frizidera (Anon,
1994., Jay i sar., 1999., Redmond i Griffith, 2003). Ghebrehewet i Stevenson (2003) su
utvrdili da je nakon obuke o kuénoj higijeni procenat obavestenosti potrosaca 0
preporuc¢enim temperaturama porasla sa 31,7% na 78,4%. Rezultati jasno pokazuju da
postoji potreba u edukaciji za boljom praksom skladistenja hrane u domacinstvima.
Temperature skladiStenja bile su uglavnom viSe od preporucenih temperatura, ¢ak 1 kod

ispitanika koji su znali preporu¢enu temperaturu frizidera.

Rezultati koji su dobijeni na osnovu ankete o znanju potrosaca o bezbednosti hrane,
mikrobiologiji 1 temperaturama frizidera daju razlog za zabrinutost u vezi sa
skladiStenjem hrane i1 primenom dobrih praksi pri pripremi hrane. Agencije za
bezbednost hrane trebaju da usklade preporuke o higijeni hrane kako bi edukovali
potrosace o patogenim bakterijama 1 hrani koja je povezana sa njima. Na ovaj nacin
motivisali bi potrosace da uvedu promene u odrzavanju higijene kuhinje, hladenju i
kuvanju hrane i redukovao bi se broj unakrsnih kontaminacija u kuhinjama u
domacinstvima. Ove preporuke trebaju da budu usmerene na mlade potrosace (ispod 35

godina), a roditelji bi trebalo da poducavaju svoju decu o osnovama higijene hrane.
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U okviru ovog ispitivanja belezena je primena dobrih praksi u friziderima. Kod
polovine ispitanih frizidera primecena je jedna ili kombinacija viSe nepravilnih praksi
skladiStenja, odnosno odrzavanja higijene (grafikon 6.9). Sli¢na situacija utvrdena je pri
ispitivanju domacinstava u Francuskoj (Lagendijk 1 sar., 2008) 1 Irskoj (Kennedy i sar.,
2005a). Nepravilne prakse su posledica nepostovanja, neznanja ili nemara clanova
domacinstva, jer u porodicama sa ve¢im brojem ¢lanova brigu o stanju frizidera ne vodi
jedno lice, ve¢ svako uzima i ostavlja namirnice na nacin koji njemu odgovara. Dobijeni
rezultati predstavljaju ozbiljan razlog za zabrinutost jer ukazuju na nizak nivo znanja

potrosaca o uslovima ¢uvanja hrane.

Kombinacija vise
nepravilnih praksi
(16%)

Hrana je bila
vidno pokvarena
(1%)

Kuvana hrana je
bila otkrivena

(w \

SveZe meso na A=
polici iznad
kuvane hrane
(2%)

Pravilne prakse

(50%)
.""‘/l‘.
Sirova hrana i I
kuvana hrana nisu ) ]
odvojene (25%) Sirova hrana je
bila nepokrivena
(2%)

Grafikon 6.9. Primena dobrih praksi pri ¢uvanju hrane u frizideru

Procenat slucajeva bolesti nastalih usled nepravilnih praksi pri pripremi hrane u
domacinstvima usled mnogih faktora nisu dovoljno zastupljene u statistici epidemija
bolesti prenosivih hranom (Day, 2001). Medutim, istrazivanja su pokazala da su izmedu
50% i 87% prijavljenih bolesti, koje se prenose putem hrane u vezi sa pripremom hrane
u domacinstvima (Redmond 1 Griffith, 2003). U naSem istrazivanju petina potroSaca
izjasnila se da je u poslednjih godinu dana neko od ¢lanova domacinstva imao
simptome trovanja hranom, od c¢ega je mali broj smatrao da je trovanje nastalo
konzumiranjem hrane pripremljene kod kuce. Zanimljivo je da su istrazivaci u okviru

drugih ispitivanja dosli do sli¢nih, ili ¢ak istih podataka u vezi sa uéestalo$¢u trovanja
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hranom. Irski potroSaci koji su imali iskustva sa trovanjem hranom u poslednjih 12
meseci, sumnjali su da je uzrok njihovog trovanja obrok pripremljen u restoranima
(31,8%), kod kuce (26,7%), hrana za poneti (20%), poruc¢ena hrana (12,8%), rostilj
(2,0%). Od onih koji su imali iskustva sa trovanjem hranom u poslednjih 12 meseci,
6,2% nije izrazilo misljenje o potencijalnom izvoru bolesti (Kennedy i sar., 2005a).
Nizak nivo trovanja u domacinstvima moze biti i subjektivha ocena ispitanika, kao i
njihovo nerado prihvatanje Cinjenice da su oni odgovorni za nastanak trovanja, tj. uvek

¢e odgovornost prebaciti na nekog drugog.

Ako se hrana duze drzi pri temperaturama koje omogucavaju rast bakterija, postoji
potencijalna opasnost od kvara, jer je omogucen brzi rast mikroorganizama kvara 1 rast
patogenih mikroorganizama hrane, ukoliko su prisutni. Frizideri u domacanstvima

predstavljaju “poslednju liniju odbrane” u smislu kontrole bakterijskog rasta.

Prose¢na izmerena temperatura frizidera u okviru ovog istrazivanja iznosila je 9,33 °C.
U vratima frizidera uglavnom su preovladavale viSe temperature u odnosu na
unutra$njost frizidera, i, shodno tome, najniza zabeleZena temperatura bila je 2,4 °C, a
najvisa 21,8 °C. Maksimalna izmerena (zabeleZena) proseéna temperatura jednog
frizidera bila je 21,80 °C, a minimalna -1,90 °C, dok je u 92% frizidera prosecna
temperatura bila iznad 4 °C (grafikon 6.10). Medutim, donja polica frizidera nije uvek
najtoplije, dok gornja nije uvek najhladnija polica frizidera. Iako po pravilu topao
vazduh ide gore, razlike u temperaturi zavise od mnogih faktora, ali pre svega od mesta
gde pocinje hladenje frizidera, odnosno od mesta gde se nalazi pocetak rashladnog
sistema. Ispitivanja su pokazala da je u vecini frizidera najtoplije mesto bilo na gornjoj
polici frizidera (James i sar., 2007). Bakalis i1 sar. (2003) ustanovili su da je najtoplije
mesto u vratima frizidera, najniZze temperature izmerene su na srednjoj polici nekih
frizidera, odnosno u gornjoj drugih frizidera. Laguerre i Flick (2004) su ustanovili da
najvis$a temperatura nekada moze biti izmerena na gornjoj, a u drugo vreme na srednjoj
polici istog frizidera. Istrazivanje na Novom Zelandu pokazalo je da su u skoro tri
Cetvrtine ispitanih frizidera viSe temperature izmerene na gornjoj polici nego na donjoj

polici (Anon, 2007). Prema anketi u Svedskoj potro3a¢i koji se trude da skladiste hranu
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na najhladnijem mestu frizidera obi¢no veruju da je to mesto gornja polica (Marklinder i
sar., 2004).

Temperatura (°C)

Gornja polica  Donja polica Vrata Prosek

Legenda: Ista slova * - p<0,01; *— p<0,05.
Grafikon 6.10. Izmerene prose¢ne temperature (°C) na tri razlic¢ita mesta u friziderima,

kao 1 proseCna temperatura ispitanih frizidera

U okviru ovog ispitivanja pri poredenju temperatura na razliitim mestima u frizideru u
zavisnosti od tipa frizidera ustanovljeno je da su temperature na gornjim policama
frizidera sa pregradama za zamrzavanje (6,10 °C) bile niZe u odnosu na temperature na
gornjim policama kombinovanih frizidera (9,46 °C). Frizideri sa pregradom za
zamrzavanje imali su nizu prosecnu temperaturu (7,05 °C) od kombinovanih (9,70 °C),
odnosno frizidera bez zamrzivaca (9,03 °C). Temperatura u frizideru ne zavisi samo od
tipa frizidera, ve¢i i od ucestalosti otvaranja vrata frizidera, punjenosti frizidera, sistema

za hladenje, kao i od drugih parametara.

U okviru ovog istrazivanja ispitan je nalaz salmonela i koagulaza pozitivnih stafilokoka
na razli¢itim povrSinama u kuhinjama. Salmonele su Cest uzro¢nik trovanja hranom.
Takode, salmonele se lako prenose sa jednog mesta na drugo u domacinstvu (de Boer &

Hahné, 1990) gde mogu opstati i do Cetiri dana, ¢ak i u uslovima niske a,, vrednosti
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(Kusumaningrum i sar., 2003). Tako, mesta na kojima se nalaze salmonele predstavljaju
znacajan rizik unakrsne kontaminacije, a njihova sposobnost da rastu na niskim
temperaturama do 5 °C (Jay, 2000), omogucéava ovom patogenom mikroorganizmu da
se umnozava u unakrsno kontaminiranim namirnicama pod uslovima poviSene
temperature u friziderima (Jackson i sar., 2007). Brisevi su uzimani samo sa mesta
visokog rizika, odnosno mesta u frizideru gde se skladiste jaja. Prisustvo Salmonella
spp. utvrdeno je kod 13,95% domacinstava koja skladiSte jaja u vratima frizidera
(n=86). Ukupno je izolovano 12 serotipova Salmonella spp. koji pokazuju antimikrobnu

rezistenciju, od ¢ega je 50% identifikovano kao S. typhimurium.

Drugi odabrani mikroorganizam bio je S. aureus zbog toga $to je ¢est kontaminent i éest
uzro¢nik trovanja, a u slucaju nalaza u kuhinji najcesée potice od ljudi (sa ruku, iz grla
ili nosa). Nalaz S. aureusa ukazuje na nedovoljnu higijenu potroSaca pri rukovanju
hranom. U cetvrtini domacinstava utvrdeno je prisustvo koagulaza pozitivnih
stafilokoka. U pojedinim domacinstvima prisustvo koagulaza pozitivnih stafilokoka
utvrdeno je na viSe ispitivanih mesta. Od ukupno 30% izolovanih koagulaza pozitivnih
stafilokoka, 17% identifikovano je kao S. aureus. Koagulaza pozitivne stafilokoke su
dokazane na plasticnim daskama, radnim povrS§inama, podovima, povrSinama u
friziderima 1 drvenim daskama za secenje. Nisu utvrdene statisticki znacajne razlike u
ucestalosti nalaza koagulaza pozitivnih stafilokoka na ispitanim mestima u kuhinjama.
S. aureus je bio je najcesce izolovana bakterija u domacinstvima Velike Britanije gde je
ucestalost nalaza u friziderima bila 6,4% (Jackson i sar., 2007). Drugi istrazivaci utvrdili
su vecu ucestalost ovog uzro¢nika. Ojima 1 sar. (2002) ustanovili su S. aureus u 20%
frizidera, a Spiersisar . (1995) kod 27,4% frizidera. Imajuci u vidu zastupljenost S.
aures-a, ipak je intoksikacija izazvana ovim kontaminentom obi¢no relativno blaga
tako da vecina slu¢ajeva trovanja prolazi ne prijavljena . Ovaj patogeni mikroorganizam
moze da prezivi na suvim povrSinama izmedu dva i Cetiri dana , a sa tih mesta lako se

prenosi na hranu (Kusumaningrum i sar ., 2003). Kao gram pozitivni mikroorganizam

relativno je otporan na suSenje i stoga je veca verovatnoca da Ce postati domina  ntan u
odnosu na mikroorganizme osetljivije na isusivanje, posebno pri niskim a,, vrednostima
koje preovladuju u friziderima. Iako je mezofilni mikroorganizam, S. aureus moze da

raste na temperaturama nizim od 6,5 °C (Schmitt i sar., 1990), a na temperaturama
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iznad 10 °C moze polako da stvara toksine. Stoga, ukoliko su temperaturni uslovi u
frizideru neadekvatni, S. aureus moze proizvesti znacajne koli¢ine toksina koji mogu

prouzrokovati trovanja hranom (Jackson i sar., 2007).

U kuhinjama je pronaden veliki broj patogenih bakterija, a odredena mesta Cesto su
visoko kontaminirana (James i sar., 2008). U literaturi se pominju i drugi patogeni

mikroorganizmi koji su ispitivani.

U ovom istrazivanju ispitan je nalaz ukupnog broja aerobnih mezofilnih bakterija,
psihrotrofnih bakterija i enterobakterija na razli¢itim povr§inama u kuhinji. Utvrdeno je
da je ucestalost enterobakterija na radnim povrSinama znatno manja u odnosu na
ucestalost psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija. Povecan broj ovih grupa bakterija iznad
preporucenih vrednosti utvrden je na svim ispitanim povrSinama u kuhinji i zavisi od
razli¢itih parametara. Tako, je na radnim povrSinama potroSaca starosti od 35 do 54
godine utvrdena veca ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih
bakterija. Ucestalost nezadovoljavajuéeg broja enterobakterija nije se znacajno
razlikovala kod poredenih starosnih grupa potrosaca. Mladi potroSaci uglavnom rede
pripremaju obroke koji iziskuju mnogo vremena, pa samim tim manje koriste radne
povrsine za pripremu obroka. Porodice sa decom nisu se razlikovale od porodica bez
dece u nezadovoljavaju¢em broju psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija kao 1
enterobakterija na radnim povrSinama. Kod domacinstava sa malom decom radne
povrsine se ¢eSce koriste, pa je veca mogucénost kontaminacije, ali ovi potroSaci imaju,
uglavnom, bolju higijenu pri pripremi hrane. Na radnim povrSinama domacinstava sa tri
do cetiri ¢lana bila je veca uclestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih i
mezofilnih  bakterija. Potpuno obrnuta situacija utvrdena je sa ucestalo$éu
nezadovoljavajuceg broja enterobakterija. Domacinstva sa jednim do dva ¢lana imala su
vecu ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija. Stepen obrazovanja potroSaca
u ovom istrazivanju nije uticao na ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih,
mezofilnih 1 enterobakterija na radnim povrSinama. Medutim, na radnim povrSinama
potrosaca ¢ije zanimanje nije ni u kakvoj vezi sa bezbedno$¢u hrane ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija, mezofilnih bakterija i enterobakterija

bila je veéa nego kod potrosaca Cije zanimanje je u vezi sa bezbednos¢u hrane. Ovi
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potrosaci imaju veéu svest o primeni dobrih praksi pri pripremi i skladiStenju hrane u
domacinstvima. Kod potrosaca koji su se izjasnili da imaju pomo¢ u kuhinji utvrdena je
veca ucestalost nezadovoljavajueg broja enterobakterija na radnim povrSinama.
Medutim, pomo¢ u kuhinji nije uticala na ucestalosti nezadovoljavaju¢eg broja

psihrotrofnih i mezofilnih bakterija na ispitanim radnim povrSinama.

Ispitivanjem kontaminacije dasaka za seCenje u kuhinjama ispitanika utvrdeno je da je
broj psihrotrofnimh, mezofilnih bakterija i enterobakterija na drvenim daskama veci u
odnosu na broj ovih mikroorganizama na plasticnim daskama. Na nezadovoljavajuéi
broj ispitivanih grupa bakterija na drvenim daskama za seCenje nije imala uticaja
starosna kategorija ispitanika, prisustvo dece u domacinstvu, stru¢na sprema ispitanika,
kao ni pomo¢ u kuhinji. Starosna kategorija ispitanika, prisustvo dece u domacinstvu i
pomo¢ u kuhinji nisu uticali na poveénje broja psihrotrofnih, mezofilnih bakterija i
enterobakterija na plastiénim daskama. U svim ostalim slu¢ajevima nezadovoljavajuci
broj ovih grupa bakterija bio je veci na drvenim daskama za secenje. Razlog za vecu
kontaminaciju drvenih dasaka mogu biti useci koji ostaju nakon se€enja, a u kojima se
mogu zadrZati ostaci namirnica. U ovim usecima bakterije mogu da se umnozavaju i da
opstanu duzi vremenski period, predstavljaju¢i drvene daske potencijalnim izvorom
kontaminacije namirnica. Takode, teZe je odrzavanje higijene drvenih dasaka jer njihova
veli¢ina, najcesce, ograniava koriS¢enje masine za pranje posuda. Plasticne daske se
uglavnom peru u masini u kojoj visoka temperatura dodatno uti¢e na smanjenje broja

mikroorganizama.

Nivo kontaminacije u friZiderima u domacinstvu zavisi od niza faktora , ukljucujuci
vrstu i nivo inicijalne kontaminacije koja se unese kontaminiranim namirnicama,
prisustvo ili odsustvo efektivne ambalaze, higijenu potrosaca koji priprema i skladisti
hranu u frizideru , kao i efikasnost i u€estalost odrzavanja higijene frizidera . Takode,
nepostovanje temperatura hladenja omogucava brz rast i mezofilnih bakterija i

psihrotrofnih bakterija u frizideru (Jackson i sar., 2007). U ovom istrazivanju na
povrSinama u friziderima utvrdena je veca ucestalost nezadovoljavajueg broja
psihrotrofnih i mezofilnih bakterija, dok je broj enterobakterija bio na zadovoljavaju¢em

nivou. Starost potroSaca imala je uticaja na kontaminaciju povrSina u friziderima. Na
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povrsinama frizidera kod potroSaca starosti od 35 do 54 godina utvrdena je znacajno
veca ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija, kao i
enterobakterija. Na povrSinama frizidera porodica bez dece utvrdena je veca ucestalost
nezadovoljavajuceg broja enterobakterija, dok prisustvo dece u domacinstvu nije imalo
uticaja na nezadovoljavajuéi broj mezofilnih i psihrotrofnih bakterija. Broj ¢lanova u
domacinstvu uticao je na nezadovoljavajuci broj posmatranih grupa bakterija. Naime, na
povrSinama frizidera u domacinstvima sa tri do Cetiri ¢lana utvrdena je veca ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih, mezofilnih bakterija i enterobakterija. Stepen
obrazovanja potro$aca nije uticao na poviSen broj psihrotrofnih i mezofilnih bakterija,
dok je poviSen broj enterobakterija na povrSinama u frizideru bio veéi kod potrosaca sa
srednjom stru¢énom spremom. Na osnovu ovog istrazivanja moZze se potvrditi ¢injenica
da znanje potrosata u mnogome utice na kontaminaciju povrSina u friziderima u
domacinstvu. Kod potrosaca ¢ije zanimanje nije u vezi sa bezbednosc¢u hrane utvrden je
veéi broj psihrotrofnih, mezofilnih bakterija i enterobakterija na povr§inama frizidera od
potroSaca ¢ije zanimanje jeste u vezi sa bezbedno$¢u hrane. Pomo¢ u kuhinji uticala je
na dobijene rezultate kontaminacije povrSina u friziderima. Kod potroSaca koji su se
1zjasnili da imaju pomo¢ u kuhinji utvrden je manji nezadovoljavajuci broj psihrotrofnih
1 mezofilnih bakterija 1 enterobakterija na povrSinama frizidera od potroSaca koji
nemaju pomo¢ pri pripremi hrane. Kada viSe osoba ucestvuje u kuhinjskim poslovima
podeljena su zaduZenja pranja i pripreme hrane, pa na se na taj nacin postizu 1 bolji

higijenski uslovi.

Karakteristike frizidera imale su uticaja na ukupan broj mikroorganizama. Na
povrSinama  kombinovanog tipa frizidera utvrdena je veca  ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih i mezofilnih bakterija, kao i enterobakterija u
odnosu na frizidere sa pregradama za zamrzavanje 1 frizidere bez zamrzivaca. Takode,
na povrSinama frizidera bez zamrzivaca utvrdena je veca ucestalost poredenih grupa
bakterija u odnosu na frizidere sa pregradama za zamrzavanje. Starost frizidera bila je
obrnuto srazmerna kontaminaciji povrSina frizidera. Na povrSinama frizidera do pet
godina starosti utvrdena je veca ucestalost psihrotrofnih, mezofilnih bakterija i1
enterobakterija u odnosu na povrsine frizidera koji su bili stariji. Podesavanje termostata

frizidera nije uticalo na poviSen broj psihrotrofnih i mezofilnih bakterija, ali je

128



Diskusija

nezadovoljavajuci broj enterobakterija bio vec¢i na povrSinama frizidera potrosaca koji
podesavaju termostat. Vrlo je moguce da ova grupa ispitanika ¢esto menja temperaturu
u svojim friziderima 1 ova temperaturna variranja mogu povoljno uticati na

umnozavanje ve¢ prisutne mikroflore.

Dezinfekciono sredstvo pokazalo se kao najefektivnije sredstvo za odrzavanje higijene
povrsina u friziderima. Na povrSinama frizidera potrosaca koji su koristili dezinfekciono
sredstvo za pranje utvrdena je manja ucestalost nezadovoljavajuc¢eg broja poredenih
grupa bakterija od povrsina potrosaca koji za pranje frizidera koriste deterdzent ili vodu.
Temperatura vode za pranje frizidera ima znacajan uticaj na smanjenje broja
mikroorganizama. Na povrSinama frizidera potroSaca koji za odrzavanje higijene
frizidera koriste toplu vodu utvrdena je veca ucestalost nezadovoljavajuéeg broja
psihrotrofnih, mezofilnih bakterija i enterobakterija nego kod potrosaca koji koriste
vruéu, odnosno hladnu vodu za pranje. Vrlo je moguce da bakterijama pogoduje topla
voda za rast i razmnozavanje, dok su hladna i topla temperatura vode nepovoljnija
sredina za njihov opstanak. Prema ovim istraZivanjima vidljiva higijena nije pouzdan
pokazatelj ucestalosti nalaza nezadovoljavaju¢eg broja psihrotrofnih, mezofilnih
bakterija 1 enterobakterija. Na povrSinama frizidera sa dobrom higijenom utvrdena je
veca uclestalost nezadovoljavajueg broja ispitanih grupa bakterija od frizidera sa
odlicnom i loSom higijenom. Punjenost frizidera nije uticala na nezadovoljavajuci broj
psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija, dok je poviSen broj enterobakterija bio zastupljeniji
na povrSinama do pola punih frizidera u odnosu na frizidere koji su bili puni ili

prepunjeni.

Uzimanjem briseva sa podova kuhinja u domacinstvima ustanovljeno je da je broj
psihrotrofnih i mezofilnih bakterija 1 enterobakterija uglavnom bio na zadovoljavaju¢em
nivou. Na osnovu dobijenih rezultata pokazalo se da potrosaci sa kuénim ljubimcima
bolje odrzavaju higijenu podova svojih kuhinja od potroSata koji nemaju kuéne
ljubimce, jer je u uzorcima briseva uzetim sa podova kuhinja domacinstava sa kuénim

ljubimcem utvrdena manja ucestalost posmatranih grupa bakterija.
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Na drvenim daskama za secenje utvrdena je veca ucestalost organskih materija u odnosu
na plasticne daske. Organske materije mogu ostati u usecima napravljenim nozem pri
seCenju. Na drvenim daskama prilikom seCenja prave se useci koje je teSko ocistiti, dok
su plasti¢ne daske napravljene od ¢vrs€eg materijala, useci nisu tako Cesti i duboki, a

odrzavanje higijene je lakSe zbog moguc¢nosti pranja u masini za pranje posuda.

Bolesti prenosive hranom ¢e i u bliskoj buduénosti predstavljati predmet velike
zabrinutosti Sirom sveta, uprkos nekim vaznim nacionalnim uspesima u smanjenju
nivoa odredenih patogenih mikroorganizama u hrani koji su rezultat boljih
poljoprivrednih praksi, propisa za preradu hrane, itd. Stoga, mozemo zakljuciti da ¢eiu
21. veku domacinstvo, takode ostati poslednja linija odbrane od alimentarnih patogenih
mikroorganizama. Javno obrazovanje se smatra klju¢nim faktorom u pobolj$anju
primene dobrih praksi u domacinstvima . Edukacija o higijeni hrane ce uticati , ne samo
na smanjenje pojave oboljenja hranom nastalih u domacdinstvima, ve¢ i na bolju
pripremljenost stanovnika da zadovolje potrebe prehrambene industrije i usluznih

sektora hrane lokalne i nacionalne privrede (Scott, 2003; Champan i sar., 2013).

U ovoj doktorskoj disertaciji doslo se do podataka o znanjima i informisanosti potroSaca
0 hrani, postupcima sa hranom, odrzavanju higijene radnog prostora, odnosno nivoima
kontaminacije radnih i drugih povrSina u kuhinji kao i1 nalazu patogenih bakterija na
odabranim povrSinama. Dobijeni rezultati, prvi ove vrste u Srbiji, na jedan
sveobuhvatan nacin govore o parametrima higijene od znacaja za bezbednost hrane u

domacinstvima.
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7. ZAKLJUCCI

Na osnovu dobijenih rezultata izvedeni su slede¢i Zakljucci:

1. PotroSaci su praksu primene bezbednosti hrane u domadinstvima stekli iz
sopstvenog iskustva, sredstava javnog informisanja i clanova domacinstva.
StatistiCki znac¢ajno manji broj ispitanika nije ¢uo za bezbednost hrane.

2. Od bioloskih agenasa znacajnih za bezbednost hrane, potrosaci su najcesce culi
za Trichinella spiralis, Salmonella spp., viruse, E. coli, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes i Shigella spp.

3. U domacinstvima su statisticki zna¢ajno najzastupljeniji kombinovani friZzider-
zamrzivaci, starosti do pet godina. Za odrzavanje higijene frizidera najceSce se
koristi deterdzent, dezinfekciono sredstvo i topla voda.

4. Higijena pribora i opreme (nozevi i daske za secenje) se odrzava statisticki
znacajno viSe upotrebom deterdZenta 1 vru¢e vode. OdrZavanje li¢ne higijene
(pranje ruku) u statisticki znacajno ve¢em broju se primenjuje posle radnji koje
mogu da uti€u na kontaminaciju radnih povrsina u kuhinji, kao 1 hrane.

5. Statisti¢ki znacajno veci broj ispitanika vole dobro peceno meso, a proveru
uspesnosti toplotne obrade obavljaju vizuelnim pregledom.

6. Izmerene temperature u friziderima zavisile su od tipa frizidera. Prosecne
temperatura u friziderima bila je 9,33+3,51 °C. Statisticki znacajno visa
prosecna temperatura utvrdena je u vratima u odnosu na prosecne temperature
na gornjim, odnosno donjim policama frizidera.

7. Prisustvo salmonela vrste utvrdeno je u 13,95% domacinstava koja su drzala jaja
u pregradicama frizidera, dok je prisustvo koagulaza pozitivnih stafilokoka
utvrdeno na ispitivanim povrSinama u 25% domacinstava.

8. Utvrden je statisticki zna¢ajno manji nalaz ucestalosti enterobakterija u odnosu
na ucestalost psihrotrofnih i mezofilnih bakterija na radnim povr§inama. Na
ispitanim radnim povr$inama u kuhinjama utvrdena je statisticki znacajno veca
ucestalost nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih kao 1 mezofilnih bakterija u

odnosu na  nezadovoljavaju¢i  broj.  Nasuprot tome, ucestalost
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10.

11.

12.

13.

nezadovoljavajuceg broja enterobakterija bila je statisticki znac¢ajno manja od
zadovoljavajuceg.

Na ispitanim drvenim daskama =za seCenje u kuhinji ucestalost
nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija bio je statisticki znacajno manji
od zadovoljavaju¢eg. Nije utvrdena statisticki znaCajna razlika izmedu
ucestalosti zadovoljavaju¢eg i nezadovoljavajuéeg broja mezofilnih bakterija.
Nasuprot tome, ucestalost nezadovoljavaju¢eg ukupnog broja enterobakterija
bila je statisticki zna¢ajno manja od zadovoljavajuceg.

Na ispitanim plasticnim daskama za seCenje u kuhinji ucestalost
nezadovoljavajuceg broja mezofilnih bakterija i enterobakterija bila je statisticki
znacajno manja od zadovoljavajuceg. Nije utvrdena statisti¢ki znacajna razlika
izmedu zadovoljavajuéeg i nezadovoljavajuceg broja psihrotrofnih bakterija na
plasti¢nim daskama.

Na povrSinama u friziderima utvrdena je statisticki znacajno veca ucestalost
nezadovoljavajueg broja psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija, a statisticki
znacajno manja ucestalost nezadovoljavajuceg broja enterobakterija.

Na podovima ispitanith kuhinja ucestalost nezadovoljavaju¢eg broja
psihrotrofnih 1 mezofilnih bakterija bila je statisticki znacajno manja od
ucestalosti zadovoljavajuceg broja. Takode, ucestalost nezadovoljavajuceg broja
enterobakterija bila je statisticki zna¢ajno manja od ucestalosti zadovoljavajuceg
broja.

Na drvenim daskama za secenje utvrdeno je statistiCki znac¢ajno vece ucestalost

organskih materija u odnosu na plasti¢ne daske.
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Prilog-anketa

ISPITIVANJE ZNANJA POTROSACA O BEZBEDNOSTI HRANE,
MIKROBIOLOGILJI | TEMPERATURAMA HLADPENJA U DOMACINSTVIMA

FRIZIDER I BEZBEDNOST HRANE

Anketa: Upitnik o poznavanju potrosaca u postupanju sa namirnicama

Redni broj:

Datum:

DEMOGRAFIJA

1. Pol
A B
a) Muski a) Muski
b) Zenski b) Zenski
2. Godine

A B C
a) Ispod 18 a) Ispod 18 a) Ispod 18
b) 19-24 b) 19-24 b) 19-24
c) 25-34 c) 25-34 c) 25-34
d) 35-44 d) 35-44 d) 35-44
e) 45-54 e) 45-54 e) 45-54
f) 55-64 f) 55-64 f) 55-64
9) 65-75 9) 65-75 9) 65-75
3. Koliko u Vasem domacinstvu ima dece ispod 10 godina?

0 1 2 3 4 5 6+ - zaokruzite

4. Koliko ljudi ima u vasem domacinstvu?
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5. Kako ste saznali za bezbednost hrane? (Molimo oznacite broj odgovora po
potrebi)
a) Od ¢lanova domacinstva

b) Od prijatelja
c) Na ¢asovima kuvanja

d) U skoli/fakultetu

e) Obukom na poslu
f) Iz ¢asopisa/novina/brosura
s)) 1z sopstvenog iskustva

h) Putem televizije

i) Sa interneta

), Od lekara

K) Od doktora veterinarske medicine

6. Sta od ponudenog opisuje Vas profesionalni status?
a) Zaposlen/a sa punim radnim vremenom

d) Privremeno nezaposlen/a

e) Student
f) Penzioner
7. Skolska sprema osobe koja najvise vremena provodi u kuhinji
1.
2.
8. Da li je Vase zanimanje ili (nekog od Vasih ukucana) vezano za bezbednost
hrane?
a) Da
b) Ne
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9. Da li pored Vas jo$ neko pomaze u pripremi hrane
a) Da

b) Ne

10. Ako da, u kojim slucajevima?

DOMACI FRIZIDERI — OPERATIVNA TEMPERATURA

1. Tip Vaseg frizidera:
a) Kombinovani — frizider zamrziva¢
b) ,.ice-box* frizider

€) Frizider bez zamrzivaca

2. Navedite marku (proizvodaca) Vaseg frizidera

3. Starost Vaseg frizidera
a) 1-5godine
b) >5 godina
c) >10godina

4. Stanje zatvaranja (C¢vrstina) vrata
a) Labavo (klimavo)
b) Osteceno
¢) Dobro
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6. Da liikada menjate podesavanje temperature

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)

9. Dali

a)
b)

Na osnovu spoljasnje temperature

Kada zapazite da namirnica nije dovoljno ili je suviSe ohladena

Prema uputstvu proizvodaca
Termometar

Na osnovu punjenosti

Sve vreme je isto

drugo

imate termometar u frizideru?
Da
Ne

10. Blizina potencijalnog izvora toplote

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Masina za pranje sudova
Masina za ves

Masina za susenje vesa
Zamrzivac

Mikrotalasna

Drugo
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BEZBEDNOST HRANE

Odeljak 1. Kupovina hrane

1. Razmisljaju¢i o poslednjoj kupovini lako kvarljivihn namirnica (jogurt,

pasterizovano mleko, sirovog mesa), koliko je vremena proteklo od stavljanja

hrane u korpu za kupovinu do skladiStenja u kuci?

a)
b)
c)
d)
e)

Manje od 30 minuta
Izmedu 30 i 90 minuta
Izmedu 90 minuta i 3 sata
Vise od 3 sata

Drugo, navedite

Odeljak 2. Skladistenje hrane

1. Na Kkojoj temperaturi mislite da treba drzati Vas frizider?

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Manje od 0 °C
Od1ldo5°C
Od 6 do 10 °C
Vise od 10 °C
Niste sigurni

Ne znate da je potrebno podeSavati temperaturu frizidera

Kada cistite frizider, koja sredstva za pranje korisite?
deterdzent
dezinfekciono sredstvo za pranje

voda

3. Kada cistite frizider, kakva je temperatura vode

a.
b.

C.

vruca
topla
hladna
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4. Kada se u Vasem frizideru nalazi sirovo meso, gde ga ¢uvate?

3)
b)
c)
d)
€)
f)

Na gornjoj polici

Na srednjoj polici

Na najdonjoj polici, tj. staklenoj polici frizidera
U donjoj fioci

Na bilo kojoj polici gde ima slobodnog prostora
Ostalo

5. Koliko dugo drzite sveze meso u frizideru?

Odeljak 3. Rukovanje

1. Kada ste isekli sirovo meso i potrebno je da ponovo koristite taj noz, da li:

a)
b)
c)
d)
e)

f)
9)

Ponovo upotrebite isti noz, takav kakav jeste

Isperete noz pod hladnom vodom

Obrisete noz vlaznom krpom

Operete noz deterdzentom i vru¢om vodom

Operete noz deterdzentom i vru¢om vodom i obriSete ga (blagim
dezinfekcionom sredstvom)

Operete noz deterdzentom i1 vruéom vodom 1 susSite

Koristite drugi noz
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2. Kada ste isekli sirovo meso i potrebno je da ponovo koristite istu dasku secenje,
da li:
a) Ponovo upotrebite istu dasku za seCenje, takvu kakva jeste
b) lIsperete pod hladnom vodom
c) Obrisete je vlaznom krpom
d) Operete je deterdzentom i vru¢om vodom
e) Operete je deterdzentom i vruéom vodom i obriSete je (blagim
dezinfekcionom sredstvom)
f) Operete je deterdZzentom i vru¢om vodom i susite

g) Koristite drugu dasku

3. U kojim situacijama smatrate da je vazno da operete ruke?
a) Pre pripremanja jela
b) Posle upotrebe toaleta
c) Nakon rukovanja sirovim mesom
d) U toku pripreme hrane
e) Nakon hranjenja/dodirivanja ljubimaca/zivotinja
f) Nakon zavrSenog posla na terasi
g) Nakon povratka sa posla

h) Posle povijanja deteta

4. Dali pri radu u kuhinji koristite rukavice?
a) Da
b) Ne

5. Dalidozvoljavate da Vasa macka/pas ili drugi ku¢ni ljubimci ulaze u kuhinju?
¢) Da
d) Ne

e) Nemam
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Odeljak 4. Priprema hrane

1. Kako obi¢no odmrzavate zamrznuto meso?

a) Ostavite ga na sobnoj temperaturi

b) U mikrotalasnoj na programu za odmrzavanje

¢) U frizideru

d) U ciniji kljucale vode

e) Ne odmrzavate

2. Gde cuvate preostali deo rucka?

a) U frizideru

b) U zamrzivacu

c) Na pultu/ radnom elementu

d) U rerni

e) U ostavi/Spajzu

f) Ostalo, molimo navedite

3. Kada ste poslednji put jeli preostali deo rucka, kako biste opisali njihovu

temperaturu?
a) Hladna
b) Topla

c) Vruca

4. Koliko dobro kuvano/peceno volite navedeno meso?

Sirovo

peceno

Blago

peceno

Srednje

peceno

Dobro

peceno

Komadno meso

Pohovano meso

Usitnjeno meso
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5. Kako proveravate da je meso je potpuno kuvano/peceno?

3)
b)
c)
d)
€)
f)

9)
h)

Kada jasno isti¢e sok

Kada ima ukus kuvanog

Kada meso izgleda kuvano iznutra

Kada se meso odvaja od kosti

Kada meso porumeni i postane hrskavo

Na osnovu ocitavanja termometra

Kada je proslo utvrdeno potrebno vreme za pripremu na Sporetu

Ostalo, molimo navedite

6. Kako da proveravate da je piletina potpuno kuvana/pecena?

a)
b)
c)
d)
e)
f)

9)
h)

Kada jasno isti¢e sok

Kada ima ukus kuvanog

Kada meso izgleda kuvano iznutra

Kada se meso odvaja od kosti

Kada meso porumeni i postane hrskavo

Na osnovu ocitavanja termometra

Kada je proslo utvrdeno potrebno vreme za pripremu na Sporetu

Ostalo, molimo navedite
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Odeljak 5. Bioloski agensi

Po Vasem misljenju, koliki je procenat slu¢ajeva trovanja hranom u vezi
sa pripremom hrane u domacinstvima

Manje od 20 %

21-40 %

41-60 %

61-80 %

81-100 %

Da li ste ¢uli za neki od slede¢ih parazita, bakterija, viruse?
Trichinella spiralis
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojim mesom je najcesce u vezi?
a) Piletina
b) Svinjetina
c) Govedina
Toxoplasma gondii
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojim mesom je najcesce u vezi?
a) Piletina
b) Svinjetina
¢) Govedina
Salmonela
a) Da
b) Ne

c) Nesigurni/Ne znate
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Ako jeste, sa kojom hranom je najc¢esée u vezi?
a) Piletina
b) Svinjetina
c) Jaja
D. Listeria
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je najcesée u vezi?
a) Govedina
b) Meki sirevi
c) Povrée
E. Shigella
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je najcesce u vezi?
a) Meso
b) Voda
c) Salate
F. E.coli 0157
a) Da
b) Ne
¢) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je naj¢es¢e u vezi?
a) Govedina
b) Sveze mleko
c) Pljeskavice
G. Campylobacter
a) Da
b) Ne
¢) Nesigurni/Ne znate
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Ako jeste, sa kojom hranom je najcesée u vezi?
a) Piletina
b) Svinjetina

c) Jaja
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H. Bacillus cereus
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je najcesée u vezi?
a) Pirinac¢
b) Pavlaka/mleko
c) Supe
I. Staphilococcus aureus
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je najcesée u vezi?
a) Mieko
b) Jaja
c) Bilo koja hrana koja je bila u kontaktu sa covekom
J. Clostridium perfrigens
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je naj¢eSce u vezi?
a) Meso
b) Zacini
K. Clostridium botulinum
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je najc¢es¢e u vezi?
a) Konzervirana hrana

b) Sveze meso
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L. Yersinia
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je najc¢esée u vezi?
a) Skoljke
b) Sveze meso, mleko, jaja
c) Voda
M. Virusi
a) Da
b) Ne
c) Nesigurni/Ne znate
Ako jeste, sa kojom hranom je najcesée u vezi?
a) Skoljke
b) Sveze meso, mleko, jaja

c) Voda

3. Dali je neko od ¢lanova Vase porodice imao simptome trovanja hranom
u poslednjih godinu dana?
a) Da
b) Ne
c) Niste sigurni
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Ako jeste, koji je glavni simptom?
Mucnina

Grcevi

Povracanje

Proliv

Visoka temperatura

Groznica

Glavobolja

Jeza

Vrtoglavica

Ostalo, molimo navedite

Ako jeste, gde mislite da je dobio trovanje hranom?

Hrana ,,za poneti‘

Hrana iz restorana

Hrana pripremljena kod kuce
Rostilj

Proslave

Ostalo
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ZapazZanja

1. Frizider je bio:

a)
b)
c)
d)
e)

Prazan

Otprilike cetvrtinu pun
Do pola pun

Pun

Prepunjen

2. Nepravilne prakse skladistenja u frizideru:

a)
b)
c)
d)
e)
f)

Sveze meso na polici iznad kuvane hrane
Sirova hrana i kuvana hrana nisu odvojene
Sirova hrana je bila nepokrivena

Kuvana hrana je bila otkrivena

Hrana je bila vidno pokvarena

Nema nepravilne prakse skladistenja u frizideru

3. Vidljiva higijena frizidera bila je:
a) Odli¢na
b) Dobra
c) Prosecna (korektna)

d) Losa

4. Izmerena temperature frizidera (gornja tre¢ina frizidera)

(donja trecina frizidera)

(vrata frizidera)

5. Masina za pranje posuda
a) Da

b) Ne
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6. Mikrotalasna
a) Da
b) Ne

7. Daska za seCenje
a) Drvena
b) Plasti¢na

8.  Kako su uskladiStena jaja?

Organske materije na drvenoj dasci

©w

a) ima

b) nema

10.  Organske materije na radnoj povrsini
c) ima

d) nema
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Mpunor 1.

U3jaBa o ayTopCcTBY

Motnucanu-a: Jenexa hypuh

6poj ynuca / 4 / 6

WUsjaBrbyjem

Aa je JoKTOpCKa AucepTaumja nog Hacnosom
Wcnutusare napameTtapa xurnjeHe of 3Havaja 3a 6e3beHocT xpaHe y gomahuHcTBuMa

* pesynTaT CONCTBEeHOr UCTpaXuBaykor paaa,

e [Ja npeanioxeHa AucepTaumja y UENUHN HY y Aenosuma Huje Guna npeanoxeHa
3a pgobujae Guno koje Aaunnome npema CTyAWJCKUM nporpamuma Aapyrux
BMCOKOLLKOICKUX YCTaHOBa,

* [1a Cy pe3ynTtaTu KOPeKTHO HaBeaeHn n

e [la HMCaM KpLuMo/na ayTopcka Npasa U KOPUCTUO UHTENeKTyanHy CBOjUHY Apyrux
nuua.

MoTtnuc pokropaHpa

%“’a" el
Jd

Y Beorpapy, 2 6 O4Jf0 /4‘

169



Mpwunor 2.

M3jaBa 0 NICTOBETHOCTHU LUTAMMNaHe U eNeKTPOHCKe
Bep3uje AOKTOpPCKOr paga

Wwme v npesume aytopa: JeneHa bypuh
Bpoj ynuca / é/ 6

Cryavjckv nporpam: [JokTopcke akagemcke cTyavje

Hacnos papa: Vicnutueare napamertapa xurujeHe of 3Havaja 3a 6e36eaHoCT xpaHe y
AomahuHcTBUMA

MeHTop: Mpod. Ap Munan XK. Bantuh

Motnucanu Jenexna bypuh,

u3jaBrbyjemM Aa je LuTamnaHa Bepauvja MOr AOKTOPCKOr pajia UCTOBETHA eNeKTPOHCKO]
Bepavju Kojy cam npepao/na 3a objaerbMBae Ha noptany [urutanHor
penosutopujyma YHusep3auteta y Georpaay.

[ossorbaBam Aa ce o6jase Moju NMYHU NojaLm Be3aHu 3a fobujare akaaeMcKor 3Batba
[LOKTOpa Hayka, Kao LUTO Cy UMe W Npe3ume, roanHa n mecto pofiera u gatym oabpaqe
papa.

OBu nuyHu nogaum mory ce 06jaBuTM Ha MPEeXHUM CcTpaHuuama AaurutanHe
GubnuoTeke, y ENeKTPOHCKOM KaTtanory v y nybnukauvjama Yxusepauteta y Beorpagy.

MoTnuc pokTropaHaa

%ﬁw&aé

v

Y Beorpapay, 'g fb @Z/ 20 14.
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Mpwunor 3.

MUsjasa o kopuwhewy

Osnawhyjem YHusepautetcky Gubnuoteky ,CseTosap Mapkosuh* ga y [urutaniu
penosutopujym YHusepauteta y Beorpagy yHece Mojy AOKTOPCKY AvcepTauujy nog
HacnoBoMm:

Wcnutusate napamertapa xurnjeHe of 3Havaja 3a 6esbegHocT xpaHe y AomahuHcTBUMa
Koja je Moje ayTopcko Aeno.

[uceprauujy ca CBUM Npuno3uma npepao/na cam y enekTpoHckom hopmaty norogHom
3a TpajHO apxuBUpar-e.

Mojy AoKTOpCKy AvcepTauujy noxpareHy y [urutaniu penosutopujym YHuBepauteTa y
Beorpagy Mory Aa KopucTe CBW Koju nowTyjy oapeabe cagpxaHe y ogabpaHom Tuny
nuueHue KpeatusHe 3ajepHuue (Creative Commons) 3a kojy cam ce oasnyyuo/na.

1. AytopcTeo
2. AyTopCTBO - HeKomepLujanHo
3. AyTopcTBO — HekomepuujanHo — 6e3 npepage
4. AyTOpCTBO — HEKOMEPLMjanHo — AenUT! Nog UCTUM yCrnoBuMa
5. AytopctBo — 6e3 npepaae
Ay'ropcreo — [AEnuTU Nnog UCTUM ycrioBuma

(Monumo fa 3aoKkpyxuTe camo jeAHy OA LeCT MoHyfleHux nuueHuu, Kpartak onuc *
nNUUeHUM AaT je Ha nonefuHn nucra).

MoTnuc pokropaHaa

Cioipud
4

2% 042014

Y Beorpapay,
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